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Q iv i t O

SUR. CETTE NEUVIÈME EDITION.

Les huit prem ières éditions de cet ouvrage se 
sont écoulées dans Vespacé de d ix  années ,  quoi
qu’i l y  m anquât au moins quarante articles. 
L’auteur étant alors en pays étranger,  n’ava it 
pu les surveiller ;  de retour en F ran ce, il vient de 
rép arer cette omission, et d’ajouter cent-cinquante 
articles essentiels.

Cette édition est sans contredit une encyclopédie 
complète de cuisine , qu’il fa u t nécessairement 
acheter,  quand meme on au rait un exem plaire 
des autres.

Depuis que la  prem ière édition, du Cuisinier 
R oyal a  p a ru , on a  fa it  beaucoup d’ouvrages de 
cuisine, sous diffêrens titres ;  on a  eu l’impudence 
de prendre des articles en entier dans ce livres 
on en a  tronqué quelques-uns ,  ce qui les a  déna
turés et rendus inintelligibles. Je  déclare que je  

«"poursuivrai les éditeurs .d’ouvrages de cuisine qui 
ont pris ou prendront dorénavant des articles 
dans mon livre.

P aris ,  ce i er,  A vril 1817.

BARBA.





PREFACE

P ayons-encore un tribut au culte de Cornus, 
et puisque les poètes, les littérateurs, les savans 
m ême; ne dédaignent point aujourd'hui de célé
brer la gourmandise et de s'enrôler sous les tran
quilles drapeaux d’Epicure, ne croyons pas déro
ger à la philosophie, en publiant le Code de la  
Cuisine. Nos chansonniers peuvent faire sur cet 
art des couplets succulents, les prosateurs écrire 
d'or sur cet intarissable sujet; mais que diront-ils 
qui vaille les règles précises que traça un adepte, 
et qui sont vraiment la poétique de l’art culinaire? 
On pourra chercher à critiquer la simplicité du 
style de cet ouvrage ; mais où doit-on trouver à 
m ordre, si ce n'est pas dans un œuvre de cuisine ? 
E h  ! la simplicité n'est-elle pas le cachet du génie ,  
et n ’existe-t-il pas un style technique pour les arts, 
comme il existe un style académique pour les athé
nées. Telle formule est tellement consacrée, qu’on 
ne peut essayer de s'en éloigner sans risque de 
passer pour un novateur ou un hérésiarque. C’est 
ici que l'esprit tue et que la lettre vivifie, tandis 
que tout le contraire a lieu au moral. Par exemple, 
qui n’admirera, dans le récipé de l’apprêt d’un 
gigot, d’un lièvre, cette formule initiative : Ayez 
un gigot ;  ayez un lièvre ,* car il est certain que 
pour accommoder nn lièvre, il faut commencer 
par l'avoir. Voilà des traits de génie qui font na
tu re, et que Longin, Quintilien, V id a , l'abbé 
Bossuet, eussent proposés comme des modèles ,



si l e  CuisiNiER r o y a l  eût existé de leur temps. 
Tout est de. cette force dans ce précieux ouvrage, 
et une preuve sans réplique de la convenance de 
sa diction, c’est qu’il a eu plus d'éditions, depuis 
sa première impression, que l’ouvrage le plus ac- 
crédisé en littérature qui ait paru depuis la même 
époque.

Pour ne rien laisser à desirer dans cette édition 
nouvelle, nous y  avons joint une Notice des V in s; 
mais ce travail imparfait n’est que le prélude d’une 
Topographie Bachique générale, dont nous nous 
occupons avec ferveur. Aidés par une correspon
dance très-étendue dans le royaume et chez l’étran
ger , nous espérons publier cet ouvrage sous très- 
peu de temps, et nous ferons nos efforts pour qu’il 
ne reste pas au-dessous de l ’opinion que tout lec
teur instruit doit se former d’une telle entreprise.

Ces deux ouvrages réunis formeront le corps 
complet de la science du Gastronome, puisqu’il est 
vrai de dire que toute son étude se borne à bien  
manger et bien boire. Si le temps nous en est don
né, nous publierons quelques vues nouvelles sur 
l’aVt de bien digérer, et V Art de la  Gueule aura 
reçu son instruction complète.

Je crois donc avoir rempli un devoir sacré et 
payé ma dette à la société^ en surveillant trois édi
tions sur les huit qui se sont déjà succédées de cet  
ouvrage; e t , dans la paix de ma conscience, non  
moins que dans l’orgueil d’avoir si honorablement 
rempli cette importante mission, je m’écrierai avec  
le poète des Gourmands et des amoureux :

Exegi monumentum ære perenniua,

Non omnia motiar.
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N oix de veau piquée , g lacée. 
Noix de veau en ballotine. . . .  
Noix de véati en surprise i . . . . ’
Sauté de noix de veau. . . . . . .
Noix de veau en aspic . . . . . . .
Dessous de noix de veau..........
Godiveaux .................................. .. ;
Blanquette de veau aux chainpig. '
A  la bourgeoise..............................
Blanquette à la bourgeoise. . . . . .
Foie de veaii étouffé.

H« l.!'

Sauté de foie de veau......... . ,
À la Bourgeoise...................
Foie de veau à la poêle.. .  
Mou de veau à la poulette.

Mëin à U purée des champignons, id . Mou de veau au roux

J



Langues de mouton braisées. .  p . i5o
A la  bourgeoise............................ id.
Langues de mouton aux navets. id.
f u g u e s  de moût, aux petites rgc. id.

. A  la bourgeoise................   id.
langues dé mouton, aù gratin.. ]5i 
Langues de mouton en a le le t.. id.

: Langues de mouton en papillotes l5»
: Langues de mouton en ca'rtpuches. id.
' Langues de mouton sauce tomate ;53
Cervelli s de mouton.................. . id.

: Cous de mouton à la Ste.Mcnehould id. 
Cous de mouton aux petites racin. id.
A la bourgeoise..............................  l54
Cous de mouton A là purée de lentilles id. 
Epaule de mouton aux oignons glacés id

;A la bourgeoise.................   i55
H aricot de poitrine de mouton. .  id. 
H aricot de mouton A la bourgeoise i5fj 
Poitrinede mouton en carbonnadé.. id. 
Poitrine de mouton A la Ste. Meneli. ihn 
Poitrine de mouton aux pet. racines id.
A  la bourgeoise............... .. id.
Selle de mouton b r a i s é e id'. 
Selle de mouton panée k l ’anglaisé.. i58 
Selle de mouton pour relevé,. . .  ' id. 
Selle de mouton A l ’anglaise... l 5g 
Gigot de mouton dé sept heures. i6q 
G igot de mouton A l ’ eau A l ’anglaise, id.
'Gigot de mouton A l ’e a u ............  id.
; Gigot A la' bourgeoise.. . . . . . . .  161
Emincé de gigot a  la chicorée.. '. id '.
A la bourgeoise................... .. i6x

. Emincé de gigot de mouton aux
o i g n o n s . ; , . . . . . . . . . . . id.

: A la  bourgeoise.......................   j 63
Emincé de mouton aux concom.

bres................     id.
A la bourgeoise.. . . . . . . . . e . . . .  id.
Emincé de mouton A l ’anglaise.. id'. 

• Emincé de mouton aux corni
chons, au beurre d’anchois-. l 64

A la b o u r g e o is e ........................1 id.

Hachis de mouton aux oeufs po
chés.............................................. p . i 64

Hachis de mouton aux fines herbes 163
Hachis A la bourgeoise.................. id.
A la bourgeoise.. . . . . . . . . . . . . .  id.
Hachis aux champignons................... t6fij
Queue de mouton hraisce. ' . . . . ’ . id.
Queue de mouton A la purée d ’o

seille . ' . . . . . ..................................... id.
Queue de mouton à la chicorée.. 167
A  la bourgeoise. . . . . . . . . . . . . . .  id.
Queue de mouton aux purées.. id.
A Ta bourgeoise . . . . ............   id.
Queue de mouton panée A l’an-.

glaise............. ............................. id.
Ragoût de queue de m outon.. . .  16$
A la bourgeoise............................  id.
Côtelettes de mouton sautées . . .  id.
Côtelettes de mouton panées,
' grillées.......................... '...........  16$

Côtelettes aux concombres......... id.
Côtelettes A la Soubise................. ' 17a
Côtelettes aux naveta................... id.
Côtelettes aux petites racine*. : .  '  1 d.
A la bourgeoise........................ .. ' 1 7 1
Côtelettes aux laitues.. . . . . . . . .  id .
Côtelettes A l ’é c a r la te .. . . ......... id.
Carbonnades aux concombres.. .  id.
Carbonnades A la ja rd in iè re ...,. 172
A la bourgeoise..................... .. id .
Carbonnades A là purée de chapi.

p ig n o n s .. . . . ............................  id.
Carbonnades panées A l ’anglaise.. * id.
Piedade'm outon au b la n c .. . . .  173
A  la bourgeoise........................ .. . id.
Pieds de mouton la purée d’oi-
• g n o u s . . . . . : ................     174
Pieds de mouton A. la pirovéh -

ç a le . . ..........................................  id.
Pieds de mouton A la sauce to

mate. .........................'. ..............  175
Pieds de ihoiiton farcit........... .. id.
Pieds de mouton eu marinade.'. 17$

D E L'AGNEAU.
; Tête'd’agneau...................  p .17 6
; Oreilles d’agneau f a r c i e s . id.
; Pieds d’agneau A la poulette.. . .  177
' Pieds d’agneau farci*...................  ■ id.

Pieds d’agneau en cartouches.'.. 178
fieds d’agneau en marinade.. . .  id.
Epaule d'agneau A la polonaise.. . 179
Epaule d’agneau aux concom- >
: bres......... ■ «.................. ..............  n L

Côtelettes d’agneau sautée*.........p .180
Côtelettes d'agneau A la  cônsé

tan cé ..........................................  id.
Côtelettes d’agneau en lorgnet

tes.. ........................................  181
Côtelettes à la sauce A atelet.. . .  id.
R iz d’agneau. i ..............................  182
Epigramme d’agneau.................... id.
Poitrine' d’agneau A là  Sainte -



Menehould................................ J>.t83 Croquette* d’agneau.
Blanquette d’agneau................. : , .  id. R ôt de b if .................. .
Alabpurgeoise........................, . .  i 84

D U  COCHON.

p
t8<

B o u d in ... . .....................................
Boudin blanc.. . . . . .  ; ............... ..
Saucisses ....................................
Andouitles......................................
Hure de c o c h o n ... . ....................
Oreilles de cochon.. ...........
A  la bourgeoise..............................
Oreilles de cochon h la purée de

lentilles.......................................
Pieds de cochon k la Sainte-Me- 

nehould........... ...........................

p.186

a !
188 
id .
189 
id.

id.

190

Pieds de cochon aux truffés.. . .  
Foie de cochon en from age.. . .
Côtelettes de cochon.................. ..
Echine de cochon.. . .  «......... ..
Grosse pièce........................
Filet mignon............... ..
Queue de cochon 1 la p u rée.. . .  
Rognons de cochon au ' vin d e

Champagne.....................
Cochon de lait...............................
Cochon de lait farci........... ..........

D U  SANGLIER.

if.

' t

1 r..*j

Quti

Hure dé sanglier. . ............... .. p .  ig5
Côtelette* de sanglier sautées... id.

Filet de sanglier piqué glacé. . . .  p  
Cuisse de sanglier...........................

»9

DU  GIBIER

du bskr e t  du chevkeuil.
Filet de chevreuil. . . . . • ' . .............p .19 7
Côtelettes de chevreuil braisées.. 198 
Quartier de-chevreuil.................. id.

DU LIEVRE.
[.livre en c iv e t.. : ; ..................... p ,  199
Sauté dé filets de lièvre ou le

vraut.................................    id.
Filets de lièvre piqués.................  200
Filets de lièvre marines 6autés.. 201
A  la bourgeoise.. • ........................ id.
Lièvre à la Saint-Denis...............  202
A  la bourgeoise................ 203
Levraut à la minute...............—  id.
Lièvre en daube............................. id .
A  la bourgeoise.............................  id.
Pondra de liè vre.............................  zo4
Pain de, lièvre...............................  id.
Lièvre à la broche.........................   20$

DU LAPIH.
Lapin en gibelotte........................./>.ao6
Lapereau au blanc..................... .. '  207
Lapereau à la minute................. .. id.
Lapereau sauté au vin de Cham

pagne.......................     308
Cuisses de lapin à la purée de

lentilles......................................  id.
puisses de lapereau en chipo

lata. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  209

■‘as
, 4I«

»il

Cuisses de lapereau au so le il. - . p . 20| 
Cuisses de lapereau en papil

lo t e s ............... ..................... 21
Cuisses de lapereau à lach icorée.. 21
Filets de lapereau en co u ro n n e.. id
Filets de lapereau aux concom 

b r e s . . . . . . ........................ .. 21:
Filets de lapereau è la P o lign ac.. id1
Sauté 4é filets de lapereau au x

truffes....................................  id
Sauté de filets de lapeveau à  la

Périgueux....................... 21
Sauté de lapereau è la reine. . . .  3t'
Filet de lapereau qn cartouches. .  ii\
Sauté de filets de lapereau au x  ;

champignons.., . . . . . . . . . . . .  S*' " 'l
Quenelle de la p in .» .................... W §
Quenelle de lapin à l ’essence de '  “

g i b i e r . . . . . . . ......... ....................  2 l l ; ÿ
Boudin de lapin à la Sainte-M e- .

nelionld........ ................... ...........  21 7 ,
Pain de lapin à la S t.-U rsin .. . .  31* / '
Croquettesdequenellesdelapin.. >“ • '"|
Terrine de quenelle de.lapin à la

lleynière ..........................   idr
Croquettes de lapereau.................  219
A  la bourgeoise......................  320
Hachis de lapereau......................... .'
A la bourgeoise.......................•• • .  •
Chipolata à la minute..................... 1
Kari de lapereau................   321
Lapin en galantine.. . . . . . . . . . . .  322

vr . :1,

■ iij.



A h  bourgeoise............................. p .9i 3
lapereau a la broche..................- .  id.
Lapereau en caiue........................ td.

BV TAUUI.

Faisan A l ’étouffade. 
fa iiw  aux «houx.. 
A la bourgeoise.

1 Faisan A la purée de lentilles.. .  
' Filets de faisan A la chevalier..
' Filets de faisan aux truffes.
Sauté de filets de iaisan.. . . . . . .
'Sauté de filets de faisan aux
1 truffes..............v .................. ..
/Filets de faisan A la SSmte-Me-
: nehould................................... •
Cuisses de faisan A la purée de

' lentilles.......................................
Faisan A 1a Périgueux.................
Quenelle de faisan.... ........... ......

324
id.
3x5
id.
id.
326 
id .

327 

id.

328 
id. 
229

de  La PEBSniX.

Perdrix A l ’é to u ffad e ................p . s3o
A la bourgeoise............. .................  i d .

ferdrix aax  choux.......................... i d %
erdrix aux truffes......................... 33a

A  la bourgeoise...............................  id .
Perdreaux A l ’espagnole...............   3$3
:A la bourgeoise........... ...................  id .
Perdreaux poêlés........................ .'. id .
A la bourgeoise.......... ................     333
Filets de perdreaux eux biga-
: rades................. ............................  id .
%. b  bourgeoise................    334
Santé de filets de perdreaux.. . .  i d .
A la bourgeoise ........... .................. id .
Sauté de filets de perdreaux aux.

truffes.......................................... s35
Perdreaux A la  Monglas..............  id .
A fa bourgeoise............................. id .
Salmis de perdreaux.................   356
A la bourgeoise.................. id .
fislmis de table A l ’esprit de vin . 1 d .
Manselle de perdreaux.............  287
A la bourgeoise.. ..........' i d .
Hachis de perdreaux. . . . . . . . .  i d .
Purée de perdreaux.....................  id .
Soufflé de perdreaux.............. .. s38

Perdreaux A la St.-Laurent.........p .lZ S
A  la bourgeoise.....................  id .
Perdreaux A la tartare............. .. id .
Perdreaux sautés,....................... ,■  339

. A  la bourgeoise..............................  id .
Perdreaux en papillottes.............  id.
Purée de perdreaux.....................  24©
Pain de perdreaux........................ id.

DE LA CAILLE.
Caille au fumé de gib ier............ p . ^ l
A  la b o urgeoise...-...'................   id .
Cailles A l'espagnole... .............  34*
Cailles au chasseur................   id.'
Cailles aux truffés.. . .  . . ’........... id.
Cailles au gratin........... : ..........! .  343
Sauté de filets de cailles.............  244

Bfc LA BÉCASSE.
8almis de bécasses...................... p . s U
A la bourgeoise.............................. i 45
Salmis de table A l ’esprit de v in .. id.
Salmis de chasseur............ '...........  id .
Bécassines A la minute................   id .
Santé de filets dé bécasses........... 246
A  la bourgeoise.............. .’ ............ id.
Filets de bécasses en canapé.. . .  id. 
Sauté de filets de bécasses A la '

provençale.. . . ............... .. • j 47 '
CroAtons de purée de bécasses.. a48

DS l a  saecellb.
Sarcelles en entrée de b r o c h e ... .  p .348 
Sauté de filet A la  T ia rd .. . . . . .  249
A  la b o u rg e o ise ......................... 2S0
Sarcelles a là 'batelière.................. id.

DE LA CXIVE.
Grives eu  prunes............................ p . i 5l
A  la  bourgeoise.................    id.
Grives au gratin .................   a 5s

DE LA MAUVIETTE.
Mauviettes eux fines herbes.........p .a5a
Mauviettes aux fines herbes.. . .  id.
À la bourgeoise.....................    203
Mauviettes eu chipolata ,  A la

minute............. ........................  td .
Mauviettes e» cro u stad e.... . . .  id.
Côtelettes dé mauviettes. • .........  264

VO LAILLE.
DU CAXAKB. Canard A la purée de navets.. . .  p .  a56

Canard poété, sauce bigarade.. n .aS5 Çanard aux o l iv e s ....................... 367
Canard A la purée de lentilles... id . A  la  bourgeoise ...........................  « f.
Canard aux navets........................  »56 Canard en «gpillsttes........... ,<L,
A la b o u rg e o ise ...,.. . . . . . . . . .  id . ■



DO DIHDON.
Dindon en daube.................. .. .
Galantine de d indon ............. ......
Ailerons de dindon en harico t;. 
A la bourgeoise,. . . . . . . . . . . . . .
Aileron6 de haricot vierge. . . . . .
Ailerons A la chicorée............ ......
Ailerons en chipolata............... ....
Ailerons au soleil.
JBlanquette.de dindon.
Hachis de dindon ; ............ ..
A la bourgeoise
Capilotade de dindon;. . . . . . . . .
Quenelle de dindon.. . . . . . . . . .
Croquette de diudon.. . . . . . . . .
Cuisses de dindon, sauce robèrt

p .a58
aSo
360
idi
361 
idi 
363 
id.
363
td.
364
id.
id.'
idi
id.

tm t ’ouS.
Oie en daube.................................;  p .2
Cuisses d’oie à là purée............ .. • id.
Aiguillettcà d’oie. ; . . . . . ............. id. ,

l ô v iÂ iD i  et chjlpoit.
Chapon poêlé...........
A U  bourgeoise... • ......................
Poularde a la Saint-G alat.. . . . .
Poularde en petit deuil............. i
Poularde aux m oules.. . . . . . . . .
A  la bourgeoise.. .
Poularde aux huîtres...........
A  U  bourgeoise.........................
Poularde au r i z . . . . . . . . . . a . . . .
A  la bourgeoise....................
Poularde encam pine.. . . . . . . . .
Poularde aux truffes................. ..
A  la bourgéoisè...............
Poularde à la Teine...........
Galantine de poularde.. ; ...........
Poularde à la chevalière...............
Poularde en bigarrure........... ..
Blanquette de poularde...............
Croquettes de poularde........... ..
Hachis de poularde à la turque : .  
Cuisses de poularde en canneton. 
Soufflé de purée de volaille. . . . .  
Cuisses de poularde au sauté de
■ champignons. ............. ; .
file ts  de poularde au suprême..
Débris de volaille en kari.........:.
A  la bourgeoise........ ...............
Capilotade de vo la ille .. . . . . . . .
Filets de volaille piqués.. . . . . .
Purée de v o l a i l l e . . . ; ; . .  . •

A. 365
id.
idi
366
367 
id: 
268 
idi 
id.

bu poulet;
Poulet p o ê lé ................................... 71,379
Poulet àu r iz . . . . . . . . . .  . .  .  ; .  280 14
Poulet â la  M onglas.. . . .  i 8t a
Poulet à la  Montmorency. . .  . .  id.
Poulet én entrée de b roche .. . .  281
Poulet A la  ié in e . . . . i  id..
Fricassée de pou le ts.. . . . . . . . .  28}
A là bourgeoise. . . . . . . ............... i id,
Fricassée de poulets A la  cheva-, 

liè re .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  idi
Fricassée de poulets Alà m inute; a84
Sauté de filets de poulets att su

p rê m e ....................... .. id,
Hoily de poulets...........................  28I
Cuisses de poulet .au so leil.......... i 8 ‘
Cuisses de poulet A la  Périgueux. 1i  V|
Aspic de blanc de poulets.. . . . .
Poulet A la  mayonnaise.. . . - . . . .  id,
Poulet A la  ta itare ............. . 28 +
Poulet A la  broche.............. id
Poulet gras aux truffes.. . . . . ; . •  28 ‘ >i

•ni

n u  P icsou ;

270 Figeons A' la- broché. . • P.28 ^

w .
id.
id.

37 3 
373
idi
id .

.374
id.

ai 5 
id. 
376 
id. 
id.
277
idi

Pigeons à la St.-Laiirent. . . . . . .  U t!!
Pigeons A la crapaudine A la b o u r- -a

geoise.. . .  ; .........................   39 !,;l
Pigeons A la casserole;. . . . . .  a  wf-Ji,
Pigeons en com p o te.............. .... .- ié j  s
Côtelettes de pigeon A la  bour- " i

geoise......................................... ; 29
Pigeons aùx petites racines. .  ; .  ; ‘d!
Côtelettes de pigeons sautées. . .  291 •
Pigeons en chipolata ; ................. ; ldi :
Pigeons en papillottes.. . . . . . . .  id. ,
Pigeons A là cuillère......................  29J
Pigeons Gautier A (à financière,. ‘<k
Pigeons Gautier A l ’aurore.......... id.
Ortolans'.................. 39*
R o u g esgo rge s............................» w.
Tous les petits O iseaux.. . . . . . .  »«

B U  R O TL
Pièce d’aloyau..............................- 77.294

: .Poitrine de veau............................ 2g5
Mouton entier A la broche.. . . . .  i d .
Bôt de bif de m outon.. . . . . . . .  id .
Quartier d« m outon.. . . . . . . . .  id .

Agneau entier A là  broché............
Rôt de b if d’agneau................. .. **•
Quartier d’ agneau dé devant.. .  ;  
Quartier d’agneau de d e r r i è r e **• 
Quartier de sanglier.. . . . . .V

j



Quartier de chevreuil............... p. 297
Cochon de la i t . .............................  id .
Levraut..............................   id.

'Lapereau......................................... 298
D indon.........................................; id.
Dinde aux truffes...........................  id .

:'Oie.................................................... 299
•Poularde.................  id .
-Poularde aux t r u f f e » . . . . . . . . . * .  id .

C aim eton,...............................
Foule de bruyère....................

. . .p .  299

FaifRD . . • • • « « . . .»  «••••<».
Sarcelle.
Berdreaux rouges ou gri6 ., ,
Bécasses.. « ( «............. . .  r id,
Grives.» . . .
Gàillpfi. ................................. ..

D U  POISSON.

BB l ’estu rgbo k . . .  .p . 3 to
DO THON.................. .. . id .

DU TURBOT.
Turbot au court bouillon.............  302
Turbot à la béchamelle.................. id.
Turbot A la crème..........................  3o3
Turbot en croquettes....................  id.
Turbot en salade.............................  id .
T urbot, sauce hollandaise......... , 3o4
Du Cabilleau , ou Morue fraiche. id .
Cabilleau à la crim e......... ............. id.
Cabilleau aux buitres....................  id .
Raie à la sauce blanche................... id.
Raie au beurre n o i r . . . . . . . . . . . .  id.
R arbue.....................   3o5
Carlets A la bonne eau . . . . .........  id .
Carlets grille'»........ .......................... id .
Carlets à la  bonne Femme........... . id.,
Alose grillée .......................    id .
Carlets sauce aux câpres............... 3o6
Morue à la  m alire-u hôtel..........  i d . .
Filets d’alose sautés........................  id .
Morue à la  provençale..................  307
Morue il la  bécham elle.................  id .
Bonne m oru e...................................  id .
Croquettes de morue...................... 3o8
Anguille de mer................................  309
Sauté d’anguille de m er.. . . . . . . .  id .
A la bourgeoise...............................  id .
Anguille de mer à la p ou lette .. . .  id . 
Anguille de mer sauce aux anchois. 5io 
Anguille de'mer sauce hollandaise, id .
Saumon au bleu ............................... id .
Saumon A le génoise......................  3n
Saumon sauce aux câpres.. . . . . .  id .
Sauté de filets de saumon. . . . . . .  id .
Filets de saumon en baril.............. id .
Croquettes de saumon............. .. 3 i2
Saumon en bonne morue.............. id .
Saumon à  la mayonnaise......... .... id .,
Saumon en salade........................... id .
Truite au court bouillon.............  3 i 3

Truite à la génoise......................p. 3i 3
Aiguillttes de truite A la 8t.-Floren

tin .........................................  3 i i
Petits pâtés de truites....................  id .
Sauté de filets de truite..................  id.
Soles sur le plat............................... 3 r5
Filets de soles sautés........... .. id .
Filets de soles en m a y o n n a is e .. id .
Soles à l ’eau de sel........................  3 1 fi
Filets de soles en p au p iettes-..,, id .
Filets de soles en salade...............  id .
Soles sautées à la Viennet...........  5 ï 7
Filets de soles en aspic. . . . . . . . . .  id .
Limandes sur le plat......................  id .
Eperlans à la bonne eau................  3 18
Maquereaux â la maitre-d’hôtel. .  id .
Maquereaux à l ’eau de sel.............  id .
Sauté de filets de m aquereaux.. . .  3 i g
Harengs grillés...........................,  . .  id .
Merlans à la bonne eau.................... id .
Merlans grillés......................................320
Santé de filets de merlans...............  id .
Paupiettes de filets de m erlans.. .  id . 
Quenelles de filets de m erlans.. . .  id .
Plies à l ’italienne.. . . . . . . . . . . . .  321
Plies grillées sauce aux câpres.. . .  id .
Grondins à l ’italienne....................  id .
Brochet au court-bouillon...........  id .
Brochet sauce à la portugaise,. . .  322
Brochets à l'allemande.................... id .
Sauté de filets de brochets.............. id .
Carpe au bleu...............   32.3
Carpe au c o u r t - b o u i l l o n i d .  
Carpe grillée sauce aux câpres.. . .  id .
Carpe â la C ham bord...............   id .
Matelotte A la marinière. 324
Autre matelotte...............................  325
Metelotte vierge....................'.........  id .
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LE

CUISINIER ROYAL.

P O T A G E S .
A it Naturel.

Ay e z  soin , quand- les croûtes seront préparées, de les 
mettre dans la soupière, d’y verger assez de bouillon pour 
les faire tremper; puis, au moment de servir votre po
tage, vous y reverserez du bouillon en assez grande quan
tité pour que votre pain baigne. Si vous voulez, vous 
ajouterez des légumes dessus. 11 faut éviter de faire bouil
lir le bouillon avec le pain, parce que cela ôte la qualité 
du bouillon.

Aux petits Oignons blancs.
Vous préparez le potage comme le précédent, et vous 

prenez, selon la grandeur du potage à faire, des petits oi
gnons au nombre de soixante, plus ou moins , que vous 
aurez soin d’éplucher sans les écorcher ni les décoûronner J 
vous les ferez blanchir, puis les mettrez dans du bouillon 
avec un petit morceau de sucre : vous tâcherez qu’il y en 
ait en assez grande quantité pour que votre pain baigne 
entièrement dans votre soupière.

Aux Carottes nouvelles.
Ayez des carottes : les rouges sont les meilleures ; cou- 

pez-les eu petits bâtons ayant un ponce de long, qu’elles 
soient tournées toutes de fa même longueur et de la même 
grosseur : vous les ferez blanchir et les mettrez dans du 
bouillon, en les faisant bouillir jusqu’à ce qu’elles soient 
cuites; au moment de servir, vous les verserez dans votre 
soupière, où vous aurez mis tremper votre pain comme au 
potage au pain.

1
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Aux \Navets.
Vous préparez les navets comme on l’a enseigné ci-des

sus pour les carottes : vous les sauterez dam le becvre , 
jusqu’à ce qu’ils soient UnpeU rëVefeufc, Vofusles mettrez dans 
une passoire pour les égoutter j et disposerez votre potage 
commecelui «^dessus. -

Aux Poireaux.
Ayez des poireaux que vous coupez de la longueur d ’un  

pouce, vous les lavez et 1er coupez en filets ; vous les 
passez dans du beurre jusqu’à ce qu’ils soient blonds» 
VOusles monilléz avec dù. bouillon, puis Vous les laissez 
tcigèoter trois quarts-d’hetire, étles apprêtez de mémo 
tjüe le potage àü pain. L’on peut aussi employer des poi
reaux entiers, c’ést-à<lirè, les couper tous d’ùn pouce de 
long , de la môme grosseur, e t lés faire blanchir puis les 
laisser Caire à grand Loullfdn,"comme lés petits oignons -, 
et votee potage cdmhûie Céhiiabpâm. .

A la pointe éüAsperges J
Vous préparez un potage ordinaire , vous, prenez les 

pointes q’a&perge$, auxquelles vouS enlevez les feuilles

Jusqu’au boiitôn : vous les Coupez à huit ou dix lignes dé 
ougucùr j vous les faites blanchir légèrement ; vous les 

jutez dix minutes dans dq bouillon disposé pour votre 
potage, et vous lès faites bouillir au moment de le trem
per: vous prendrez garde de les conserver, vertes .et un 
peu termes.

Aux petits Pois.
Vous les ferez blanchir légèrement, puis vous les jette

rez dans la moitié de bouillon de Ce qu’il faut pour Vôtre

i'tolagc,  et les ferez bouiMir ùwe demi-heure,  sclôti la  qUa- 
ité des pois : vous ajouterez üta petit morceau de -Sltene 

et tremperez votre potge commé celui au pain.
Aux Laitues entières.

Vous épluchez les laitues >, en ayant bien soin' qu’elles 
ne soient pas découronnées, c’est-à-dire que leu teuille*



türtrtl'ébtliieh avec le cœtfr j  vous les feites blanchir après 
les avoir bien lavées ; vous les jetez dans une eau bouil
lante, dans laquelle vous mettez une poigtiéede sel, selon 
là quantité d’eau ‘; quand elles ont bouilli une demi-heure, 
'vous les rafraîchissez dans un'sèau d’eau fraîche, puis vous 
les pressez bien ; vous les ficelez pour qu’elles ne s’écartent 
piis; Vous mettez an fond de votre casserole des tranches 
de veau , puis des bardes de lard : vous mettez vos lai
tues dessus , les couvi ez de lard et vous coupez des tran
ches d’oignons et des carottes ; vous garnissez vos lai
tues; vous mouillez avec du bouillon; vous les faites cuire 
à petit feu pendant une'heure , jusqu’à ce qu’elles soieut 
fcîeto cuites.

Ou bien , après les avoir blanchies , vous les mettez 
flans votre Casserole, etvbus les faites cuire avec du bouil
lon et de là graisse de marmite : quand elles sont cuites , 
vous trempez votre potage au pain avec du bon bouillon , 
puis vous égouttez vo$ laitues, et vous les arrangez sur 
Votre potage. - , V ...

Aux Laitues émincées.
Vous épluchez vos laitues jusqu’au jaune, les lavez y 

puis vous les coupez bien minces , c’est-à-dire de manière 
à ce que cela forme des blets i  puis vous passez vos laitues 
dans du bemre .jusqu’à ce qu’elles soient bien /ondues ; 
puîs vousfes mouillez avec votre bouilôn ; vous les faites 
cuire pendant une hêüre , et vous trempez votre potage 
au pain Conitoè de coutume. Le potage a la chicorée se 
fait de même.

Aux ilomainbs.
Quelques personne6'aimênt ce potage, qui est de fan

taisie. On -apprête les romaines de même- que les laitues 
entières : quand elles sont cuites , ou les coqpe en deux ou 
tro is ,.selon ka loogueur.de la romainej et. l’on prépare 
son potage comme celui aux laitues. ( Voyez Potage aux 
laitues..) ..

> Aux menues-Herbes. '
Voua prêtiez deux laitues, une poiguée d’oseille, du cer-

/



feuil, après avoir épluché et lavé le tout, vous concasses 
vos feuilles de laitues, dont on rejette les côtons; on con
casse aussi l’oseille et le cerfeuil ; on prend du derrière de 
la marmite du bouillon que l’on passe au tamis ; on fait 
fondre ses herbes , puis on les mouille avec du bouillon, 
pour qu’elles puissent cuire : lorsqu’elles le son t, vous 
trempez yotre potage au pain avec du bon bouillpn^et 
vous disposez vos herbes sur votre potage. . ..,

Julienne.
Ce potage est composé de carottes, navets, poireaux r  

oignons , céleri, laitue , oseille, cerfeuil : ces racines se
ront coupées qp filets de la grosseur d’uné demi-ligne., et 
huit ou dix lignes de long environ; les oignons seront cou— ;

Ses en deux , puis eu tranchés, pour qu’ils forment des ,
emi-cercles; les poireaux et céleri en filets, ainsi que les 

laitues, et oseille émincées. Il faut passer les racines au  
beurre jusqu’à ce qu’elles soient un peu revenues, puis y  
mettre les laitues , herbes , cerfeuil ; que le tout soit, bien 
revenu : il faut mouiller avec du bouillon, faire bouillir à 
'petit feu pendant*une heure ott plus', jusqu’à ce que cela 
soit cuit.; puis vous, préparerez Votre pain ,  'et verserez 
votre Julienne dessus.. ,

Faubonrie. ' • " • • •
Ces légumes sont les mêmes que pour, la Julienne^, ex 

cepté qu’il faut lès couper en dés : concasser l’oseille et la . 
laitue ; passer de même les racines î\ubeune, puis les poi- 1 
reaux et herbes, le tout ensemble ; mouiller avec du bouil- !* 
Ion assez pour voue potage tremper toujours comme au jr 
potage au pain.

’ .... Aux Choux.
Vous ferez blanchir une'demi-heure, dans l ’eau bouil

lante , deux choux, qu’il faut couper eh quatiè.( plus ou j 
moins, comme ils seront gros ) ; puis vous les rafrafchi- 
re z , puis les égoutterez ; vous lés ficellerez ; Vous mettrez 
dans le fond de votre casserole des tranchés de veau^ qüè 
vous couvrirez de lard; vorrs yniettrez vos choux, les 
côuvrirez de lard ; puis vous mettrez dessus, deux carrottcs, „

i " ' |
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deux oignons, deux clous de girofle : vos choux cuits , 
vous tremperez votre potage comme celui au pain , c’est- 
à-dire avec du bouillon : puis vous égoutterez vos choux , 
et les mettrez sur votre potage ; vous passerez le fond 
de la cuisson de vos choux, le dégraisserez, et le verse
rez dans votre potage. Autrement, après avoir fait blanchir 
les choux , les avoir pressés et ficelés , vous les mettrez 
dans votre casserole , avec carottes, oignons ; vous les 
mouillerez avec le gras du bouillon , les ferez migeoter 
deux heures, plus ou moins ,  selon la qualité du chou ,  
jusqu’à ce qu’il soit cuit.

A  la purée de racines.
Vous émincerez vos carottes, au nombre de trente ou 

quarante , selon leur grosseur ; vous prendrez un quar
teron de beurre, vous Tes passerez, en les tournant de 
tenus en tems pour qu’elles ne s’attachent pas ; puis quand 
elles auront été trois quarts d’heure ou une heure sur le ■ 
feu, vous les mouillerez avec du bouillon ; vous y  ajou
terez un petit morceau de sucre gros comme la moitié d’un 
oeuf, et les laisserez cuire pendant deux heures à petit feu, 
puis vous les passerez dans un tamis : s’il n’y  avait pas 
assez de leur bouillon, que votre purée soit trop épaisse , 
vous la mouillerez avec du bouillon du pot ; vos croûtes 
seront comme pourle potage au pain ; vous les tremperez'* 
avec du bouillon clair, pour qu’elles s’humectent plus fa
cilement; puis vous verserezvotre purée dessus: vous ferez 
attention à ce qu’elle soit peu liée, afin que votre potage 
n£ soit pas trop épais : avant de la mettre dedans , vous 
aurez soin de jeter du bouillon pour* l’éclaircir; vous le 
ferez bouillir pour pouvoir l’écumer et le dégraisser.

A  la purée de Navets.
Elle se fait de même que la purée de carottes, excepté 

qu’il faut que la purée ait une couleur blonde ; il ne faut 
pas, en les clarifiant, les faire trop réduire ,  parce que 
cela rend la purée âcre.

Navets glacés.
' Ayez-en une douzSine de la môme grosséur ; vous le»



tournerez et mettrez dans votre casserole, gros comme u n  
œ uf de beurre ,  vos navets par dessus, pue once de sucre y 
un peu de sel et de l’eau à moitié des navets ;  vous le»; 
mettrez sur un feu un peu vif; quand ils seront cuits,, vqu% 
les ferez tomber à glace d’une belle couleur.

A  la Crécy.
Emincez six grosses carottes, quatre gros navets,  sise, 

gros oignons , trois pieds de céleri, quatre poireaux ( p lu s  
si vqtre. potage est fort ) ; mettez dans votre casserole usa  
morceau de beurre, un morceau de sucre gros comme lar 
moitié d’un œ uf, avec vos légumes , que vous passerez à  
blanc, c’est-à-dire ne pas les laisser prendre couleur en le s  
disant revenir sur le feu : quand vous verrez qu’eUes v o u 
dront prendre couleur, vousles mouillerez avec du b o u il
lon , et les ferez migeoter deux heures sur le  feu; vous le s  
passerez ensuite à l ’étamine, puis vous clarifierez votre p u 
rée ; tachez qu’elle ne soit pas trop épaisse, trempez a p rè s  
votre pain avec de bon bouillon.

Aux Concombres.
Coupez des, concombres en peti ts ovales ; faites-les, b la n 

chir pendant dix minutes ; laissez-les refroidir et égoutter ;  
•vous mettrez des bardes de lard dans le fond delà casserole y 
vous y mettrez vos concombres, les reAmvrirezde la rd , e t  
j  joindrez des carottes , oignons , gros poivre ,  d e u x  
<;lous de girofle ; vous les ferezeuire une dend-heure ;  p ré—

{lacerez votre potage comme celui au pain ; vous m ettre*  
es concombres dessus ; vous passerez dans, un: tamis d e  

soie le fond, que vous dégraisserez ,  et versetez sûr votre, 
potage.

Autrem ent, après avoir blanchi vos concombres, vous 
les mettrez cuire dans le bouillon , pendant trois quarts— 
d’heure ; vous les verserez ensuite sur le pain de votre  , 
potage.

Croûtes au pot. '
Vous aurez des croûtes de pain auxquelles il n’y  aura  

pas beaucoup de m ie; vous les émincerez; vous les met—
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tre i dans un plat creux ; vou^ y  verserez dq bouillon et de ' 
la graisse du pot, vous les mettrez sur le feu jusqu’à ce 
qu’elles soient gratinées ; p iis  vous prendrez trois entames 
de>paia, dont vous ôterez la mie ;  vous les tremperez dans 
delà  graisse du bouillon ;  vous les assaisonnerez d’un peu 
de sel et gros poivre , et les mettrez droites sur votre gra
tin : eu  moment de servir, vous en égoutterez la graisse 
pour que le. potage soit à sec : vo^s mettrez du bouffîoq 
dans un vase, puisque chaque personne en verseà volonté 
sur son assiette, où l’on a mis ou pain et du gratin..

A  la Kusel.
Vous prendrez trente carottes,  trente navets, trente 

pçûts oignons, vingt poireaux, tous de k  même grosseur ,  
ayant un pouce de haut, dix têtes, de céleri de même lon
gueur, six laitues entières $ ( plus ou moins comme votre 
pptage sera grand ) VOUS les ferez blanchir, et les mettrez 
cuire dans du bouillon; vous ferez cuire les laitues à part ; 
entre deux bardes de lard : vous verserez le tout dans une 
soupière sans y mettre de pain.

A  la Condé,
Faite? cûiçeuulitron, ( plus ou moins comme votre por 

tage est grand) de haricots, ro,uges avec du bouillon ; v.oqs 
y, mettrez deux carottes, deux oignons, un peu de graissa 
de ppt^ deux clou» de girofle ; qnand il? seront cuits, vous 
les passerez au tamis; vous ferez une purée claire, et k  
verserez sur des croûtes qui ont été passées dans du beurre , 
c’est-à-dire fiites. ' ’ s

, A là purée dé Lentilles.
Un litron de lentilles à la reine suffît pour faire un po

tage; s’il était très-fort, il en faudrait davantage : vousles 
faites cuire avec du bouillon, deux carottes, deux oignons, 
deux clous de girofle; quand vos lentilles sont cuites, vou? 
les passez à l’étamine ; vous en composez une purée claire, 
que vous faites bouillir pour la dégraisser : vous la versez 
SW vos croûtes un moment ayant de servir, afin que lu 
pw iiaitletem s de treiqpcr.



A la purée de Pois n o u v e a u '
11 faut deux litrons et demi d t gros pois que vous met-* 

trez dans de l ’eau froide; vous y mettrez un quarteron de 
leurre  que vous mêlerez avec vos pois en les maniant ;  
après vous les égoutterez dans une passoire ; vous les met
trez dans une casserole, et vous y ajouterez une petite 
poignée de persil et quelques queues de ciboule ;  vous 
mettrez vos pois sur an feu qui ne sait pas trop ardent , 
et les remuerez de teins en tems : quand ils auront resté 
une demi-heure sur le feu , vous les mettrez dans un m or
tier ; quand ils sont bien pilés, vous les passez à l’étamine: 
vous les mouillez avec du bouillon froid, afin que votre  
purée passe facilement; tâchez qu’elle soit claire comme 
pour un potage : vous la ferez chauffer. En cas qu’elle ne 
soit pas assez verte, vous y ajouterez du vett ( r  oyez art. 
y e rt, ) ,  et la verserez sur vos croûtes f dix minutes avant 
de servir, afin qu’elles soient trempées.

A  la purée de Haricots blancs•
Vous préparerez votre purée de haricots de la même 

manière que celle des lentilles : vous la tiendrez c la ire , et 
ne la ferez pâs trop bouillir ; vous y ajouterez, au moment 
de la verser sur vos croûtes, un morceau de bon beurre , 
que vous ferez fondre en tournant votre purée autant qu’il  
sera nécessaire; avant de servir votre potage ,  voyez s’i l  est 
assez assaisonné.

- A  la d? Artois.
. Passez des croûtons dans le beurre,c’est-à-dire faites-les 
frire jusqu’à ce qu’ils soient blonds ; il est agréable qtf’ils 

' soient de forme ronde ou ovale, ou bien en gros dés ;  i l  
font qu’ils soient foils avec la mie de pain ; on peut leur 
donner la forme que l ’on veut. Vous faites une purée verte ; 
( V̂ oy. purée de pois nouveaux ) vous mouillez avec du  
bouillon, jusqu’à ce qu’eUe soit assez claire pour votre po
tage : vous y  ferez fondre un morceau de bon beurre au  
moment de la servir, et vous la verserez en même tems sur 
yos croûtons : ayez soin que votre purée soit d’un bon sçl,

i
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A  la Chantilly.
Vous aurez des croûtons ( comme dans l’article précé

dent ) mais carrés ; vous verserez une purée de lentilles à 
la reine ,* ( Voy. Purée de potage ) vous la dari6erez, la. 
tiendrez assez claire, et vous y.mettrez un morceau de 
beurre gros comme un œuf; vous aurez bien soin de le 
faire fondre sans le mettre sur le feu : ne négligez pas le 
bon se l, et ne versez votre purée qu’au moment de la 
servir.

A la purée de Marron». „
Vous ferez cuire vos marrons comme il est expliqué pour 

la garbure, et après qu’ils seront cuits, vous en garderez 
vingt-quatre entiers, et vous pilerez le reste ; vous mettrez 
tremper dans du bouillon un morceau de mie de pain 
tendre, pesant un quarteron, q#e vous pilerez avec vos 
marrons ; quand le tout sera bien écrasé, vous le délaierez 
avec du bouillon chaud, puis vous le passerez à l ’étamine : 
vous mettrez votre purée sur le feu, en observant de la 
tenir assez claire pour que votre potage ne soit pas trop 
épais $ vous la verserez sur des croûtons passés dans le 
beurre au moment de servir, et vous y mettrez vos vingt- 
quatre marrons : tâchez que votre potage soit d’un bon sel. 
L’on peut aussi faire ce potage au maigre, en prenant du 
bouillon maigre au lieu de houillon gras.

Au Riz.
Prenez une demi-livre de riz bien épluché, lavez-le 

quatre ou cinq fois dans l ’eau tiède en le frottant bien, 
puis à l ’eau froide : vous le mouillez à grand bouillon, afin 
que votre riz ne se mette pas en bouillie ; faites le bouillir 
pendant deux heures à petit feu : tâchez que votre bouillon 
ne.soit pas trop salé , à cause de la réduction ; pour qu’il 
acquière une belle couleur, vous y mettrez deux cuillerées 
de blond de veau , ou une cuillerée de jus. Le riz de la 
Caroline est le meilleur pour la cuisine.

Au Riz à la .Purée.
Il faudra moins mettra de mouillement dans votre riz ,



afin qu’on puisse y ajouter la purée qu’on jugera à propos : 
quand votre riz sera bien cuit, vousy verserez votre purée 
au moment de servir : vous aurez eu soin de bien dégrais
ser votre potage, et de le,tenir d’un bon sel. {Voyez Po
tage à la purée. )

Au Vermicelle.
Tâchez que votre vermicelle çe sentç pas le vieux, et; 

qu’il n’ait aucun goût : le raeillew-est celui d’Italie. Voua 
aurez du bon bouillon que. vous aurez passé au tamis 
soie, suffisamment pour votre po.tage ̂  vous le ferez bouil
lir ; lorsqu’il bouillira, vous y mettrez votre vermicelle > 
de manière qu’il ne soit pas en paquet : lorsqu’il aur^  
bouilli une demi-heure , il faudra le retirer du feu , afin  
qu’il ne soit pas trop crevé , et quç. votre potage soit bien  
net : unè demi-livre suffit pour huit ou dix personnes j i l  
ne faut pas qu’il soit épais. .

A  là Semoule,.
Passez du bouillon au tamis de soie dans une casserole $ 

quand il bouillira, vous prendrez de la semoule que vous ' 
verserez dans votre bouillon tout bouillant : vousaure^  
soin de le tourner avec une grande cuillère, afin que votre  
semoule ne s’attache pas ni ne forme de grumeaux : après 
une demi-heure, vous la retirez du feu ; elle se trouve 
assez cuite. Ayez soin de dégraisser votre potage ; en cas 
qu’il soit trop pèle, vous le colorerez avec du blond de 
veau, ou ce que vous aurez, pour qu’il ai.t une belle cou
leur : tâchez qu’il soit de bon goût et d’un bon sel.

Aux Lazagne» (x).
Ce potage n’est pas généralement aimé : il est de fan

taisie. 11 (àut avoir an bon bouillon comme pour les autres 
potages à pâte : quand votre bouillon sera dans votre cas
serole , et qu’il bouillira , vous y mettrez une demi-livre 
delnzagnes ( plus on moins, comme votre potage devra 
être grand ) que vous ferez bouillir pendant trois-quarts (l)

( l )  Espèce de pâte en rubapç.



« tie n n e , on un peu p lue, jusqu’à  ce que vos lazagnes 
soient assez crevées, mass ne le soient pas trop , car votre 
potage ne serait pas distingué , et it se tourneraiten pâte : 
au moment de les verser dans votre soupière, vous y  ajou
terez nu peu de gros poivre. L’oit peut aussi les taire 
blanchir dans de l ’eau où l’on met un peu de sel : il faut

r 'elles ne bouillent pas long-teins ;  puis on les met dans 
bouillon.

De Nouille.
Ay^z un demi-litron de farine : vous y  mettrez quatre 

jeunes, d’œufs, un peu de sel et un peu d’e&u : vous. mêle, 
rez le tout ensemble, et pétrirez jusqu’à ce que votre 
pâte soit bien assemblée, et que. vous puissiez l’abaisser 
avec un rouleau : quah.d votre pâte sera .bien mince, vous 
la couperez en filets, que vous aurez soin de poudrer de 
farine, afin qu’ils ne se collent pas ensemble; puis vous 
aurez du bon bouillon ( comme pour les autres potages à

Îàte ): et vous y  jetterez votre pâte émincée quand il sera 
ouiuant : une demi-heure suffit pour que votce pâte soi* 

assez cuite. Dégraissez bien votre potage ; metlez-y un peu 
de gros poivre un. instant avant de le mettre dans la sou- 
piète. On Sut aussi celte pâte avec les blancs seuls : on 
met dedans un peu de muscade ht un peu de gros poivre ,  
selon le goût.

A  la Xavier.
Ayez trois-quarts de litron de farine que vous délaierez 

avec six jaunes d’œufs et deux œufs entiers, un peu de sel 
et du bouillon ( suffisamment pour que votre détrempe 
soit assez liquide , et qu’elle puisse passer à travers une- 
cuillère percée ) ; vous y  mettez une cuillerée de persil 
bâché bien fin ,  que vous mêlerez avec, votre pâte , puis un 
quart de muscade râpée ,  une pincée de gros poivre ;  
quand le tout est bien m êlé, vous mettrez aux trois-, 
quarts d’une casserole de bon bouillon ; quant il bout, 
prenez une cuillère percée dans laquelle vous verserez 
votre appareil que vons faites tomber dans votre bouil
lon  :  vous aurez soin qu’il bouille toujours afin que votre 
pâte- prenne ;  vous agirez spin aussi d’écumer votre potage



pour qu’il soit net. L’on peut faire aussi ce potage en  
maigre , en se servant du bouillon maigre ( Voyez Bouil
lon maigre ). Ce potage n’a pas besoin de bouillir plue  
d’un quart-d’heure.

Aux Quenèfea.
Vous ferez la même détrempe que pour le potage à la  

X avier, à l’exception du persil ; ( selon la grandeur de 
votre potage ) vous la ferez assez épaisse pour qu’en en 
mettant aux trois-quarts d’une cuillère à bouche ,  vous 
puissiez faire couler la pâte avec le doigt, et que, tombant 
dans votre bouillon bouillant, cela forme uneboule ronde, 
longue ou ovale ; vous laisserez cuire votre potage une demi- 
heure ; vous aurez soin de le dégraisser ,  et qu’il soit d’un  
bon sel. 11 peut se faire au maigre.

A  la Desclignac.
Vous aurez quinze jaunes d’œuf que vous délaierez aveo> 

une pinte de bon bouillon , que vous passerez plusieurs 
fois à travers une étamine ;  vous mettrez votre appareil 
dans un moule ou un vase, a6n que vous puissiez le faire 
prendre au bain-marie ; lorsque cela sera bien p ris , vous 
verserez du bouillon chaud dans votre sou pifere ; puis, avec 
une écumoire, vous prendrez de vos œufs ( pris au b a in -  
marie ) de manière que cela forme des soupes que vous 
mettez dans votre soupière : .il faut que votre potage en 
soit bien garni.

A  la Geaufret.
Vous ferez cuire dix ou douze pommes de terre rouges 

- dans les cendres chaudes ; quand elles seront cuites ,  vous 
les éplucherez ; vous en ôterez tout le risolé et même tout 
ce qu’il y a de dur, pour n’en prendre que le farineux que 
vous pilerez à sec ; vous y  joindrez quatre blancs de vo
laille et gros comme deux œufs de beurre, que vous pile-r 
rez bien ensemble; quand le tout sera bien mêlé , et sans 
grumeaux , vous y joindrez six ou huit jaunes d’œ uf crus , 
que vous pilerez avec vos pommes de- terre et vos filets à 
plusieurs reprises ,e t un peu de muscade et de gros poivre : 
quand le tout sera bien amalgamé ,  si votje pâte était



trop épaisse , vous y joindriez un peu de crème double , 
au point que vous puissiez coucher votre pâte à la cuillère 
( comme des quenelles ) > ou la rouler comme des bou
lettes , puis vous Jes ferez pocher dans du bouillon, ou 
dans une eau de sel où vous joindrez.un peu de beurre ; 
après qu’elles auront été pochées , c’est-à-dire cuites une 
demi-heure dans l’eau bouillante, vous, les égoutterez, 
vous mettrez du bon bouillon dans votre soupière, et vous

Lmettrez vos quenelles. Ayez soin què le tout soit d’un 
>n sel.

A  la Polacre.
Quand vos pommes de terre seront cuites à l ’eau, vous 

les couperez par tranches comme des sous ; vous ferez 
bouillir du bon bouillon dans lequel vous mettrez une poi
gnée de fenouil haché, et laisserez bouillir le tout un quart* 
d'heure , puis vous verserez votre bouillon sur les pommes 
de terre que vous aurez mises dans votre soupière. Vous 
aurez soin qu’il y ait assez de pommes de terre pour tenir 
lieu de pain.

Aux (Bufs pochés.
Vous ferez pocher des œufs; quand ils seront pochés ,  

rafraichis et parés, de manière à ce qu’ils soient propres à 
mettre dans votre soupière, vous aurez de très-bon bouil
lon que vous verserez Sur les'œufs ; ( qui seront dans votre 
soupière ) dix minutes avant de servir , vous joindrez à 
votre bouillon un peu de gros poivré. ( Pour la manière 
dè pocher vos œufs , Voyez Œ ufs pochés ).

B O U I L L O N  M  A I G R E .

Vous mettrez dans une marmite de cuivre ou casserole 
vingt carottes coupées en lames, autant de navets, d’oi
gnons , quatre ou cinq pieds de céleri, quatre laitues en- 
tièrés', une poignée ae cerfeuil lié avec de la ficelle, un 
choii coupé en blets , quelques panais aussi c$u*s ; vous 
mettrez uné livre de beurre; vous verserézune pinte d’eau 
sur vos légumes, que vous ferez bouillir jusqu’à ce qu’ils 
60iént réduits à glacer , c’est-à-dire jusqu’à ce qu’il n’y  
ait plus d’eau dans votre marmite, et que vos légumes fris-



i 4 potages;
sonnent un peu avec le beurre; pois V0W>raimHrez'<votre 
marmite d ’eau ,  dans laquelle vous mettrez deux litrons d e  
pois, quatre clous de giroflle,du sel et du poivre assez p o u r  
que votre bouillon soit d’un bonassaisonnement. Q u a n d  
votre mUrmite aura bouilli trois ou quatre heures, v o u s  
passerez votre bouillon au tamis‘de soie. Avecce b o u illo n ,

1 vous pouvez faire en maigre presque tous lès potages ci*> 
dessus.

Je n’ai point parlé de bien ratisser et laver les légumes $ 
cela s’entend sans le dire.

Soiipe à Tt)ignàh.
Vos oignons épluches , vous les coupez en deux , p'uîq 

vous coupez la tête et la queue'pour éviter l’àcrëté de l ’o i
gnon. Avant de mettre vos oignons coupes en lamés d a n s  
votre casserole, vous y faites fondre un quarteron 5 e  ■> 
beurre , ( plus ou moins comme la soupe set a grande'!, 
vous ferez frire ou roussir votre oignon, jusqu’à ce q ù * if 
soit bien blond; vous mettrèzde l ’eau assez pour votre p ô -  
tage, assaisonné de sel et de poivre lin , et le laisserèfc 
bouillir un quart •d’hé'ùre. Vèrsëè Votre bouillon su r le  
pain, et servez votre potage. • / :

'Potage ’atix Herbes iiittigres.
. Prenez une poignée d’oseille que vous couperez en filets ,  
deuxlahues coupées de même, une forte pincée decerfeuil 
coupé aussi.; vous passerez le tout avec un morceau d ç  
beurre; quand le tout sera bien fondu,vpuslemonillererç 
avec de Tenu, se), gros poivre : faites bouillir le tout Une 
demi-heure ; vous y ajouterez une liaison de trois œufs a u  
moment de servir. ■

' 'Â là, 'ChieotétsâFèdti.
. , . , •

• Vous émincerez quatre ou cinq chicorées frisées ;  voup  
aurez sfht/l’y mettre le moins de .côlons possibles ;  ve«|M 
passerez votre chicorée émincée dans un morceau de bjeurre; 
quand votre chicorée sera bien passée ,»1 ne finit pas la lais
ser roussir; vous mouillerez votre chicorée avec de l’eau. 4  
quand votre chicorée aura bouilli troisquatts-d’heurfe<, a u

♦
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moment de Servir Voire potage ( auquel tous aurez mis du 
sel , du gros poivre-et *un peu de muscade) , vous le lierez 
avec une liaisou detreis ceufe, et vous ie verserez sur votre 
pain au moment de servir.

Potage» aux choux maigre».
Vous éininéerefe la'moitié d’un cfrôu; Vous éviterez d’y 

mettre les gros côlons ; vous le passérefc a'véc un bon mor
ceau de beurre (sélon la quautité dû'chou), quand il sera 
bien passé, qu’il ccfrtlttieficëra à blôndir, vous mouillerez 
votre éhofu avec de l ’eau ; vous y  'mettrds du sel, du gros 
poivre, et hisserèkboûilfirvoti'e potage'tr'o’is quarts-d’henre 
bu üne heiire , jusqu’il ce que votre chou stiit cuit. Au mo
ment de Servir, verrez-votre potagë sûr votre paiu.

AüX Pctreaüx.
■ Vous coùperèz vos porëauià Un police de long, puis 
vbtis lës couperez én filets ; Vous les passerëz avec un mor- 
ceaii de beurre ; quànd Vos porèàuîc.serorit Frits, de façoit 
h cte qu’ils'soient un peU blstafds , Vôùs iiiouïllérez Votre 
potage avec flë î’e'alu ; Vôus y  {ajoûtéi fez Un peu de cànellë , 
3u sel, du grôs poivré, et la issez  bouillir le tont une 
demi-heure : au moment de servir., vous verserez votre 
bouillon sur votre pain.

1 * 'Âù 2 ?£s aux Oignons.
r Vous couperez desoignons eu dés (en a ’y  mettant ni la 

tète ni la queue), vous passerez votre oignon dans un boa 
morceau de beurre ; vous le laisserez frire jusqu’à ce qu’il 
soit plus que blond; alors vous le mouillerez avec de l’eau 
ce qu’il en  Faut pour votre potage ; vous l’assaisonnerez de 
se l, de poivre fin ; vous mettrez un quarteron de riz ( où 
plus selon lagraodeurde votre potage); dabs.votre bouillon 
où est votre oignon, et vous le laisBëréz'bouillir une heurfe 
-et demie ; si l’on voulait éviter de trouver de l ’oignon, vous 
le laisserez cuire; au bout- d’une demi-heure, vous passerez 
votre bouillon au tamis-, et vous y  ferez crever votre riz.

■Au Vermicelle aux Oignons.
Vous coupez votre oignon en filets très-fins, et laites



votre potage comme ce lu i au r iz  . excepté qu’il ne faut fa i r e  
b o u il l ir  votre verm icelle qu ’uDe dem i-heure. '

Au Riz Faubonne à Ceaii.
Quatre carottes, quatre navels,six poreaux,six o ignons, 

un peu de racine de persil; il faut Couper ces racines e n  
petits dés ; vous passerez le tout dans un bon morceau d e  
beurre; quand vos légumes seront bien passés, voua le s  
mouillerez avec de l’eau ce qu’il faut pour votre' potage ; 
mettez un qnarteron de riz, ou plus si votre potage e s t  
grand; faites bouillir votre potage une heure et d e m ie ;  
quand votre riz et vos légumes seront cuits, mettez s e l e t  
gros poivre pour l’assaisonnement, ayez soin que sur v o tre  
potage il n’y ait pas trop de beurre ', et jamais d’écume.

Virmicelle ît la Jardinière.
Il faut couper les racines en petits filets au lieu de dés ;  

faites cuire vos légumes avant d’y mettre votre v e rm i
celle ; puis, vos. légumes cuits, vous mettez votre v e rm i
celle dans votre bouillon, que vous avez, soin d’écumer de  
temps en temps, afin que votre vermicelle ne se p â lo tte  
pas; le sel qu’il fau t, et du gros poivre, voilà sou assai
sonnement. *

Au Pain.
' Ce potage peutse servir an pain; vos légumes c u its ,  
vous versez votre bouillon sur le pain; au moment de se r
vir , ayez toujours soin d’écumer et de dégraisser voire p e -  
tage. [Voyez Faubonne.)

Panade.
, Ayez de la mie pain tendre ; le mollet est le m eilleur. 

Vous le mettez dans un petit pot de terre , ou autre vase.,  
avec de l’eau, du sel,.un peu de gros poivre, gros comme 
Ja moitié d’un œufde beurre (plus ou moins, selon com m e 
la panade doit être forte) ; vous faites migeoter le tout en
semble pendant une heure ; au moment de servir votre pa
nade , vous mettez une liaison de deux ou trois œufs (selon  
la quantité de la panade). Ayez soin que votre panade ne  
bouille pas quand votre liaison sera dedans.



Au Riz maigre à la purée de Pois verts.
Après avoir lavé votre riz à quatre ou cinq eaux tièdes, 

Vous lé mouillez avec du bouillon maigre : vous le “faites 
bouillir une heure et demie; quand votre riz sera cuit, une 
heure et demie avant de servir votre potage, vous y met
trez votre purée ; vous veillerez â ce que votre purée lié 
votre potage, et à ce qu’il ne soit pas trop épais ni trop 
clair.

Puréë de Pois secs.
Après avoir lavé vos pois à plusieurs eaux , vous les 

mettrez dans une marmite; vous les mouillerez avec du 
bouillon maigre, ou de l ’éau si vous n’avez pas de bouillon j  
si c’est de l’eaü, vous mettrez dans vos pois secs trois ca- 

: rottes, trois oignons, dont un piqué de deux clous de gi
rofle , deux pieds de céleri, un quarteron de beurre, du 
sel ce qu’il en faut pour que ce soit d’un bon goût ; vous 

. ferez cuire le tout ensemble ; vos pois étant cuits , vous 
ôterez les légumes, et passerez les pois dans une étamine : 
tâchez que votre purée soit épaisse quand vous l’employez,

{tour que vous puissiez l ’amalgamer avec votre potage, et 
e rendre liquiae à votre gré : si ce sont des pois nouveaux, 

vous les passerez avëc ùn morceau de beurre : vous mettrez 
dans vds pois une poignée de feuilles de persil, un peu de 
queue de ciboule, un péudesel ( selon la quantité de pois),, 
et sauterez le tout sur le feu; quand vos pois, persil et 
Ciboule sont un péu revenus, vous couvrez votre cassé- 
ro lle , et la laissez suer pendant une demi-heure, en les 
remuant de tempsen temps; quand vos pois fléchissent 
sous le doigt, vous les pilez dans un m ortier, et passez 
votre purée à travers une étamine ; en cas que vous ne 
trouviez pas' votre pufée assez verte en la mettant dans 
votre potâgé, vous y  joindrez unecuillerée de vert. (P q y . 
.Vert). ^

Purée de lentilles au maigre.
Vous ferez votre purée dé lentilles de même que celle 

despois secs , et vouS pourrez en mettre dans votre potage 
après que votrè riz ou vbtré vermicelle seront cujts.

2



18  POTAGÈS.
Potage au pain et à la purée maigre.

Vous mettez de la purée daps un, bouillon maigre, q u e  
vous faites bouillir ensemble, mais pas trop lon g -tem p s ,  
de crainte que jvotre potage ne prenne de l’àcreté : v o u a  
dégraisserez votre potage,.et le verserez sur votre pain u n  
demi-quart d’heure avant de seryir.

A la Viennet.
Vous couperez des lames de mie de pain de l’ép a isseu r  

de trois ou quatre lignes ÿ puis vous en formerez des c a r 
rés , des ovales ou des ronds un peu plus grands qu’un p e 
tit écu; telle forme que vous donniez à votre mie de p a in  ', 
ayez soin que votre croûton ait toujoursla même ép a isseu r  
et la même grandeur ; il en faut vingt ou trente , selon  la  
grandeur de votre potage ; quand vos croûtons demie s o n t  
taillés, ayez un quarteron de beurre que vous mettez d a n s  
votre casserole avec vos mies ', et les mettezsur un feu  a r 
dent, vous aurez soin de toujours sauter vos croûtons j u s 
qu’à ce qu’ils soient bien blonds ; alors vous les retirez d e  
votre casserole , et les mettez égoutter sur un linge b la n c  
après vous les mettrez dans vos soupières $ dix m in u tés  
avant de servir vous verserez sur vos croûtons une p u ré e  
claire et bouillante, soit purée de navets ,  de carottes ,  d e  
lentilles ou de pois, celle que vous jugerez à propos ;  a y e z  
soin de mettre dans votre purée de légumes un petit m o r
ceau de sucre pour en détruire l ’âcreté : ce potage p eu t se  
iàire au gras comme au maigre.

Potage au Potiron.
Coupez une quantité de potiron, en gros dez, que vo u s  

mettrez dans une casserole avec un peu d’eau $ vous fe rez  
bouillir jusqu’à ce que votre potiron soit cuit j  alors v o u s  
le mettrez dans un tamis ou une passoire ÿ jusqu’à c e  
qu’il soit égouté ; lorsqu’il sera sec, passez-le à l’étam ine ,  
mettez la purée dans une cassierole ,  et mouillez avec u n e  
quantité de lait suffisante, pour que votre potage ne so it  
point trop épais, mettez un quarteron de beurre, ou p lu s  
si ie  potage est gsand ; vous ferez roussir des morceaux d e



pain dans le .beurré ,  comme l ’on fait pour des épinards ;  
donnez-leur la forme nue tous voudrez : qu’il soit d’un 
bon sel.

A la Bourgeoise.
Vous ferez cuire le potiron comme ci-dessus; le passerez 

à travers la passoire ;  mettez-y moitié eau et moitié la i t , 
et le beurre que vous jugerez à propos; lorsqu’il aura bouilli, 
vons le verserez sur du pain coupé en tranches ; tâchez 
qn’il soit d’un bon sel.

A u  JEiCiil*

• Faites bouillir votre lait ; après qu’il a bouilli, assai
sonnez votre lait de sucte ou de sel, comme vous juge
rez à propos; au moment dé servir , versez vçtre lait sur 
votre pain.

Ju L ait lié. ^
. Quand votre lait aura bouilli, mettez votre sucre:, une 
petite pincée de sel ; au moment de servir votre soupe ,  
vous mettrez dans votre lait chaud une liaison de quatre 
œufs ( pour une pinte de lait ) ,  et, vous le mettrez sur le  
feu ; vous le remuerez bien avec une cuillère de bois ;  
quand vous verrez votre lait s’épaissir et s’attacher à votre 
cuillère, vous retirerez votre lait du fe u , ( tâcbezqu’il ne 
bouille pas , parce qu’il caillerait ) et vous le verserez sur 
votre para.

On choisit pour ce potage de la croûte de dessus bien 
émincée: le pain mollet est le meilleur.

A la Monaco.
• Vous couperez des mies de pain en petits carrés longs de 

trois lignes d’épaisseur, deux pouces et demi de long et un 
pouce et demi de large ; vous poudrerez vos mies de sucre 
bien fin , et les ferez griller sur un feux doux, afin qu’elles 
ne prennent pas trop de couleur ; vous en mettrez ce qu’il 
£mt dans votre soupière, pour que votre potage ne soit

Es trop épais ;  au moment de servir ,  vous versez votre 
t lié sur votre pain. ( Voyez le potage précédent ).
Ce potage se fait sans être lié.



»
A la Détitter.

V

Coupezvotrepain comme pour le potage précédent; von»  
passerez vos mies dans du beurre, comme il est expliqué  
au potage des croûtons ; vous mettrez le nombre de croû
tons qu’il faut pour que vot*e potage ne soit pas trop épais) 
au moment de servir, versez votre Tait lié sur vos croûtons; 
tâchez que votre lait ne soit ni trop ni trop peu sucré ;  
mettez-y cinq ou six grains de sel.

Riz au Lait.
Après avoir lavé un quarteron de riz , ou p lus, selon  

comme votre potage est grand, vous avez votre lait bouil
lan t; vous y  mettez votre riz ; vous lefaites bouillir à p e tit 
feu une heure et demie , et vous tâchez qu’il y  ait assez de  
lait pour que votre riz crève à l ’aise, et qwil ne soit pas 
en pâte: votre riz dfevé prêt à servir, vous mettrez le sucre  
qu’il faut pour que votre potage soit bon ;  vous y  m ettrez  
un peu de se l, c’est-à-dire , cinq ou six grains : ayez soin  
de ne pas couvrir tout-à-fàit le vase dans lequel vo tre  riz  
cuit, parce que le lait tournerait.

R iz  au lait â? amandes.
Vous déroberez vos amandes, c’est-à-dire, vous les m et

trez dans une casserole avec de l ’eau que vous ferez presque  
bouillir; vous verrez si la peau de l’amande s’en va ; quand  
vo? amandes serotjt mondées , que la peau sera enlevée ,  
vous les mêlerez dans de l ’eau fraîche ;  une dem i-livre  
d’amandes douces , six amandes amères suffisent pour un  
potage de deux pintes de lait ; vous pilez vos amandes dans 
un mortier ; quand elles sont bien pilées, vous les m ettez  
dans une casserole ; vous les mouillez avec un demi-setier 
de lait;puis vousles mettez dans une serviette fin e, e t les 
pressez jusqu’à ce que tout le lait en soit sorti; vous versez  
ce lait dans votre potage au moment de le servir; servez- 
le bien chaud ,  et d’un bon sucre avec un peu de m iel.

Vermicelle au Lait.
Quand votre lait bout, vous mettez votre vermicelle de

dans; ayez bien soin de dépelôter votre vermicelle; quand



.fl est dans votre la it ,  il fautje remuer de teins en tem s, 
afin qu’il ne se mette pas en pâle 4 que votre potage sdit 
d’un bon sucre : une demi-heure suffit pour que votre -ver* 
micelle soit crevé. ..............

Vermicelle aulait amandes.'
Vous ferez votre vermicelle comme le précédent, au 

moment de le servir , vous y  verserez un lait d’amandes. 
(  Voyez Potage au riz que votre potage soit bien chaud, 
d’un bon sucre ,  avec un pen de sel.

A  la Semoule au lait.
Quand vbtre lait bout, vous semez votre semoule de? 

dans, et vous remuez de tems en tems votre potage, afin 
qu’il ne s’attache pas ni ne se pelotte ; ayez soin qu’il ne 
soit pas trop épais, et qu’il soit d’un bon sucae, avec très- 
peu de sel.

Aux Grenouilles.
Vous coupez la tète de la grenouille j vous tirez le corps 

de sa peau, en observant d’ôterles boyaux ; il faut que les 
cuisses et le rein que vous ferez dégorger, soient bien pro
pres : il en faut une cinquantaine ; vous les mettez dans une 
casserole avec un bon morceau de beurre, du se l, du gros 
poivre, un peu de muscade ; vous sautez vos grenouilles 
sur le feu; quand elles ont été sur un bon feu pendant dix 
minutes, vous les mettez ensuite sur un feu plus doux pen* 
fiant une demi-heure, pour qu’elles achèvent de cuire , il 
faut leségoutter et les mettre cuites dans un mortier ;  vous 
ajouterez une mie de pain tendre pesant un quarteron, vous 
la trempez dans du lait ou dans du bouillon , vous pilez le  
tout ensemble; quand vous l ’avez pilé un quarrt-d’heure ,  
et que vos grenouilles sont bien en pâte, vous les mettez 
dans une casserole, et vousles délayez avec le jusqu’elles 
ont rendu ; vous passez le tou.t dans une étamine ; si cela 
n’était pas assez liquide, y o u s  prendriez du bouillon que 
vous destinez pour votre potage ; passez votre purée pour 
la rendre liquide, et mettez*la sur un feu doux ; tâchez 
qu’elle ne bouille pas : vous aurez des croûtes que vous



prépaves comme ponr le pofpge au pain ;  vous ferez bouil
l i r  un peu de bouillon ,  que vous verserez sur vos croûtes 
un quart-d’heure avant de servir ;  et au moment de servir  
votre potage, vous verserez votre purée de grenouilles su r  
votre pain : tâchez que votre soupe ne soit ni trop épaisse, 
ni trop claire. Ce potage sé fait au gras comme au maigre. 
( Voyez Bouillon maigre ).

Risque.
Vous prendrez cinquante écrevisses que vous laverez à 

huit ou dix eaux ; vous les mettrez dans une casserole, en  
y  ajoutant du sel, du gros poivre, un peu de muscade râ
pée et un. quarteron de beurre; vous les mettrez snr un  feu  
un peu ardent : vous les sauterez ou les remuerez avec une 
cuillère pendant un quàrt-d’heure. Quand vos écrevisses 
seront cuite», vous les laisserez égoutter, et vous en reti
rerez les chairs que vous pilerez. Il faut faire crever du ris  
pendant un quart-d’heure dans du bouillon ou de l ’eau ;  
vous l ’égoutterez et le mettrez dans le mortier avec vos 
chairs d’écrevissës; quand le tout sera bien p ilé , vous le  
mettrez dans une casserole, et le délaierez avec un peu de 
bouillon‘de potage que vous passerez à l’étamine; lorsque 
votre purée sera faite ; vous la délaierez avec du bouillon , 
pour qu’elle ne soit pas trop épaisse ni trop claire, ensuite 
vous pilerez les coquilles d’écrevisses ; quand elles lé seront 
bien,' vous y  mettrez du jus, Ou le beurre dans lequel 
vos écrevisses ont été cuites, et vous passerez cette purée 
dans une étamine. Elle devra alors avoir uûe couleur rouge. 
Vous la mettrez dans une casserole sur du feu doux, tâchez 
que ni l’une ni l’autre purée ne bouillent, mais qu’elles 

' soient bien chaudes; vous aurez des croûtes de dessus |e 
pain , que vous mettrez dans votre soupière, et vous ver
serez un peu de bouillon extrêmement chaud sur votre 
pain avant de servir; puis, au moment du service, vous 
verserez votre première purée sur votre pain, et quant 
à celle de coquilles, vous la verserez sur votre potage avec 
une grande cuillère, afin qu’il ait une belle couleur. Ou 
fait ce potage au gras comme au maigre.

( Voyez Bouillon maigre. J



* Autre manière de Bisque.
Ayez cinquante écrevisses ; quand elles sont bien lavées, 

il faut les piler crues; .quand elles seront bien broyées, 
ayez un quarteron et demi de beurre, que vous meures 
dans, une casserole avec vos.écrevisses; employez du se l, 
du gros.poivre » un peu.de muscade, une mie ae pain ten
dre trois fois grosse comme un œuf ; mettez vos écrevisses 
sur un feu assez ardent pour qu’elles puissent cuire pen
dant une demi-heure $ ensuite vous passerez en purée vos 
écrevisses à travers une étamine.; quand votre purée sera 
passée, vous, la mettrez, dans une casserole sur un feu doux; 
tâchez qu’elle no bouille pas, et qu’elle ne soit pas trop 
épaisse ;  vous préparez ensuite vos croûtes comme pour le 
potage précédent. Ce potage se fait au gras comme au 
maigre. , ( Voyez Bouillon maigre. )

A la  parée de Gibier.
Vous mettrez dans une marmite de moyenne grandeur ,  

trois.livres de tranche de bœ uf, quatre vieilles perdrix ,  
deux livres de jarret de veau, un faisan ,  des carottes, des 
oignons , quatre pieds de.céleri, trois dons de girofle, un. 
petit bouquet de fenoutL Vous prendrez le bouillon pour 
votre potage. Vous ferez cuire trois perdreaux à la broche ;  
vous les pilerez à froid dans le m ortier, avec une mie de 
paiu trois fois grosse comme un œ uf, qui sera trempée 
dans du bouillon; vous mouillerez vos perdreaux pilés 
avec du bouillon ; lorsque vos perdreaux seront bien pilés, 
vous les passerez à l’étamiüe ; quand votre purée sera passée, 
vous y  mettrez du bouillbn, pour qu’elle ne soit ni trop 
épaisse ni trop claire ; posex-la sur un feu doux : il ne faut 
pas qu’elle bouille; vous ferez tremper vos croûtons avec 
du bouillon comme le potage au pain.

A la  Reine. .
Vous mettrez trois ou quatre poulets h la broche : quand 

ils seront cuits, vous les laisserez refroidir; vous en lèverez 
les chairs ,  que vous pilerez avec dçux grandescuillerées de 
riz qui-n’auracuit qu’un quai t-d’heure dans de l’eau bouit-



Jante. Quand vos blancs de volaille et votreriz seront pilés 
ensemble ? vous délaierez votre purée aveo un bon con
sommé , et vous la passerez à l’étamine. Lorsque votre 
purée sera passée, mouillez-la avec du copsommé, pour 
qu’elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse ; vous préparez 
vos croûtes ( comme pour le potage au pain ) et un qùart- 
d’heure avant de servir, vous les mouillerez ayec dù con
sommé bouillant. Dans votre consommé, vous mettrez vos, 
débris de vplailié, et les laisserez migeoter sur un petit feu, 
pendant deux heures ; après, vous passerez votre bouillon 
à travers une serviette fine ou un tamis de soie ; lâchez que 
Votre bouillon ne soit pas trop ambré, c’est-à-dire qu’il 
n ’ait pas trop de couleur ;  versez votre purée au moment 
de servir; que votre potage soit bien chaud, et qu’il soit 
d’un bon sel. Ce potage se fait aussi au riz,-qbe l’on fait 
crever comme de coutume à court bouillon, pour qu’on 
puisse le mélanger avec la purée. -

...V  Garbure aux Oignons,
, Vous aurez une quarantaine de gros oignons que Vous 
couperez en deux, de la-tdte à l’autre éxtrémité ; puis voué 
coupez la moitié en quatre ou cinq-parties, jusqu’à ce que 
cela forme la moitié d’un cercle; -vous aurez soin de n’y pas 
mettre la tête ni la queue; quand tous vos oignons seront 
ainsi coupés, vous prendrez une demi-livre de beurre ou 
-plus, selon ce qu’auront produit vos oignons; vous les fe
rez frire dans le beurre, assez-pour qu’llssoientbien blonds; 
puis vous' prendrez du paiq coupé en tranches très-minces; 
,vous faites un lit de pain et.un-lit d’oignons : vous mettez 
6ur chaque lit un peu de gros poivre, jusqu’à ce que votre

Îdat soit au comble; vous l’«-»rroserez avec du bpuillon , e t 
e faites migeoter assez pour que le gratin se forme, sans 

le laisser brûler : cela donnerait de l’àcreié ; il faut que; 
votre potage soit presque secj vous mettrez du bouillon 
dans un vase et le servirez pour que les personnes en 
mettent siur leur assiette ; vous ferez attention au se l, à 
cause de la réduction. -

On peut aussi faire la purée à l’eau,on n’aurakqu’à faire 
pn bouillon comme pour lg soupe à l’oignon; ' .



Garbure aux Laitues.
Faites blanchir des laitues, au nombre de trente, pen? 

jdant une demi-heure ; yous ferez en sorte qu’elles restent 
.entières; vous les laisserez refroidir, Jes presserez, les fi? 
çellerez, et mettrez dans le fond d’une casserolle des tranT 
ches de veau, des bardes de lard ; vous y mettrez vos lai-r 
tues, puis les recouvrirez de lard ,avec deux ou trois carottes, 
trois oignons, deux clous de girofle. Yous les mouillerez 
avec du bouillon , les ferez raigeoter une heure et demie , 
jusqu’à ce qu’elles soient cuites; puis vous les égouterez ; 
les couperez en tranches dans leur longueur; yous mettrez 
un lit de pain émincé dans votre plat, un lit de laitues ? 
jusqu’à ce qu’il soit au comble, vous y mettrez du bouillon 
de vos laitues sans le dégraisser, mais après l’avoir passé au 
tamis de soie ; vous mettrez votre plat sur le feu, afin que 
cela migeole jusqu’à [ce que cela soit d’un gratin blond ; 
épargnez le sel, à cause de la' réduction ; à chaque lit vous 
V mettrez un peu de gros poivre.

On peutfaire cuire les laitues seulement aveé du bouil
lon, et de la graisse de pot, deux oignons, deux ou trois 
carottes, deux clous do girofle : vous aurez soin, avant de 
servir, de dégraisser, yotre garbure ;  servez du bpuillon 
dans un vase.

Garbure aux Choux,
L a garbure aux choux se fait dé même que celle aux lai

tues; au lieu de gros poivre, des personnes préfèrent le 
^poivre fin : cela tient au goût. Ménagez l ’assaisonnement, 
parce que les choux sont sujets à prendre de l’àcrelé; ne 
dégraissez pas trop vos choux ; servez un pot de bouillon 
pour les personnes qui en veulent prendre sur leur as
siette.

Gar bure â la Vïlleroy.
Prenez vingt carottes, vingt navels ;  douze oignons, six 

pieds de céleri, douze poireaux, six laitues, une poignée 
de cerfeuil, plus ou moins que la garbure sera forte ; vous 
couperez vos racjnesen dés de moyenne grandeur, ^t vous 
çpncasserez les herbe#. Passez d’abord vos carottes daps



26  p o t a g e s ;
trois quarterons de bon beurre ; quand elles seront un pen 
frites, vous mettrez vos navets que vous laisserez frire avec 
vos carottes ; après cela mettez Vos poireaux, vos oignons ; 
quand le tout sera revenu, vous y mettrez vos herbes , que 
vous remuerez avec tous vos légumes : quand elles seront 
bien fondues, vous mouillerez le tout avec du bouillon ;  
vous n’en mettrez pas beaucoup, parce qu’il serait inutile ; 
vous laisserez bouillir vos légumes jusqu’à ce qu’ils soient 
cuits ; vous y joindrez un morceau de sucre gros comme là  
moitié d’un œ uf, puis vous y ferez Un lit de pain, un lit dé 
légumes ; sur chaque vous mettrez un peu de gros poivre, 
jusqu’à ce que votre plat soit au comble ; vous le mouille
rez a vecle bouillon de vos racines,sans le dégraisser ; vous 
le ferez migeoter jusqu’à ce qu’il soit gratiné : ménagez le  
sel à cause de la réduction.

L’on peut faire cette garbure en maigre, c’est-à-dire , 
mouiller ses légumes , en l ’assaisonnant de sel e t de 
poivre.

Garbure à  la Polignae.
Les marrons de Lyon ne valent rien pour le potage. 

Ayez , selon la grandeur du potage ,  vingt ou trente mar
rons de Limoges , ou d’Auvergne à leur défaut; ôtez leur

{►remière écorce, puis mettez-Ies dans l’eau; laissez-les sur 
e feu jusqu’à ce que l’eau frémisse ; retirez-en pour voir 

si la peau se lève  ̂comme si c’était des amandes) ; après 
les avoir épluchés de manière qu’il ne reste pas du tout de 
seconde peau, vous mettez au fond d’une casserole dés 
tranches de veau , des bardes de la rd , deux feuilles de 
lau rier, trois clous de girofle, six carottes , six oignons, 
un bouquet de feuilles vertes de céleri ; vous y mettez vos 
marrons, que vous assaisonnez de gros poivre ;  vous re
couvrez vos marrons de bardes de lard ; vous les mouillez 
avec du bouillon , les laissez migeoter trois quarts d'heure 
ou une heure environ ,  jusqu’à ce qu’ils soient cuits ;  puis 
vous les égouttez, les coupez en deux; vous mettez dans 
votre plat un Ut de pain, un lit de marrons, jusqu’à ce que 
votre plat soit au comble; vous formerez plusieurs cordoot 
de marions sur votre garbure ; vous passez Le bouillon dans



lequel ils oû tcu ît, tous arrosez votre garbure, et la laissez 
bouillir jusqu’à ce qu’elle soit gratinée. Vous servirez un 
pot de bouillon.

L’on pourrait aussi ne faire cuire les marrons que dans 
le bouillon, avec carottes, oignons ,  girofle, laurier et gros 
poivre.

Garbure au Hameau de Chantilly.
Vous mettez dans une moyenne marmite trois livres de 

tranche , un jarret de veau entier, deux perdrix, deux 
pigeons de volière ; vous aurez bien soin que vos viandes 
soient bien ficelées, pour qu’elles restent bien entières ;  
vous remplirez votre marmite de bon bouillon.ou con
sommé ; vous ferez écumer votre marmite, ensuite vous la 
garnirez de légumes, comme carottes , navets, oignons, 
poireaux, deuxfpieds de céleri, deux clous de girofle. 
Quand vos viandes seront bien cuites, au moment de ser
vir, vous les dresserez sur un gfand plat creux ; vous met
trez à l’entoùr de vos viandes des carottes, des navets, des 
oignons, des poireaux par compartimens, c’est-à-dire que; 
vos légumes ne soient pas mêlés : les* carottes ensemble ,  
les navets de même, ainsi que les autres ;  vous tournerez 
quarante ou cinquante carottes en ronds de deux pouces 
de long, un peu grosses, et toutes de la même longueur 
et de la même grosseur; autant de navets, d’oignons, de 
poireaux moyens de même grosseur et bien épluchés ,  
c’est-à-dire que ,  quand ils seront cuits, ils se conservent 
bien entiers; vous les faites cuire après dans u if bouillon qui 
ii’est pas celui de votre marmite, vous ajouterez dedans vos 
carotte», navets, oignons, et à chacune des cuissons, nn 
petit morceau de sucre pour en détruire l’àcreté. Vos lé
gumes cuits, vous |es mettrez à l’entour de vos viandes, ce 
qui fait potage : à côté vous servirez un pot de bouillon 
(de votre marmite) que vous aurez passé à travers une ser
viette fine ou un tamis de soie, afin que votre bouillon 
soit bien clair. Avec ce potage il ne faut pas de pain; tâchez 
qu’il soit d’un bon sel. On ne sert pas le bœuf.

Chapon au Riz.
Après avoir vidé èt épluché un chapon ,  vous trousses



les pattes en dedans, pois vous lé flambe* légèrement; 
vous lebridez avec une grosse aiguille comme à matelas; 
vous assujétissez les cuisses et les pattes, afin qu’elles né  
s’écartent pas en cuisant ; vous mettez votre chapon dans 
une casserole ; vous la remplissez de bouillon, vous faites 
écumer votre volaille, puis vous y  mettez deux carottes ,  
deux oignons, deux clous de girofle, une demi-livre de 
riz, qui sera lavé à cinq ou six eaux ; vous finies bouillir 
le tout à petit feu pendant deux heures ; vous débridez, 
votre volaille , et la mettez dai ŝ votre soupière, et vous 
versez votre riz par-dessus; vous n’y mettrez pas les ca
rottes ni les oignons. Que votre potage soit d’un bon se l; 
ajoutez-y un peu de gros poivre. '

A la Grimod de la Reynière.
Dans une moyenne marmite, vous mettez ait chapon 

bien troussé, comme pour.le potage au riz , deux pigeons, 
un morceau de tranche de trois livres, le tout bien ficéld 
pour que vos viandes aient bonne mine; vous remplirez 
cette marmite de bon bouillon, vous la ferez écumer; en
suite vous la garnirez de carottes, navets, oignons, céleri, 
poireaux , deux clous de girofle. Au moment de servir, 
vous mettez votre chapon et les deux pigeons dans Un 
plat creux avec des laitues entières à l ’entour du p la t, 
( Voyez Laitues pour potage), des petits oignons, des ca
rottes coupées en gros dés , des navets de même; de ces 
trois sortès de légumes en grande quantité, et cuits comme 
pour le potage du Hameau. ( Voyez ce potage). Quand 
vos légumes seront cuits, vous les dresserez sur votre cha
pon , de manière qu’ils forment buisson ; votfe passerez le 
bouillon de votre marmite à travers une serviette fine otx 
un tamis de soie ; vous servirez à côté de votre plat un pot 
plein de bouillon bien chaud et d’un bon sél.

GRANDES SAUCES.

Aspic.
Prenez un fort jarret dede veau, un jarret dejambon, un 

fort morceau dè tranche de bœuf : (si les jarrets ne faisaient



pas la gelée assez forte,  on peut y ajouter deux pieds de 
veau blanchie, ou quelques couennes de lard grattées et 
blanchies). Mêlez le tout dans une marmite arec une pinte 
de grand bouiHon ; faites-le suer à blanc sur un fourneau? . 
Lorsqu’il est réduit à glace, sans être attaché, vous mouil
lez avec du grand bouillon; faites-Je bouillir et bien écu- 
mei. Mettez ensuite deux oignons, deux carrottes, du sel, 
un bouquet de persil et ciboule assaisonné de quatre clous 
de girofle, deux feuilles de laurier, une gousse d’ail. Fai
tes cuire le tout à petit feu pendant sept heures : ensuite 
passez le consommé ; lorsqu’il est réfroiai, vous prenez qua
tre œufs que vous cassez dans une casserole ; vous y mettes» 
le consommé et le jus de deux citrons, avec une cuillerée 
de vinaigre d’estragon, et vous battez sur le feu avec un 
fouet jusqu’à ce que ce soit prêt à bouillir , et lorsque cela 
bout, vous mettez votre casserole sur un petit feu dessua 
et dessous pendant une demi-heure. Ensuite vous passez 
dans une serviette double èt mouillée : si votre gelée n’est» 
pas assez claire, vous la clarifiez une seconde fois.

Vous mettez quatre à cinq lignes de cette gelée dans un 
moule à aspic; vous la décorez avec des truffes, des blanc» 
d’œufs, des branches de persil-, etc., suivant que vous aven 
de goût. Vous remettez une ligne de gelée dessus ,  sans 
être prise et avec précaution , pour qu’elle ne dérange pas 
votre décoration; ensuite vous mettez, soit des cervelles de' 
veau, soit des blangs de volaille, ou des riz de veau fondes  
crêtes de coq, des rognons ,des foies gras ou de gibier : dans 

, ce cas on met cuire dans la gelée du même gibier, en place 
de poule. I l faut avoir soin de ranger ce que vous mettez 
dans l’aspic également età plat : ssns cela elle se fendrait en 
la renversant. Vous remplissez votre moule à la glace, jus
qu’à ce qu’elle soit prise à pouvoir se renverser sans s'affais
ser. Pour le renverser, vous trempez votre moule un ins
tant dans l ’ean chaude ;  vous mettez votre plat dessus, et 

' vous retournez votre moule avec le plat et levez le moule.
Cet aspic se sert aussi chaud,sous différentes entrées. On 

peut aussi faire des œufs en aspic, pour entremets , dans 
de petits moules propres à contenir un œ uf poché avec de 

' la gelée : on en met sept à huit renversés sur un plat.



Grand Bouillon.
La culotte , la pièce d’aloyau, la poitrine, la noix pt la  

sous,-noix sont les cinq pièces qui conviennent le m ie u x  
pour les grands services : on met une de ces cinq pièces 9 
désossée, bien troussée et bien ficelée ,  dans une g ran d e  
marmite que l ’on remplit presque d’eau si l’on p eu t; o n  l a  
met à la crémaillère ,  en ayant soin de laisser former u n e  
croûte d’écume ;  lorsqu’elle bout, on l ’écume, on p re n d  
de l’eau froide quel’on met dans la marmite pour faire je 
ter une autre écume que l’on ôte ensuite. On rafraîchit sa  
marmite à trois ou quatre fois, puis on l ’assaisonne de s e l ,  
on la descend de la crémaillère , on fait un lit de cendre 9 
on la met dessus, en garnissant la marmite , selon sa gran
deur , de carottes, navets, poireaux, oignons , quatre o u  
cinq pieds de céleri ,  quatre ,ou cinq clous de g iro 
fle ; quand votre pièce de bœuf est cuite, vous passez 
votre bouillon au travers' d ’une serviette fine ou d ’u n  
tamis de soie.

Ce bouillon n’est bon qu’à mouiller des cuissons ,  Rem
potage , le consommé et les essences de gibier.

Bouillon et potage à la minute.
Ayez une demi-livre de viande que vous hâchez ;  lo rs

qu’elle le sera aux trois -  quarts , vous y ajouterez une  
moyenne carotte, un moyen oignon , un navet, un peu de 
céleri, la moitié d’un clou de girofle, le fout coupé en petits 
dez que vous mettrezavec la viande; vous finirez de hacher 
le tout ensemble ; lorsque cela sera fini de hacher, v.ous le 
mettrez dans une casserole, vous verserez une bouteille et 
demie d’eau par dessus , un peu de sel, vo.us mettrez sur 
le feu jusqu’à ce que cela bouille : vous aurez soin de l ’é -  
cumer , et le laisserez bouillir une demi-heure ; vous le  
retirerez et le passerez au tamis ; s’il vpus plait d’avoir un  
potage au r i ; ou au vermicelle, vous mettrez l’une de ces 
deux choses daqs un petit sac de toile, vous le mettrez avec 
la viande et l’eau froide ; le potage fin i, vous déliez le 
sac , vous versez leri^ou le vcrmicelledans une soupière , 
et le bouillon pardessus; une demi-heure suffit pour avoir 
un excellent potage. , .



Si vous passez quelques fines herbes dans un peu de 
beurre, un peu de farine que vous mouillez avec un peu 
de bouillon, que votre sauce soit un peu épaisse, vous pou
vez y meure le hachi, un peu de sel et de poivre, des œufs 
pochés dessus f  vous aurez en très-peu de tems un potage 
et un hachi.

Empotage.
Vous mettrez dans une marmite ou casserole ( selon la  

qnanlité d’empotage ) trois ou quatre livres de tranches de 
bœuf, deux casis et un jarret de veau , quatre vieilles 
poules ; vous mouillerez eette Quantité de viande de deux 
fortes cuillerées à pot de bouillon $ vous mettrez votre 
marmite sur un fourneau , et ferez bouillir le tout jus
qu’à ce qu’il soit réduit ; vous aurez soin que votre empo
tage ne soit pas trop coloré, pour cela il faut bien prendre 
garde que votre suage n’attache trop ; fa ites-le  d’tm 
beau blond; ensuite vous remplirez votre marmite de, 
grand bouillon , et la garnirez de légumes ,  tels que ca
rottes , navets, oignons ; vous n’y  mettrez point de se l,  
puisque votre grand bouillon est assaisonné. Votre mar
mite restera trois heures et demie au feu ; vos viandes cui
tes, vous passerez le bouillon de votre empotage à“ travers 
une serviette fine ou un tamis. Tâchez que votre bouillon 
soit bien clair ; vous vous en servirez pour mouiller tous 
vos potages.

' Blond de Veau.
Vous mettrez dans une casserole ronde deux casis et deux 

jarrets de veau, quatre carottes ,et quatre oignons qtie vous 
mouillerez avec deux cuillerées à pot pleines de grand 
bouillon ; vous poserez votre casserole sur un bon four
neau ; quand le bouillon qui est dans votre casserole sera 
réduit, vous le mettrez sur un feu doux , afin que votre 
veau ait le tems de suer, et que la glace qui est dans votre 
casserole ne s’attache pas trop vite ; quand la glace du fond 
de votre casserole sera de belle couleur, vous la remplirez 
de grand bouillon : ayez bien soin de i’écumer, afin que 
votre blond ne soit pas trouble ; n’y mettez point de sel , 
puisque votre grand bouillon est assaisonné.



Jus.
> Vous mettez clans une casserole trois livres de tranche ,  
deux lapins, c’est-à-dire, les cuisses et le rable ( point la  
poitrine ni la tête ) ; un jarret de veau ^ in q  carottes y 
six oignons , <I$ux clous de girofle, deux feuilles de lau-, 
rier ,  un bouquet de persil et de ciboules ; vous mettrez 
deux cuillerées à pot pleines de bouillon dans votre cas— 
serolle, que vous mettrez sur un bon feu ; quand lé bouillon 
sera réduit, vous étoufferez votre fourneau , et y  mettrez 
votre casserole : afin que'votre viande jette son jus, et qu’il 
s’attache tout doucement ; il faut que la glace qui est au 
fond de votre casserole soit presque noire ; quand elle sera 
à ce point, vous tirerez votre casserole du feu, resterez dix  
minutes sans la mouiller ; vous la remplirez avec du grand 
bouillon ou de )’eau , mais en moins grande quantité; fai
tes ensuite migeoter votre jus pendanttrois heures sur lé feu; 
qu’il soit bien écumé et assaisonné : si vous mouillez les 
viandes cuites avec de l’eau ,  vous passerez votre jus à tra
vers un tamis de crin.

On peut aussi en faire avec des débris de viande : vous 
coupez des tranches d’oignons, que vous mettez aù fond 
de votre casserole, votre viande par-dessus; (et l’assaison
nement du jus d-dessus ) vous mettez deux ou trois verres 
d’eau; vous la faites réduire comme le jus; torsque le fond 
de votre casserole est à-peu-près noir, vous la remplissez 
presque d’eau, selon la quantité de viande ; vous y  met
tez le sel qu’il faut, et laissez bouillir votre jus pendant 
deux heures; après vous le passez au tamis de crin.

Consommé.
Prenez huit ou dix livres de tranche de bœuf, huitvieil- 

les poules, deux casis, quatre jarrets de veau, vous met
tez votre viande dans votre marmite; vous la remplirez de 
grand bouillon ; vous la forez écumer; vous aurez soin de 
rafraîchir trois ou quatre fois votre bouillon, pour bien foire 
monter votre écume ; après Vous faites bouillir tout douce
ment votre consommé :vous garnissez votre marmite de 
carottes, navets, oignons, trois clous de girofle; lorsque' 
vos viandes sont cuites, vous passez votre consommé à tra-

- m



Vers une serviette fine ou un tamis de soie, afin que votre 
consommé soit bien clair : n’y mettez point de sel , si vous 
le mouillez avec du grand bouillon;

Bouillon de santé.
Dans une marmite de terré, mettez trois livres de tran* 

ehe, deux livres de jarret de veau, une poule, quatre pin
tes d’eau ,  cinq carottes, trois navets, quatre gros oignons ,  
trois clous de girofle, une laitue blanche dans laquelle voua 
mettez une pincée de cerfeuil; faites bien migeoter le tout 
jusqu’à ce que les viandes soient cuites ; passez le bouillon 
àu tamis de soie : vous pouvez faire avec ce bouillon toutes 
sortes d’excellentes soupes et de potages;

Essence de Gibier<
Ayez quatre lapins, quatre perdrix, deuxcasis de veau, 

deux livres de tranche; vous mettrez ces viandes dans une 
marmite ; vous y jetterez une bouteille de vin blanc; vous 
ferez bouillir le tout jqsqu’à ce que cela soit tombé à la  
glace ; lorsque vons verrez qu’il n y  aura plus de jus dans 
votre marmite, vous n’attendrez pas que le fond ait pris 
Couleur'pour la remplir ; vous mettrez moitié grand bouil
lon, moitié consommé; vous lâcherez qu’il n’y ait pas 
beaucoup dte mouillement : garnissez votre marmite de huit 
Carottes, dix oignons, trois clous de girofle, un peu do 
thym, un peu de basilic, un peu de'serpolet; faites bouil
lir votre marmite tout doucement; lorsque vos viandes se
ront cuites, passez votre essence de gibier à travers tine 
serviette fine : vous aurez soin de bien écumfer Votre mar
mite , et de n’y point mettre de sel,  puisque votre' grand 
bouillon est assaisonné;

Essence dé Légumes;
Mettez trois livres de tranche dans votre marmite, un 

jarret de veau, une poule, trente ou quarante carottes , 
autant de navets, autant d’oignons, Cinq ou six pieds de 
céleri, deux laitues blanchies, un bouquet de cerfeuil, 
quatre clous de girofle ; mouillez vos racines et votre viande 
avec du grand bouillon ; faites écupier votre marmite, afin

5



que votre essence soit bien claire ; lorsque vos viandes se- 
ront/Éuîtes, vous passez votri; essence a travers une ser
viette fine : tâchez qu’elle Soit bien claire, et qu’elle n e  soit 
pas en grande quantité; il lie faut point de sel, puisque 
votre grand bouillon est assaisonné. '

Glace de Veau.
Vous couperez'nn cuissot de veau eh quatre morceaux ,  ' 

ajontezry trois poules, beaucoup de légumes entiers ;  vous 
ferez écumer le tout dans une casserole, qtie vous rem pli
rez de consommé : après vous le mettiez sur tin feù doux , 
pour que cela migeote trois ou qtiaire heures, jusqu’à ce 
que votre viande soit cuite : puis VOUS passerez votre glace 
à travers une serviette fine, afin qu’elle soit claire : l ’on 
peutaussien tireravecdes parures ou desdébris de viande, 
que vous mettez dans une casserole avec beaucoup de lé
gumes, du bouillon on de l ’eau, que Vous faites écumer 
avec votre viande; vous faites migeoter jusqu’à de que vos 
viandes soient cuites; quand votre* hiouillenient est passé à 
la serviettè, vous mettez votre glace dans Une casserole sur 
un fourneau ardent, et la faîtes réduire jusqu’à ce qu’elle 
devienne épaise comme une sahcé : il faut éviter les vian
des noires, comme gibier, ihdutoh, bœuf, pârtjp que votre 
glace serait brune : point de sel dans là glace, parce que 

. la réduction produit seule l’assaisOnùernent.
Glace de Racines.

Vous mettez aux trois-quarts d’une casserole dés lé
gumes, cofame carottes, navets, oignons, quatre ou cinq 
dons 'de girofle, selon la quantité, plus des deux derniers 
légumes que de carottes ; vous y mettez du veau, si Vous 
voulez, et mouillez le tout avec du bouillon ou de l ’eau : 
vous faites cuire vos légumes à petit feu ,  et employez je 
même procédé qu’à la glace ci- dessus.

Glace deCuisson.
V

Vous passerez le fond de vos cuissons, c’est-â-dîre le 
mouillement qu’elles auront produit, à travers une ser
viette fine ou un tamis de soie; voiis aurez soiti qu’i l  soif



lien  clair : puis vous le  ferez réduire dans «ne casserole à 
grand feu : quand votre mouillement devient épais comme 
une sauce-, c’est-à-dire que votre glace tient à la cuillère ,

. vous la mettez dans une petite casserole, e t l ’exposez au 
bain-marie oà.svr des ceudres chaudes, pour pouvoir vous 
en servir au môtnent du service $ et vous y ajoutez un petit 
morceau de beurre frais, poùr en corriger le sel.

Grande Sauce.
Prenez des dessous de la Boix.du cuissot de veau, au 

nombre de quatre, ou u n , selon la quantité de sauce que 
vous voulez ;  vous les mettez dans une grandecasserole avec 
deux cuillerées à pot de consommé; vous les faites suer sur 
Un feu un peu ardent : ayez bien soin d’ôter l’écume le p lus.

est possible; ayez aussi soin d’essuyer avec un torchon 
blanc ce qui s’attache à l’entour de l’intérieur de votre cas
serole, afin que votre sauce ne soit point trouble : quand 
le consommé .sera réduit, Vous piquerez vos sous-noix avec 
votre couteau, pour en faire sortir le jus, puis vous mettez 
votre casserole sur un feu doux, afin que votre viande et. 
votre glace Rattachent tout doucement; quand la glace qui 
sera au fond de votre casserole, sera blonde, vous tirerez 
votre casserole du feu : vous la laisserez couverte ; puis 
dix minutes après, vous la remplirez de grand bouillon ,  
Où vous mettrez quatre ou cinq grosses carottés tournéés ,  
e t trois gros oignons : vous laisserez migeoter vos sous-noix

G ridant deux heures ; pendant ce tems vous aurez pria 
i quatre noix, que vous mettiez dans une grande casse

ro le avec quatre ou cinq carottés tournées, quatre ou cinq 
oignons, dont un piqné de deux clous de girofle ; vous y, 
mettrez plein deux cuillères à;pot de consommé, vous- 
mettrez la casserole où sont vos noix sur un feu un peu ar
dent , afin que le mouillement réduise et tombe à la glace; 
quand vous verrez que votre glace sera plus que blonde , 
vous transvaserez le mouillement de vos sous-noix qui au
ront bouilli deux heures, et le verserez sur vos noix ; vous 
les laisserez détacher tout doucement ; puis vous les faites

Eirtir, c’est à-dire bouillir: vous faites un roux, ( Voyez 
oux ) et le délayez avec le mouillement qui est dans votre



casserole: quand votre roux est bien délié, vous le  verse*  
sur vos noix de veau, où vous ajoutez quelques champi-* 
gnons ,  un bouquet de persil, de ciboule, et deux feu illes  
de laurier ; vous avez soin d’écumer, lorsque cela «  
commencé à bouillir : vous l ’écumez encore lorsque vo u »  
liez votre sauce avec le roux : tâchez que votre sauce ne  
soit ni trop claire ni trop liée ; si elle était trop liée ,  i l  
faudrait y ajouter du mouillement ; à  elle ne l’était pas as
sez, il faudrait délayèr un peu de roux, et le mettre dans  
votre sauce : quand votre sauce aura bouilli une heure e t  
demie , vous la dégraisserez ,  c’est-à-dire vous ôterez la  
graisse qui se trouve surle derrière de votre sauce; et quand  
votre viande est cuite ,  vous passerez votre sauce à travers  
une étamine.

Il y  en a qui laissent cuire tout-k-fait leur viande avant 
de lier la sauce : par conséquent ils mettent tout le u r  
mouillement dans leur roux , sans y  mettre la viande ,  e t  
laissent bouillir leur sauce seulement une heure p o u r la  
dégraisser..

Sauce Brune.
Quand on n’a pas de grand bouillon de consommé ,  mais 

qu’on a un peu de viande, l’on marque une grande sauce 
comme on peut. Ayez une ou deux livres de tt anche, (selon  
la  grandeur de la sauce) deux ou trois livres de veau , des 
parures de volailles, ce que vous aurez ;  mettez quelques 
carottes, quelques oignons; mettez le tout dans une cas
serole; mettez plein une cuillière à pot d’eau ; vous met-r 
tez vos viandes sur un feu un peu ardent; quand il n’y  a 
presque plus de mouillement dans votre casserole ,  vous la  
mettez sur un feu doux, pour que U glace qui est au fond 
de votre casserole se colore , sans brûler ; quand elle est 
d’un blond foncé , et que votre glace est brune, vous la  
mouillez avec de l’eau, si vous n’avez pas de bouillon ;.puis 
vous y mettez un fort bouquet de persil et de ciboules ,  
deux feuilles de laurier ,  deux clous de girolle t des cham
pignons si vous en avez, et vous laisserez cuir votre viande, 
que vous aurez bien écumée et salée, pendant trois heures; 
après vous passerez le jus de votre viande à travers un ta



mis de soie ; vous Ferez un roux et le délaierez avec votre 
mouillement, et laisserez bouillir votre sauce pendant une 
heureà petit feu; vous la dégraisserez, et puis vous la pas
serez à travers l’étamine, ou un tamis de crin taule d’éta
mine : tâchez que votre sauce ne soit ni trop pâle, ni trop 
brune, ni trop claire, ni trop liée, et qu’elle soit de bon 
goût et de bon sel.

Grande Espagnole.
Ayez deux noix de vean, un faisan ou quatre perdrix ,  

la moitié d’une noix de jambon , quatre ou cinq grosses 
carottes, cinq oignons dont un piqué de cinq dous de gi
rofle } vous mettez le tout dans.une casserole j  vous mouil
lez vos viandes avec une bouteille de vin blanc de Madère 
sec, plein une cuillère à pot de gelée: vous mettez votre 
casserolle sur un grand feu : quand votre mouillement est 
réduit ; vous le mettez sur un fen doux : lorsque votre 
glace est plus que blonde-, vous retirez votre casserole dn 
feu , et la laissez dix minutes dehors, pour que la glace 
puisse bien se détacher ; vous aurez fait suer des sous- 
noix , comme pour la grande sauce; {Voy. Grande Sauce) 
et vous prendrez ce mouillement pour mouiller votre es
pagnole; quand elle sera bien écumée, vous aurez un roux 
que vous délaierez avec le mouillement, et vous le ver
serez sur votre viande. Vous y  mettez deux ou troisfeuilles 
de laurier, un peu de thym , des champignons, un bou
quet de persil et ciboules et quelques échalottes ; quand 
votre sauce bouillira, vous la mettrez sur le coin d’un four
neau , pour qu’elle bouille tout doucement pendant deux 
ou trois heures, jusqu’à ce que vos viandes soient cuites* 
Ayez toujours bien soin, lorsque vous faites suer et bouillir, 
de bien essuyer auparavant l ’intérieur de votre casserole , 
pour éviter que vos sauces'soient troubles : ayez soin que 
votre sauce ne soit ni trop brune, ni trop pâle, ni trop 
claire ,  ni trop liée ,  et qu’elle soit d’un sel doux.

VelouiÀ.
Ayez deux ou trois sous-noix de cuissot de veau, deux 

poules ,  quatre carottes ,  quatre oignons ,  dont un piqué



se migeote pendant deux heures : quand votre viande e s t  
de deux doua de girofle, un fort bouquet de persil e t  ci
boules , et le tout dans une casserole ; vous y  mettrez p le in  
unecuillère à pot de consommé ; vous placez votre casserole  
sur un feu un peu ardent; vous aurez bien soin d’écu m er  
vos viandes et d’essuyer l’intérieur de votre casserole ,  a fin  
que votre sauce ne soit point trouble; lorsque vous v e rre s  
que votre mouillement sera diminué, et qu’il fera de g ros
ses bulles en bouillant, vous mouillerez votre suage avec  
du consommé; vousaurezsoiu qu’il soitbienclair, et q u ’i l  
n’ait point de couleur brune : quand vous aurez re m p li  
votre casserole de consommé ,  vous aurez l ’attention d e  
Técumer ; lorsqu’il bouillira , vous le mettrez sur le  co in  
du fourneau ; vous ferez un roux blanc ( Voyez R o u x  
blanc ) dans lequel vous mettrez une vingtaine de cham pi
gnons que vous aurez sautés à froid dans de l’eau e t  d u  
citron ) que vous remuerez dans votre roux chaud; p u is  
vous délaierezvotre roux blanc avecle mouillement de v o tre  
velouté. Aprèsce procède, vous le verserez sur vos viandes ;  
vous ferez bouillir votre saucesurle coin du fourneau : vous  
l ’écumerez bien ; au bout d’une heure et demie vous la  dé
graisserez : lorsque.votre Viande sera cuite, vous passerez 
votre sauce à l’étamine : tâchez que votre velouté soit le  
plus blanc possible.

Autre Velouté.
Faute d’avoir tout ce qu’il faut pour foire du velouté ,  

on se sert de ce que l ’ou a : des parures de veau, soit col
let ,  poitrine, épaule , casis, ja rre t, parures de côtelettes ,  
débris de volailles ;  vous en mettez trois ou quatre livres 
dans une casserole avec quelques carottes, oignons ,  b ou -

auet de persil et ciboules , trois feuilles de laurier , trois 
lous de girofle; vous mettez plein une cuillère à pot d ’eau, 
foute de bouillon ; vous posez votre casserole où sera votre 

viande sur un feu un peu ardent ; écumez bien votre m ouil
lement , et lorsqu’il sera réduit, évitez qu’il ne s’attache ;  
vous remplirez presque votre casserole d’eau, si vous ii’a- 
vez pas de bouillon : vous y  mettrez le sel qui convient : 
vous ferez'bouillir votre sauce ,. ensuite vous l ’écumerez » 
puis vous la mettrez sur le bord du fourneau, afin qu’elle



cuite , tous passez ce mouillement à travers un tamis de 
soie ; vous ferez un roux blanc ; quand il sera à son point, 
vous y mettre? des champignons ou des parures de cham
pignons , que vous remuerez pendant dix minutes dans 
votre roux blanc ; puis vous y verserez lemouiliementdans 
lequel a cuit votre viande ; ayez soin de délayer votre roux 
petit li petit, pour qu’il ne se mette pas en grumeaux ;  
quand vous aurez tout mis , vous ferez bouillir votre ve
louté, vous l ’écumerez , et vous le mettrez sur le bord du 
fourneau, pour qu’ilmigeote pendant une heure et demie: 
vous le dégraisserez et le passerez à travers une étamine : 
vous aurez soin d’éviter la couleur dans votre velouté ;  le  
plus blanc est le plus beau.

Roux Blond.
11 Faut laisser fondre une liyrc de beurre dans une cas

serole ; vousy mettez un litron de farine,davantage si votre 
beurre peut en boire plus, c’est-à-dire, que votre farine liée 
.avec le beutre soit plus épaisse que si c’était une bouillie 
bien matte ; en cas qu’il soit trop d a ir , vous remettriez 
de la farine : vous placerez votre beurre, votre fariue sur 
un fourneau un peu ardent; vous le tournerez jusqu’à ce 
que vplre roqx soit uu peu blond : vous aurez un feu doux 
sur lequel vous mettrez de la cendre ; vous y  placerez votre 
roux , et le ferez aller à petit feu , jusqu’à ce qu’il Soitd’uu 
beau blond : ayez bien soin de prendre de la farine de fro
ment ; l’ancienne est la meilleure ; celle de seigle ne lie pas 
bien. Vous vous servez de ce roux pour lier toutes les sauces 
indiquées.

Roux blanc.
Préparez du beurre et de la farine comme pour le roux 

précédent ; voqs le mettez sur un fourneau qui ne soit 
pas trop fort ; vous le tournerez , sans le quitter , jus-?

Îu’à ce qu’il soit bien cbaud ; ne le laissez pas prendre 
e couleur ; plus il est blanc plus il est beau : vous vous 

en servez pour lier votre velouté et .d’autres sauces.
| Faites attention de ne prendre que de la iàrine de fro- 
| m ent, parce que Ja farine de seigne n’est pas bonne pou» 
; lier.
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Béchamel.
Prenez du velouté plein huit cuillères à pot ; m ettez-lé  

dans une casserole; vous emploierez trois cuillerées à  p o t  
de consommé ;  vous ferez réduire à grand feu, et to u jo u rs  
en tournant votre sauce, ces onze cuillerée à cinq se u le 
ment ,* vous aurez trois pintes de crème que vous m ettre z  
sur un fourneau, et que vous ferez réduire à moitié : i l  
faut bien tourner votre crème avec une cuillère dé b o is  ,  
et gratter le fond de la casserole, pour qu’elle ne s’a ttach e  
pas et ne prenne pas le goût du gratin : votre velouté e t  
votre crème réduits, vous mêlerez le tout ensemble ,  e t  
le  ferez bouillir à grand feu ;  vous tournerez tou jou rs  
votre sauce , afin qu’elle ne s’attache pas ;  après a v o ir  
tourné votré béchamel trois quart-d’heure ou une h e u re  ,  
s i votre sauce se trouve assez liée, vous la passerez à l ’é 
tamine.

11 faut qu’elle soit d’un blanc jaune : pour fairé cette  
sauce , il faut que le velouté soit le plus blanc possible.

Petite Béchamel.
Vous prendrez environ une livre de veau et une d em i-  

livre de jambon que vous couperez en dés, ajoutez-y q u el
ques carqttes, quelques petits oignons , trois dous de gi
rofle , deux feuilles de laurier , un peu de basilic,  u n e  
demi-livre de beurre ; vous mettrez le tout dans une cas
serole, e lle  ferez revenir : prenez garde que votre viande  
pe prenne couleur ;  remuez-la avec une cuillère $ quand  
votre viande sera bien revenue ,  vous mettrez cinq cu ille
rées à bouche de farine de froment,  que vous remuerez ;  
lorsque votre farine sera bien mêlée avec le beurre e t  la  
viande, vous mouillerez avec deux pintes de lait ; vous 
aurez soin de toujours tourner votre sauce, afin qu’elle ne  
s’attache pas : il faut que cette sauce bquille sur un feu u n  
peu ardent une heure et demie; en cas qu’elle se réduise 
trop , il faudrait y mettre du bouillon : cette sauce doit ê tre  
liée comme un® bouillie lorsqu’on veut la servir : si elle est 
trop épaisse, vous y ajouterez un peu de la i t , de crème ,  
pu du bouillon : ne salez pas trop cette sauce ,  à cause dq



jambon , et parce qu’il faut la laisser réduire : la sauce 
faite, passez-]a à l'étamine.

Italienne.
Vous mettrez dans votre casserole plein une cuillère à 

bouche de persil haché, la moitié d’une cuillerée d’écha- 
lottes j autant de champignons hachés bien dns, une demi- 
bouteille de vin blanc, gros comme un œuf de beurre; vous 
ferez bouillir le tout jusqu'à ce que cela soit bien réduit ; 
quand il n'y aura plus de mouillementdans votre casserole, 
vous y  mettrez plein deux cuillères à pot de velouté,une de 
consommé, et vous ferez bouillir votre sauce sur un feu un 1

{>enardent; vous aurez soin de l'écumeretdela dégraisser; 
orsquevous voyez qu'elle est réduite à son point, c'est-à- 

dire , qu'elle est épaisse comme un bouillon claire, vous la 
retirez du feu, et la déposez dans une, autre casserole ,  en 
la tenant chaude au bain-marie.

Espagnole travaillée.
H faut, pour que cette sauoe soit d’un goût exquis , la • 

travailler. Prenez cinq cuillères à pot d'espagnole, trois 
autres de consommé et une poignée de champignons ; en 

• cas que votre espagnole ne soit pas assez colorée, vous y  
mettrez du blond de veau ;  vous ferez bouillir votre sauce 
à un feu un peu ardent; vous aurez soin de l'écumer et de 
)a dégraisser, afin que votre sauce soit de belle couleur et 
non louche; lorsque votre sauce, après avoir été réduite, 
est liée comme une bouillie claire ; vous la passez à l'éta
mine, et la mettez dans une casserolle, en la tenant chaude 
#u bain-marie, pour vous en servir en cas de besoin.

Autre Espagnole travaillée.
Vous travaillerez cette sauce comme la précédente ; vous 

y ajouterez tes trois-quarts d’une bouteille de vin blanc, 
ou plus, selon la quantité de sauce : tâchez qu’elle soit 
d’un bon sel.

Velouté travaillé.
Yous travaillerez votre velouté comme votre espagnole ;



vous le faites réduire, dégraisser et écuraer de mène : tâ
chez que votre velouté se conserve bien blanc ; pour cela, 
il faut éviter que votre consommé aitde la couleur; vous y 
mettez de même des champignons ; vous le passerez à l’éta
mine; après cela vous le tiendrez chaud au bain-marie.

Sauce Romaine.
Prenez une livre de veau, coupez-le eq dés, une demi- 

livre de chair de jambon, que vous coupez de même, deux 
cuisses de poule ,  trois ou;quatre carottes, quatre oignons, 
deux feuilles de laurier, trois clous de girofle, un peu de 
basilic, une demi-livre de beurre et un peu de sel; mettez 
le tout dans une casserole et sur un feu un peu ardent : 
quand votre viande sera un peu revenue, vous pilerez douze 
jaunes d’œufs durs ; quand ils seront bien pilés, vous les 
mettrez dans la casserole où est votre viande ; vous re
muerez vos jaunes avec votre viande lorsque votre beurre 
sera chaud : vous ne mettez votre casserole sur le feu que 
quand vous y aurez mis du mouillement : vos jaunes bien 
remués, vous y  verserez une pinte de crème petit à p e tit,  
pour que vos jaunes se délaient bien : vous ferez bouillir 
le tout à un feu un peu ardent : ayez bien soin de toujours 
tourner votre sauce, afln qu’elle ne se mette pas en gru
meaux : si elle était trop liée , vous y mettriez de la crème 
ou du lait; quand elle aura bouilli une heure et demie ,  
vous la passerez à l’étamine, et vous vous en servirez pour 
les choses indiquées.

P E T I T E S  S A U C E S .

Sauce Hachée.
Vous jetterez dans une casserole une pincée .de persil 

haché, une pincée d’échalottes, une cuillcréq de champi
gnons , le tout haché, un demi-verre de vinaigre , un peu 
de gros .poivre, vous mettrez votre casserole sur le.ieu, 
et vous ferez réduire votre vinaigre jusqu’à ce qu’il n’y  en . 
ait presque plus ; alors vous prenez plein quatre cuillères à 
dégraisser d’espagnole, autant de bouillon : vous ferez ré
duire et dégraisser votre sauce; quand elle sera à son point,



vous y  mettrez nne cuillerée de câpres hachées, deux ou 
trois cornichons aussi hachés ; vous changerez votre sauce 
de casserole, et vous la mettrez au bain-marie; au moment 
de servir, vous y mettrez un ou deux anchois pilés et ma
niés avec du beurre que vous aurez soin de vanner dans 
votre sauce.

A la Bourgeoise.
A défaut d’espagnole, on peut faire cette sauce avec un 

petit roux : vôus y jetterez vos fines herbes, et les mouil- 
lerez'avec un peu de bouillon, un filet de vinaigre. Vous 
ferez comme dans la précédente : observez qu’elle soit d’un 
bon sel.

Sauce poivrade.
Vous mettrez dans une casserole une grosse pincée de 

persil eu feuilles, quelques ciboules, deux feuilles de lau
rier, un peu de thym, une for te pincée de poivre fin, plein 
un verre de vinaigre, un peu de beurre : vous ferez réduire 
votre vinaigre et assaisonnement^ jusqu’à ce qu’il en reste 
peu dans la casserole; alors vous versez plein-deux cuil
lères à pot de grande espagnole, et une seule de bouillon : 
vous ferez réduire celte sauce à son point, et vous la pas
serez à l’étamine sans la fouler.

A la Bourgeoise.
Fante de sauce espagnole, on peut se servir d’un roux : 

quand il est fa it, vous y  mettez des tranches de carottes et 
d’oignons, du persil en feuilles, deux feuilles de laurier, un 
peu de thym et quelques ciboules ; vous passez tout cela 
dans votre roux ; quand vos légumes sont bien frits avec 
votre roux, vous ies mouillerez avec du bouillon et un de
mi-verre de vinaigre : il faut que votre sauce soit un peu 
claire, pour que vos légumes puissent cuire ; quand cette 
sauce aura bouilli une heure et demie, vous la dégrais
serez et la passerez à l ’étamine : il faut que le vinaigre et 
le poivre fin y dominent.

Sauce piquante.
Mettez dans votre casserole un poisson de vinaigre, deux



gouces de petit piment enragé, une pincée de poivre fin y. 
une feuille de laurier, un peu de thym : faites réduire à 
moitié ce qui est dans votre casserole , alors vous y  verserez

Î>lein trois cuillères à dégraisser d’espagnole et deux cu il-  
ères de bouillon ; vous ferez réduire votre sauce assez pour 

qu’elle soit comme une bouillie claire ;  vous y  mettrez le  
«el nécessaire pour qu’elle soit de bon goût.

A la Bourgeoise.
On peut aussi faire un petit roux : finie de sauce, voua 

le mouillerez avec du bouillon, vous y mettrez tout ce qui 
est dans la précédente sauce, et vous la ferez réduire jus
qu’à ce qu’elle soit assez épaisse pour la servir.

Sauce blanche
Mettez dans une casserole un quarteron de beurre, une  

demi-cuillerée à bouche de farine, du sel, du gros poivre ;  
vous pétrissez le tout ensemble avec une cuillère de bois ;  
vous verserez une cuillerée à bouche de vinaigre et un peu 
d’eau (il vaut mieux la remouiller si elle est trop épaisse) : 
vouit posez votre sauce sur le feu , et vous la tournez ju s -  
qu’> ce qu’elle soit liée; ne* la laissez pas bouillir, afin 
qu elle ne sente pas la colle.

Sauce à  la Portugaise.
Mettez dans votre casserole un quatteron de beurre ,  

deux jaunes d’œufs crus, plein une cuillère à bouche de 
jus de citron, du gros poivre, du sel, ce qu’il faut pour que 
votre sauce soit de bon goût ; mettez-la sur un feu qui ne 
soit pas trop ardent; ayez bien soin de la tourner et de ne 

.pas la quitter, parce que voue sauce caillerait ; quand elle  
sera un peu chaude ,  vous la vannerez, c’est-à-aire vous 
prendrez de la sauce dans votre cuillère, et vous la laisse
rez retomber dans votre casserole ; vous la remuerez avec 
force,'pour que votre beurre se lie avec les jaunes; ayez 
soin de ne faire celte sauce qu’au moment. En cas qu’elle 
soit trop liée, vous y mettrez un peu d’eau.

Sauce Hollandaise.
Prenez du velouté réduit, dans lequel vous mettrez du



gros poivre, un filet de vinaigre d’estragon ; vous tiendrez 
votre sauce chaude : an moment de la servir, vous y met
trez gros comme la moitié d’un oeuf de beurre fin , que. 
vous ferez fondre dans votre sauce qui estchaude; puis vous 
prendrez un peu de vert d’épinards, que vous délaierez 
dans votre sauce au moment de servirr. ( Voyez Vert d’é
pinards ).

On peut faire cette sauce sans velouté : vous ferez un 
petit roux blanc, que vous mouillerez avec un peu de fond 
de caisson, comme cuisson de volaille, de noix de veau, de 
tendon de veau, etc. Il faut que votre mouillement ne soit 
pas coloré : quand votre sauce est réduite et de bon goût, 
vous y mettez les mêmes choses que ci-dessus.

Sauce Hollandaise.
Mettez dans une casserole un quarteron de beurre, une 

petite cuillerée de ferme, deux jaunes d’œufe crus; vous 
ipaniez le tout ensemble jusqu’à ce que. les trois choses 
soient bien mêlées; du sel, du gros poivre, deux jùs 
de citron, le quart d’un verre d’eau ;  lorsque vous en au
rez besoin, vous la mettrez sur le feu ; vous tournerez cette 
sauce avec soin de peur qu’elle ne caillebotte ; il faut qu’elle 
soit un peu épaisse, afin qu’elle masque ou le  poisson, ou 
les légumes : voyez qu’elle soit d’un non sel.

Sauce Allemande. '
Vous prendrez du velouté travaillé ; vous y  mettrezdenx 

ou trois jaunes d’œufs, selon la quantité de sauce dont vous 
avez besoin. Après l’avair liée, vous y  jetterez gros comme 
la moitié d’un œufde beurre fin, votre bourre étant fondu, 
en remuant votre sauce, vous la passerez à l’étamine pour 
éviter qu’on n’y trouve des germes ; vous tiendrez votre 
sance au bain-marie ; vous y mettrez un peu de gros 
poivre : faites attention qu’elle soit d’un b.on sel.

' A la Bourgeoise.
Faute de velouté , vous pourrez faire cette même sauce 

en passant un peu de veau coupé en dés dans une casserole 
avec uu peu de beurre, quelques morceaux de carottes,



trois ou quatre petits oignons, nne feuille de laurier , 
deux doux de girofle ;  lorsque le tout est revenu, vous y  
mettez plein une cuillère. à bouche de farine, que vous 
remuerez avec ce qui est dans votre casserole ; puis vous 
mouillez avec du bouillon, et yous tournez votre sauce 
jusqu’à ce qu’elle bouille ; votre viande cuite , vous passer 
votre sauce à l'étamine, et vous la liez comme celle ci—' 
dessus. Vous vous eu servirez pour les choses indiquées.

Sauce Indienne.
Vous mettrez dans une casserole gros comme la moitié 

d’un œuf de beutre, trois gousses de petit piment enragé 
bien écrasé, plein un dé de poudre de safran de l ’Inde, ou 
ierra-merita ; vous ferez chauffer votre beurre jusqu’à ce 
qu’il soit un peu frit ; vous mettez ensuite plein quatre 
cuillères à dégraisser de la sauce précédente veloutée, sans 
être liée, deux cuillerées de bouillon; vous ferez réduire, 
vous dégraisserez votre sauce; vous la mettrez dans une 
autre casserole , et la tiendrez chaude au bain-marie ; au 
moment de servir, vous y jetterez gros comme un œ uf de 
beurre que vous remuerez bien avec votre sauce ;  vous 
pouvez la lier aussi : elle sent bonne avec beaucoup 
de choses.

Sauce h la Grirnod.
( Voyez la saucé à la Portugaise. ) Dans cette sauce, 
vous râperez un peu de muscade, trois gousses de petit 
piment enragé bien écrasé, plein un dé de poudre dejsafran 
de l’Inde, que vous mettrez en faisant votre sauce : vous 
vous en servirez pour les choses indiquées.

Sauce au Beurre dû Anchois.
Vous aurez de la sauce espagnole bien réduite, dans la

quelle vous mettrez, au moment de servir, gros comme 
la moitié d’un œuf de beurre d’anchois (voyez Beurre d’an
chois), et du jus de citron, pour détruire le sel que pour
rait produire le beurre ; vous aurez soin, en méttant celui 
d ’anchois dans votre sauce qui sera plus chaude, de Ja 
bien tourner avec une cuillère, afin que votre beurre se 
lie bien avec votre sauce.



. Faute d’espagnole, vous feriez une sauce brune, et vous 
y mettriez votre beurre d’anchois. Cette sauce peut se faire 
au maigre. ( Voyez Beurre d’anchois.)

Sauce au Beurre et à TAU.
Prenez du velouté travaillé ce qu’il faut pour saucer; an 

moment de servir,  vous mettrez gros comme la moitié 
d ’une noix de beurre à l’a il, que vous remuerez dans votre 
sauce; vous y  ajouterez gros comme la moitié d’un œuf de 
beurre fin , pour y donner du moelleux.

A la Bourgeoise.
Vous pouvez, faute de velouté y faire un peu de sauce 

avec des débris de veau ou avec un fond de cuisson , où 
vous mettrez, au moment de servir, du beurre à l’a i l , se* 
Ion la quantité de sauce; mais il faut que l'ail domine.

On peut aussi en faire à la sauce brune: elle peut de 
même se faire en maigre. ( Voyez Beurre à l ’ail. )

Sauce au Bfurre d’Servisses.
Ayez du Velouté travaillé ce qu’il faut pour saucer ; au 

moment de servir, vous mettrez gros comme un œuf de 
beurre d’écrevisses dans votre velouté bien chaud ; vous 
remuerez bien votre sauce où est votre beurre, pour qu’il 
se lie avec elle ; en cas que votre sauce n’ait pas assez de 
couleur , vous y  mettez un peu de beurre d’écrevisses. 
Cette sauce se fait aussi én maigre : alors vous prendriez 
du velouté maigre* ( Ployez Velouté maigre et Beurre 
d’Ecrevisses. )

Sauce au fumé de Gibier.
- Vous mettrez dans une casserole des perdrix ou lape- 

reaux de garenne, trois ou quatre, selon la quantité de 
sauce que vous avez ; vous mettez deux carottes, trois ou 
quatre oignons, deux dous de girofle, deux feuilles de 
laurier , un peu de thym ; vous mouillez le tout avec une 
demi-bouteille de vin blanc : vous faites réduire le vin qui 
est aveevotrê gibier, jusqu’à ce qu’il soit à la glaCe, et vous 
le  mouillez avec de l’essence de gibier, si vous en avez ; 
sans cela vous mouillerez avec dû consommé. Lorsque



4 8  PETITES SAUGES,
votre ‘gibier est cu it, vous passez cette essence à travers 
une serviette, et vous vous en servez pour travailler ; pleirï 
six ou huit cuillères à dégraisser d’espagnole, ou au tre  
sauce convenable, si vous n’en avez pas : quand votre sauce 
est réduite et dégraissée à son point, vous la passez à l’éta
mine ,  et la mettez dans une casserole' au bain-marie

A la Bourgeoise.
On peut aussi se servir des débris du gibier pour cette  

sauce : si l ’on n’a pas d’èspagnole ni d’essence, on m ouil
lera de même les débris du gibier avec du vin blanc qu’on  
ferait tomber à la glace, ou avec du bouillon, on en met
trait dans une sauce brune que l’on ferait réduire, et l ’on  
s’en servirait : votre sauce doit' être d’un bon sel et d’u n  
bon goût.

Sauce Suprême*
Mettez plein une cuillère à dégraisser de velouté dans' 

une casserole, plein quatre cuillère à dégraisser d’essenee 
de volaille ; quand cette sauce sera réduite à moitié, au  
moment de vous en servir, mettez-y plein une cuillère à  
café de persil bâché bien fin, que vous aurez fait blanchir, 
èt un peu de beurre bien frais, unpeu.de gros poivre et 
la  moitié d’un citron ; vanez bien le tout dans votre sauce, 
sans la faire bouillir : versez-la sur l’objet que vous servi
rez. Voyez qu’elle soit d’un bon sel.

Sauce tomate à VItalienne*»
Coupez cinq ou six oignons que vous mettrez dans nne 

casserole, un peu de thym , un peu de laurier, douze ou

Îuinze pommes d’amour ou tomates; prenez du bouillon 
u derrière de la  marmite, ou un bon morceau debeufrre 

que vous mettrez dans vos tomates, du s e l, einq ou six 
gousses de petit piment enragé, un peu de poudre de sa
fran d’Inde ou terra-merita, un verre de bouillon : vous 
mettrez vos tomates sur le feu ;  vous aurez soin de remuer 
de tems en teins, parce que cette sauce est susceptible de 
s’attacher ; quand vous verrez que ce qui est dans votre 
casserole sera un peu épais, vous passerez cette sauce k 
l’étamine comme une purée : ne la faites pas trop claire.



Sauce tomate Française.
^OUS mettez quinze ou vingt tomates dans une casserole 

avec un peu de bouilloq, du se l, du gros poivre, vous les' 
ferez cuire et' réduire ; quand vos tomates sont épaisses ,  
vous les passez comme une purée dans une étamine; après 
cela, si votre sauce était trop claire, vous la mettriez dans 
une casserole et vous laTeriep réduire; vous en verserez 
plein quatre ou cinq cuillères bouche dans qn peu de v e -  
louté : au moment.de servir, vous y  mettrez gros comme 
un teul.djç.ljeurrc, qpe vous ferez fyndre dans votre sauce :  
avant dp Ja servir, vpyez si elle est assaisonnée et de boit 
goût. Vous vous en servirez pour les choses indiquées.

Sauee Tomate à ta bourgeoise.
Coupez dix à douze tomates en quatre ; mettez-les dans 

Une casserole, quatre ou cinq oignons coupas en tranches ,  
une pincée de persil, un peu de th im , un clou de gi
rofle, un quarteron ;de beurre : vous ferez bouillir le tout 
ensemble ; prenez garde que cela ne. s’attache ; après avoir 
bouilli trois quarts d'heures, vous passerez votre Sauce h 
travers un tamis dç çriti. Voyez qu’elle, soit d’un bon sel. 
Cette sauce est bonne avec la viande, leopisson e t les 
légumes. " ’
.. ........  Çffuççàla'fFOrléàns.

Vo*- Battrez dans upe casserole trois, ou quatre petites 
cuillerées, dé vinaigre, U A J*eu depoivrefjn , un peud’é -  
cbakitte, gjTOS comme la, moitié d’un çeqfdebeprre : vous 
•h fi réduire le tout » et vous verserez plein quatre .ou cinq 
cuiHërçs.à i dégraisser ; 4 e «aupe .bruqe. travaillée- Aumor* 
mteut deiservir,  VOUS:meures,dans,r o Ve saqce quatre oit 

-cinq QKhfcfaone eovkpé̂ i Soldés , .trois blancs d’oeufs dura 
jooupés.de même ,qitatre,0q#mq anchois, que,vous parta
gerez en deux pouç ô t e r ;  puis , voua cquperez vos 
moitiés en petits carrés une carotte cuite coupée en dés 
de la même grosseurJqüe VOUS avéz coupé vos cornichons, 
une cuillerée de câpres entières ; an moment de servir ,  
vous mettrez tout celadaüs votre sauce, et vous la poserez 
sur le feu -unviqstant ; il aetant pas qu’elle bouille.



A la Bourgeoise.
' Vous pouvez aussi faire cette sauce aVec un petit rôûx ,  
que vous mouillerez avec un fond de cuisson ou du bouij-- 

.Ion ; vous assaisonnerez votre sauce comme la précédente.; 
et vous y  mettrez les mêmes choses.

Sauce aux Truffes.
Vous hachez bièn fin deux ou .trois truffes, que vous 

faites revenir légèrement dâns <fe l’huile, ou du beurre 
( cela tient au goût, ) vous mettrez dans vos truffes quatre 
ou cinq cuillerées à dégraisser de vèlouté ; ùnç'cuïHerée 
de consommé : vous ferez bouillir votre sauce un .qirarti. 
d’heure à pérît fe u , puis vous la dégraisserez, et voüs là 
mettrez dans une petite casserole, que vous tiendrez an 
bain-marie. . . .  . . .  » i

, S i vous n’avez pas de velouté, vous vous servirez d’un J 
. peu de fàrlpe pour passer vos truffes : passez cinq ou six  
cuillerées de bouilon ,  un peu de gros poivre ,  un.peu dé 

■ quatre épices : vous faites migeoter votre sauce; e t  vouji 
 ̂vous *en servez pour les choses indiquées. ,

' Sauce ravigote hachée.
Vous hachéz un peu de cerfeuil, de civette, de pim pre- 

nelle et d’estragon : il faut que ce dernier dominé : quand (,
ces fines herbes Sont bien hachées,' vous avez du velouté ,

' où vous méttez plein d én i cuillères û bouché: de> vinaigre, 1,
un peu de gros poivre : voustfcnéa votre sauce bien chaude ,

' au moment de servir , vous y  jetez votre ravigote hachée ( 
. avec Un petit morceau ’dë béul+e fin t vous remuerez votre ,,
'sauce poor faire fotidte‘tebeH rré: vous mêlez les fines 
herbes, teii ayant soin qüe éèttë Sftuee-soit d’un bdù tel; ' 
" A  défaut de velouté; on^etit feireun rouxb ianc,que  

l ’on mouille aveedu bouillon •: on lui donne bob^goùt,’ e t  [1 
on l’apprête de même queoette*sauce. '* <*•-.. j|

Sauce à la Crème. * l;
, Mettez un quarteron de beurre dans'une Casserolei, | 
plein une cuillère à bouche de farine, plein une cuillère* , 
café de persil haché, autant de ciboule, que; vous'laverez ' j



«près l’avoir hachée ;  une pincée de sel, un peu de gros 
poivre , une muscade tapée J Mettez tous vos ingrédiens 
avec le beurre^ versez-y un, moyen verre de- crème ou 
de lait : mettez votre sauce sur le feu, touraez-la lors
qu’elle bouillira ; si elle était trop épaisse , vous y  met1- 
triez de la crème. 11 faut que cette sauce bouille un quart- 
d’heure, en la tournant toujours, et servez-yous-^en pour 
ce que vous aurez besoin. Elle est bonne pour le ,turbot ,  
le cabàlleau j  la m orùc, les pommes de terre, etc.

Sauce à l ’Aurore. ' ■ ' » •
Ayez dans une casserole du velouté trayaill/, dans le

quel vous ihettrez plein deux cuillères à bouche de jus de 
Citron, du gros poivre, ' un peü de muscade râpée : votre 
sauce marquée, vous-avez quatre jaunes d’œufs durs ,q u e  
vous passez à sec à travers une passoire : cela formé une 
espèce de vermicelle. Au moment de servir, vous mettre^ 
vos jaunes dans votre sauce , qui est bien chaude, prenqz 

. garde de ne la pas laisser bouillit; quand les jaunes y seront, 
et qu’elle soit d’un bon sel. . . . r

• Maître-d’Hôtelfroide.
Vous mettrez un quarteron de beurre dans une casse

role , un peü de persil et d’échalottes hachés bien fin , du 
sel, du grosjpoivre ,  un jus de citron : vous pétrissez le tout 
ensemble avec une puillère de bois : au moment de servir, 
vous versez votre maître-d’hôtel dessus, dessous, ou de
dans lesviandes ou poissons : on peut aussi y mettre, une 
ravigote hachée en placé de persil. / • x

Maïtre-d?Hôtel liée.
Mettez dans votre casserole un quarteron de beurre ,  

plein une cuillère à café de farine, persil, ciboules hachées 
bien fin,, sel;  gros poivre : vous ajoutez plein deuxcuillères 
à dégraisser d’eau, vous mettrez votre sauce sur le feu qu 
moment de servir, vous la tournerez comme une sauce 
blanche : si elle était trop liée, vous y mettriez un jus de 
citron avecunpeu d’eau: il faut que cette sauce soit épaisse 
comme une sauce blanche : on peut, en place de persil et 
d’échalottes, y mettre ûne ravigote hachee'bien fine.

• ' V
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Sauce Pluche.
Vous mettrez dans One casserole plein quatre ou cinq  

cuillères*à dégraisser de velouté, un demi-verre de v in  
Blanc , du gros poivre , un péu de racine de persil coupée 
en petits filets, que vous mettrez cuire dans vôtre sauce; 
quand elle sêrà assez réduite, vous aurez dés feuilles de 
persil concassées, c’est-à-dire que l’on brise la feuille en  
quatre ou cinq morceaux , <jue vous ferez blanchir dans 
une eau de sel : quand votre pincée de persil sera blanchie, 
vous la rafraîchirez à l’eau froide, et au moment de servir, 
vous mettrez Votre persil blanchi dans votre sguce.

Rémoulade verte.
Ayez une petite poignée de cerfeuil, la moitié de p im - | 

prenelle, d’estragon, de petite civette : vous ferez blanchir 
ces herbes que l ’on appelle raVigolte ; quand' elles seront , 
bien pressées , vous les pilerez , ensuite vous y mettrez du i. 
se l, au gros poivre, plein un verre de moutarde ; vous p i-  |.
lerez encore le tout ensemble, puis vous y mettrez la  moi- ’j 
tié d’un verre d’huile que vous amalgamerez avec votre ra -  (,
vigote et moutarde : le. tout bien délayé, vous y mettrez | 
deux ou trois jaunes d’oeufs crus, et plein quatre ou cinq  
cuillères à bouche de vinaigre ; vous mettrez le tout en— 1 
semble, et vous le passerez à l ’étamine, conime si c’était 
une purée : il faut que votre rémoulade soit un peu épaisse; 5
en cas qu’elle ne soit pas assez verte ,' vous y mettrez un .g
peu de vert d’épinards. ( Voyez Vert d’épinards. ) i

Rémoulade. ,s
Vous aurez plein un verre de moutarde que vous mettre* :J|

dans un vase, afin de pouvoir la délayer ;  vous hacherez 
un peu d’échalottes, un péu de ravigote * que vous mettrez ;t)
dans votre moutarde ; vous y jetterez six ou sept cuillerées 
d’huile, trois ou quatre de vinaigre, du sel, gros poivre} 
vous délaieitez le tout ensemble : vous y  mettrez deux jaq
ues 3 ’œufs crus que vous remuerez avec votre rémoulade ;  
ayez soin de bien la tourner, afin que votre sauce soit bien k
Uée : i l  fàut çn’elle soit un peu épaisse. \



. Rémoulade Indienne.
Vous pilerez dix jaunes d’œufs durs j  quand ils seront 

Ken pilés ,  vous mouillerez vos jaunes avec huit cuillerées 
à bouche d’huile, que vous mettrez l’une après l’autre en 
pilant toujours vos jaunes d’œufs ;  dix gousses de petit pi
ment , plein une cuillère à café de poudre de.safran d’Inde 
outerra-merita, du sel, du gros poivre; vous prendrez 
ensuite quatre eu cinq cuillerées de vinaigre ;  vohs amal
gamerez le tout le mieux possible, fit vous passerez cette 
sauce à l’étamine comme une purée : il faut qu’elle soit un 
peu épaisse : vous la mettrez dans une saucière.

Ràvigote it l'huile.
Vous lâcherez une ravigote que vous mettrez dans une 

casserole , avec du sel, du gros poivre, plein une cuillère 
Il dégraisser de velouté froid : vous remuez votre sauce avec 
votre ravigote ; vous y mettez deux cuillerées à dégraisser 
d’huile que vous mêlez bien avec votre sauce pour qu’elle 
soit liée : vous mettrez quatre ou cinq cuillerées à bouche 
de vinaigre : il faut que votre sauce soit bien remuée an 
moment de la mettre sur votre salade de viande onde  
poisson.

Sauce de K an. ■
Vôus mettrez un demi-quarteron de beurre .dans une 

eassero!e, plein une cuillère à café ^e safran de l’Inde en 
poudre, ou terra-merita, cinq petites gousses de piment 
enragé haché ou écrasé £ vous ferez chauffer votre beurre 
jusqu’à ce qu’il frémisse ; quand il sera bien chaud ,  vous 
mettrez cinq cuillerées à dégraisser de velouté ;  vous re
muerez bien votre sauce, et vous vous en servirez sans en, 
êter la graisse et sans la passer à l’étamine ; vous y joindrez 
un peu de muscade râpée : votre saucé doit être bien 
chaude.

Sauce brune maigre.
Voua mettrez dans le fond de votre casserole un morceau 

de beurre, quatre ou cinq grosses carottes coupées en la
mes, cinq ouaixgros oignons partagés en tranches, deux



ou trois racines dé persil, trois feuilles de laurier, une  
pincée de:thym., trois dous de girofle , deux moyennes 
carpes coupées, en morceaux , deux brochets de moyenne 
grosseur aussi.coupés, du sel et du poivre ; vous m ouille
rez avec une- demi-bouteille de vin blanc et un peu de 
bouillonmaigre : vous laisserez attacher votre réduction au  
fond de: votre casserole jusqu’à ce qu’elle ait assez de cou
leur c’est-à-dire que lé fond de votre casserole soit brun ; si 
vous avez du houillcfti maigre, vous la mouillerez avec , 
sans éela vous mettrez une deiçi-bouteille de vin blanc 
dans votre. casserole pour détacher, et vous la remplirez 
d’eau : vous y ajouterez un gios bouquet de persil et de* 
ciboules , et deux ou trois poignées de champignons ; vous 
laisserez bouillir une heure et demie ce qui est dÿns voire  
casserole : après vous passerez le mouillement au tamis de  
soie; après cela vous faites un robx blond; quand il est à  
son point, vous versez le jus de votre poisson dessus : ayez  
soin de bien délayer votre roux en le mouillant, pour éviter 
les grumeaux; vous laisserez bouillir une heure votre  
aauce, que vous écumerez et dégraisserez, après votas la  
passez à. l ’étamine. .

Velouté maigre.
Vous marquerez'votre poisson et vos légumes comme 

' po,ur la sauce prune ; vous les mettrez dans votre casserole f  
vous ferez le velouté, mais vous ne le laisserez pas prendre 
couleur : an moment où vous verrez qu’il n’y  aura pins de 
mouillement dans votre casserolle,, vous userez du même 
procédé qu’àlaprécédente.Quand votre poisson aura bouilli 
une heure, et demie, vous passerez votre mouillement au 
tamis de soie, vous ferez fin roux blanc; lorsqu’il seraà  
son point,, vous y  mettrez, deux poignées de champignons 
que vous remuerez dans votre ronx blanc ; vous y  verserez 
le jus de votre poisson ; et vous le tournerez bien pour 
éviter les grumeaux : vous laisserez bouillir votre velouté 
une heure ; {vous l’écumerez et vous dégraisserez ,  puis 
vous le passerez à l ’étamine : qu’il ne soit pas trop épais ,  
tai trop clair, et que voire sauce soit d'un bon sel. - ,
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Jua'maigre.
Marquez le jus' comme dans la sauce précédente. Vous 

le ferez attacher jusqu’à ce qu’il soit presque noir J vous 
vous servirez des mêmes ingrédiens que pour les autres 
sauces , et le même mouillement. Quand votre jus 'aura 
bouilli une heùre et demie, vous le passerez au tamis*de 
soie , et vous vous en servirez pour ce dont vous aurez 
besoin. •

Blond maigre.
Le blond se fait de même que le jus ,  excepté ' qu’il 

ae faut pas qu’il ait beaucoup de couleur.

De toute» les Sauces.
Avec toutes les sauces maigres précédentes ,  oti peut 

marquer toutes les petites sauces expliquées en gras : ali 
lieu de sauce brune grasse , servez-vous de la maigre ; au 
lieu de velouté gras,  servez-vous du maigre : aiusi de 
suite.

Sauce à la Pluthe.
( Voyez la pluche grasse.) S  vous n’avez pas de sauce y 

vous ferez un roux blanc que vous mouillerez avec le court 
bouillon dans lequel aura cuit votre poisson ; vous y  met
trez le même assaisonnement et les mêmes ingrédiens.

Fouie de Sauce.
Vous jerez un roux foncé, ou ira roux blanc que vous 

mouillerez avec la cuisson de votre poisson ; vous le ferez 
réduire, et le passerez à l’étamine ; si l ’assaisonnement 
n’est pas trop salé, ni d’un goût trop fo rt, vouslferez par 
ce moyen une sauce liée ,  sauce vertè ,  sauce au beurre 
d’écrevisses,  sauce ravigote ,  etc.

' Beurre <EAnchois,
Ayez cinq ou six anchois qu’il faut bien laver ; vous en 

lèverez les chairs , vous les pilez bien ; après vous les pas
serez, sans y. mettre de mouillement, à travers un tamis 
décria, puis vous prendrez les chairs ,  et les amalgamerez



avec autant de beurre ,  et vous en servirez pour les chose»
indiquées.

Beurre (VEcrevisses.> , t
Vous ferez cuire des écrevisses comme pour entremets» $ 

tous en ôterez les chairs ; vous mettrez les coquilles sur u n  
plat pour les foire sécher, soit au fo u r, soit sur un four
neau; lorsqu’elles seront bien sèches, vous les pilerez jus-* 
qu’à ce ^relies soient bien en poudre. Sur cinquante 
écrevisses, vous mettrez trois quarterons de beurre e t  
pilerez le tout ensemble ; après vous le mettrez dans u n e  
casserole sur un feu doux pendant un bon quart-d’h e u re ;  
ensuite vous mettrez votre beurre dans une étamine q u e  
vous aurez mise sur une casserole où il y  aura de l ’eaa» 
froide, vous ferez sortir tout le  beurre en tordant vo tre  
étamine; étle suc étant tombé sur l’eau qui est dans vo tre  
casserole, vous la laisserez figer, puis vous vous en se rv ie  
rez pour les choses indiquées.

Beurre à  VAU.
Tous pilerez six gousses d’ail dans un m ortier, lo rs

qu’elles le seront, vous le passerez, en le foulant avec u n e  
cuillère de bois, à travers un tamis de soie ;  vous ramas-» 
serez ce qui a passé à.travers, vous le remettrez dans le  
mortier avec deux onces de beurre ;  vous pilerez le tout 
ensemble jusqu’à ce que ce soit bien amalgamé, et vous 
vous en servirez pour les choses indiquées.

Vert d’Epinards.
Vous ferez blanchir une poigtiée d’épinards, d*Ds la -

Suelle vous mettrez une pincée de persil, quelques queues 
e ciboules ; lorsque le tout sera bien blanchi, vous le ra

fraîchirez , le presserez bien dans vos mains, le pilerez et 
passerez à travers l ’élamine : en cas qu’il soit trop épais, 
vous le mouillerez avec du bouillon froid : vous vous en  
servirez pour les choses indiquées..,

Vert cV Office.
Ayez des feuilles d’épinards ;  après les avoir lavées, voua



les mettrez dans un mortier, vous les pilerez ,  puis vous les 
mettrez dans un torchon ou dans vos mains, pour en ex
traire le jus que vous mettrez dans une tourtière', et la 
mettrez sur le feu ; quand cela aura jeté quelques bouil
lons , qu’il sera cailleboté, vous le mettrez dans un tamis, 
et lorsqu’il sera bien égoutté, vous vous en servirez pour 
ce que vous jugerez à propos.

Purée cf Oignons brune.
Vous éplucherez trente ou quarante oignons, selon leur 

grosseur ; vous les couperez en deux de la tête à la queue I 
vous ôterez ces deux extrémités ,  pour éviter que votre 
purée soit âcre ; vous mettrez un quarteron et demi de 
beurre dans votre casserole ;  vous couperez vos oignons 
par tranchç formant demi-cercle : vous les mettrez dans 
votre beurre ; vous passerez vos oignons jusqu’à te  qu’ils 
soientblonds; vousy meltrezplein deux cuillerées à dégrais
ser d’espagnole, plein unecuillère à pot de bouillon ; vous 
ferez réduire votre purée ; quand elle est assez épaissie ,  
vous la passerez à l’étamine. Ne la faites plus bouillir, pour 
éviter qu’elle ne prenne de l’àcreté, vous la tiendrez chaude 
àu bain-marie. -*•

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez point de sauce, vous mettrez plein une 

cuillère à bouche de farine ; lorsque votre oignon sera 
blond, vous y mettrez du bouillon, un morceau de sncre 
gros comtnè unë noix ; quand votre purée sera réduite ,  
vous la passerez à l’étamine.

Saucç Robert.
Coupez huit ou dix gros oignons en gros dez ; mettez 

un quarteron de beurre dans une casserole, les oignons '

{>ar-dessUs, mettez -  la Sur un bon feu, afin que cela ne 
angnisSe pas, quand vos oignons seront blonds, vous 

mettrez plein trois cuillères à dégraisser de sauce espagnole, 
deux cuillerées de bouillon, vous ferez réduire et dégrais
ser votre sauce; lorsqu’elle sera uti peu épaisse, vous la 
te tirerez du feu au moment de s’en servir, vous y ajoute-



rez une cueOlerée de moutarde, et ne la laissez pa*
bouillir.

A la Bourgeoise.
Au lieu de sauce espagnole /vous mettrez avec vos oi

gnons une cuillerée de farine, un verre de bouillon ou  
d’eau de sel, du poivre ; quand votre sauce sera cuite, et' 
que vous voudrez vous en servir , mettez-y la moutarde.

Soubise.
• Vous préparerez votre oignon comme pour la purée pré

cédente : vous passerez yotre oignon sur un feu doux, afin* 
qu’il ne prenne pas couleur : quand il séra bien fondu ,  
vous y  mettrez plein quatre cuillères à dégraisser dé ve-*  
loutè, et une pinte de crème , gros comme une noix d e  
sucre, vous ferez réduire votre purée à grand feu , en la  
tournapf toujours ;  quand elle sera épaissie j vous la pas
serez à l’étamine : tâchez qu’elle ait un bon sel.

7 A la Bourgeoise.

Si vous n’avez pas de velouté, vous mettrez une cuil
lerée de farine, de la crème, du sel, du gros poivre : vous  
finirez votfe purée comme celle ci-dessus; metlez-la a u  
bain-marie ou à un feu doux, pour qu’elle ne bouille p as.

Purée de Pois verte.
• '  »

Vous aurez un litron et demi de pois verts ;  vous les fe
rez baigner dans l ’eau ; vous y  mettrez un quarteron d é  
beurre avec lequel vous manierez vos pois : vous jetterez 
l ’eau et vous égouterez vos pois dans une passoire : ensuite 
vous les mettrez dans une casserole sur un fourneau qui ne  
soit pas trop ardent; vous mettez dans vos pois une poi
gnée de feuilles de persil et un peu de vert de queues ded-r 
boules, vous sautez vos pois pendant un quart-d’heure : 
ensuite vous mettez un peu de sel-dedans, plein la moitié 
d’une cuillère à pot de consommé ou de bouillon : faitesrt 
les bouillir sur un feu moins ardent, en couvrant votre 
casserole de son couvercle. Après que;vos pois auront été . 
trois quarts -  d’heure au feu ,  vqus les mettrez dans un



mflrliér pour les piler : vous les passerez à l’étamine ; ser
vez-vous de consommé froid ou de bouillon pour les passer:. 
quand votre purée sera passée, vous la déposerez dans unè 
casserole : si elle n’était pas assez verte, vous y  joindriez 
Un vert d’épinards : mais ceitê purée doit être assez vertè 
par elle-même ;  vous la ferez chauffer au moment de vous 
en servir, afin qu’elle ne jaunisse pas : vous l ’emploierez 
pour les choses indiquées.

*  Purée de Pois aeca.
Vous aurez un litron de pois secs que vous laverez ; vous 

les mettrez dans une petite marmite y en y joignant une # 
livre de petit lard, que vous aurez fait blanchir, une livre 
èt demie de tranche de bœuf, deux carottes, troisoignons, 
dont un piqué de deux clous de girofle ; vous remplirez 
votre marmite presque en entier.de bouillon : quaud vos 
pois seront cuits, vous les jetterez dans une étamine, 
vous les mettrez à sec, et vous en ôterezle lard , les légu
mes et le boeuf : vous passerez vos pois à l ’étamine; vous 
les mouillerez petit à petit avec le bouillon dans lequel ils 
auront cuit : vous tâcherez que votre purée soit épaisse, 
parce qu’il est plus facile de l’éclaircir que de la rendre 
épaisse, vous la verserez dans une casserole ,  vous y met
trez trois ou quatre cuillerées à dégraisser de velouté ; en 

_ cas qu’elle soit trop épaisse , vous y mettriez un peu de 
mouillement dans lequel ils auront cuit : vous la ferez 
bouillir : vous l’écumerez et la dégraisrerez : quand votre 
purée sera assez épaissie, vous la changerez de casserole : 
vous verrez si elle est de bon goût et de bon sel : au mo
ment de servir, vous la verdirez avec un vert d’épinards.
( P"oyez Yert d’épinards. ) Vous vous en servirez pour les 
choses indiquées.

Purée de Lenlillea.
Ayez un iiqon et demi de lèntillesà la reine, ou bien 

d’autres ; vous les marquerez comme les pois ci -  dessus : 
quand elles seront cuites , vous -eu ôterez les légumes, le 
lard et le bœuf : vous les passerez à l ’étamine ; lorsque 
vous en aurez exprimé,le bouillon, vous mettrez votre pu-



rée dans une casserole avec trois ou quatre cuillerées à dé
graisser d’espagnole; vous verserez plus de mouillement 
dans cette purée que dans celle de pois ,  parce qu’il fau t 
qu’elle bouille long-tems pour qu’elle rougisse : ayez bien  
soiu de l’écumer et de la dégraisser : prenez garde qu’e lle  
ne soit pas trop salée, parce qu’en réduisant elle prendrait 
de l’àcreté : après qu’elle sera réduite, vous la mettrez dans 
nue autre casserole pour vous en servir au moment et p o u r  
les choses indiquées. t

Purée de Racines pour entrée.
Quand vos carottes *softt propres ,  vous les coupez en  

lames, vous mettez dans une casserole une demi-livre d e  
' beurre; trente carottes suffisent pour une purée; vous y  

mettrez sept ou huit oignons dont vous ôterez la tête e t la  
queue ; vous les couperez en quatre "formant le cercle : 
quand votre beqrre sera fondu , vous y mettrez vos ra 
cines; vous les remuerez afin qu’elles ne s’attachent pas : 
quand vous verrez que vos racines seront un peu fondues ,  
vous les mouillerez avec du bon bouillon ; vous y  mettrez 
u n  morceau de sucre gros comme nne noix ;  vous laisserez 
migeoter votre pnrée pendant trois heures ; vous tâterez  
avec les deux doigts si vos racines s’écrasent facilement ;  
vous retirerez votre purée du feu pour la mettre dans v o tre  . 
étamine ; vous ôterez le monillement : vous écraserez en 
suite vos racines ; vous les passerez à l'étamine ; vous lea  
mouillerez de teins en tems pour les passer pins Aisément : 
i l  ne huit pas que votre purée soit trop claire , et ne pas lit 
faire bouillir long-tems, si vous voulez qu’elle ne prenne  
pas d’àcrelé ; quand votre pnrée sera dans la casserole, vous 
y  mettrez quatre cuillerées à dégraisser de velouté : s’il vous 
reste un peu de mouillement de vos racines, vous le verse
rez dans votre purée ; ensuite vous la ferez réduire en l ’écu- 
manl et la dégraissant, jusqu’à ce qu’elle soit assez épaisse 
pour masquer vos entrées. «

Purée, de Navets.
Ayez nne douzaine de gros navets, vous les coupez en  

tranches ,  mettez un quarteron de -beurre dans uçc casse-



roi» » vos navets par dessus , vous mettrez votre casserole 
sur un fèu un peu ardent, vous aurez soin de les retourner 
souvent avec une cuillèie de bois; quand ils seront blonds, 
vous y  mettrez plein une cuillère à pot dé Velouté, et plein 
une cuillerée b pot de blond de veau ; vous ferez réduire 
le tout jusqu’à ce que vous voyez que ce ?oit bien lié ; voua 
aurez soin de la dégraisser et la passerez à l ’étamine ; voua 
la déposerez da%s une Casserole, pour vous en servir an  
besoin.

■ A  la Bourgeoise.
Quand vos navets seront blonds, vons y  mettrez une 

forte cuillerée à bouche dé farine, que vous toèletez avec 
vos navets ,  et plein deux cuillerées à pot de bouillon ;  
mêlez le tout ensemble , faites-le bouillir jusqu’à ce que 
cela soit épais , ajoutez-y un petit morceau de sucre ,  et 
passez votre purée à l’étamine ou au tamis; vous mettrez 
votre purée dans une casserole, vous la ferez bouillir et 
Técumerez, et vous vous eu servirez pour ce què voua 
aurez besoin.

Purée de Cardons.
Vous ferez cuire vos cardons dans un blanc ( Voyez Car

dons ) ; vous les couperez en petits morceaux, vous aurez 
plein trois cuillères à dégraisser dé velouté, six cuillerées 
de consommé; vous mettrez vos cardons avec cette sauce’;  
faites-Ja réduire avec voscardons ; quand ils seront-réduite 
en pâte, vous les passerez à l’étamine ; vous tiendrez votre 
purée'la plus épaisse possible : en cas qn’elle le soit trop > 
VÔus l ’allongerez avec de la crème réduite ;  vous y  ajoute- ■ 
rez gros comme une noix de glace : ne laites pas bouillir 
votre parée ;  tous la tiendrez chaude au bain-marie.

Purée de Champignons.
Vous aurez des champignons très-blancs ;  vons coupez 

Je bout terreux de la queue ? vous les lavez : mettez un peu 
d’eau dans une casserole, et exprimez-y le jus d’un citron ; 

'vous les sauterezdedans, vous les égoutterez ; vous les ha
cherez le plus fin possible ;  vous les mettrez dans un linge



.blanc , {mus vous les presserez bien fort i vous prendre^
, un morceau de beurre que vous mettrez dans une cas
serole; vousy verserez .un jus de citron; vous ÿ mettrez vos 
champignons hachés; vous les passerez jusqu’à ce que votre  
.beurre tourne en huile; vous y  mettre,? six cuillerées à dé
graisser de grand velouté, autant de consommé; vous ferez 
réduire jusqu’à ce que votre purée soit assez épaisse; vous 
ajputèrez un peu de gros poivre, changez ensuite votre 
purée de casserole.'

A  ' la Bourgeoise.
. . Faute de velouté, mettez plein une cuillère à bouche de 
f a r in e è f  vous versez du bouillon en place de consommé.

Champignons blancs pour Galantine.
Tournez vos champignons, mettezles à mesure dans de 

.l’eau où voos aurez mis un jus^le citron ; quand vous les 
aurez tournés , vous mettrez un bon morceau de beurre 
dans une casserole ,  un jus de citron et vos champignons; 
vous les mettrez sur Je feu ; quand ils auront bouitli cinq 
minutes, vous les déposerez dans un vase de fayeuce ,  et 
vous vous en servirez quand vous en aurez besoin.

Purée df Oseille grasse.
, Ayez de l’oseille selon la quantité de purée que vous vou
drez faire-, il faut y mettre trois ou quatre coeurs de>lai- 
tbes , un poignée de cerfeuil, le tout bien épluché ; vous 

. lés hacherez bien , les presserez pour en extraire lé jus-; 
mettez un bon morceau de beurre dans votre casserole ,  
des champignons hachés, des écbalottes et du persil, que 
vous, passerez dans votre beurre ; vous mettrez l ’oseille 
par; dessùs vos fines herbes, et les ferez cuire; quand elles 
seront à leur point, vousy mettrez plein quatre cuillères 
à dégraisser de veloùié ,  ou plus selon la quantité de pu
rée. ( Voyez Velouté. )

A  la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de velouté, mettez plein une cuillère 

à -bouche de farine; mouillez votre purée avec du bouillon, 
unpeu de sel, du poivre; faites-la réduire ; quand elle le



sera assez, vous y mettrez cinq ou six jaunes d ’œufs; vous la 
passerez à l’étamine ,  et la déposerez dans une casserole, 
pour vous en servir pour les choses indiquées.

Purée tPOaeiile maigre.
Préparez votre oseille assaisonnée, et faites-la cuire 

comme là précédente : quand elle est bien passée au 
(beurre ,  vous avez six jaunes d’œufs, dans lesquels vous 
mettrez plein deux cuillères à bouche. de farine, que vous 
mêlez avec de la crème, si vous en avez, ou bien trois 
verres de lait : vous mettrez cet appareil dans votre oseille. 
.Quand elle sera fondue, vous la mites réduire sur un four
neau un peu ardent, en la tournant continuellement avec 
une cuillère de bois ; quand votre purée sera assez réduite,N 
vous la passerez à l’étamine, et vous la tiendrez chaud* 
potfr vous en servir.

Purée de Chicorée. ;
Votre chicorée blanchie, hachée , comme il est dit à 

.l’article Chicorée, voua la passez au beurre , un peu de 
gros poivre ; vous y  ajouterez une petite cuillerée à pot de 
velouté, un peu de crème, une idée de sucre, pour en ôter 
l ’àcreté. Vous la tournerez jusqu’à ce qu’elle soit bien liée , 
et la passerez à l ’étamine ; vous la déposerez dans une casr 
serole,  pour en servir aux choses indiquées.

Purée de Haricot* pour entrée;
Vous ferez cuire un litron, de haricots blancs dans dfe 

l’eau ,  du sel e t du beurre ; vous mettez une demi-livre de 
beurre dans une casserole : vous éplucherez une douzaine^ 
•d’oignons: vous en couperez la tète et la queue; von» 
amincirez vos oignons, vous les mettrez avec votre beurre 
que vous passerez sur pn feu un peu ardent quand vos 
.oignons seront bien blonds, vous y  mettrez quatre cuille- 
nées à dégraisser d’espagnole et un verre de bouillon ;  vous 
ferez migeoter vos oignons une demi-heure ou trois quars- 

■d’heure : vous y  mettrez vos. haricots cuits lorsque votre 
tefee sera bien réduite; vous remuerez bien vos haricots 
.avec votre sauce : quand votre «mélange sera feit ;  vous les



t

passerez h l’etamine ;  si votre purée était tropépaissé, voua  
la mouilleriez avec un peu de consommé ou de bouillon s 
votre purée passée, ne la faites plus bouillir, aGn d 'éviter 
Pàcreté ; vous la tiendrez chaude au bain-marie ou sur uni 
fourneau doux ; en cas que vous n’ayez pas d’espagnole * 
vous mettrez plein une cuillère à bouche de farine avec v o s  
oignons; vous la remuerez et vous mouillerez votre p u rée  
avec du bouillon, ou quelque fond de cuisson , si vous eù 
avez, et vous ferez votre purée comme il est expliqué.

, Sauce Jlokert.
■ Vous partagerez en deux douze oignons dont vous cou
perez la tète et-là queue; vous-les eouperez en petits d é s ;;  i
vous mettrez un bon morceau de beurre dans une casserole 
avec vos oignons ; vous mettrez votre casserole sur un fe ù  
ardent : quand vos oignons seront blonds, si vous n t v e e  |
pas de sauce, vous prendrez une cuillerée à bouche de fà — i
ri ne que vous mettrez avec vos oignons ; vous verserez  
plein une cuillère à pot de bouillon ;  plein une à dégraisser 
de vinaigre, du sël, du poivre : ^ous ferez réduire V otre  
sauce jusqu’il ce qu’elle soit assez épaisse pour m asquer -: .f
au moment de servir , vous y  mettrez deux cuillerées h 
bouche de moutarde; vous vous ’en servirez pour lé»  . 
choses indiquées.

Garniture,
Ayez dés crêtes que voùs mettrez dégorger dans d e  

i ’eau tièdë | lorsqu’elles seront dégorgées , ayez de Peau  
{dus que chaude, mais pas' boitillante, de maniéré q u e  

!  vous puissiez y tenir le doigt; vous -tneitrez vos crêtes 
dans cette eau , vous les remuerez et en retireréz u n e ; 
pour essayerai la pellicule se détache ;  alors voua‘retirée  ; 
vos crêtes , vous les mettez dans, nu torchon 'àvec u n e  
poignée de se l, vous les froterëz b ien , puis' vous le s  -,
prendrez une à une , afin de vous assurer si la pelli— -
cule est entièrement détachée ; alors- vous les mettrez u n e  s
seconde fois dégorger dans de l ’eau !fralche,! et une h eu re  .■
après vous les ferez cuire dans rm blanc. ( Ployez Blanc.') ,
Les rognons de coq , après avoir été'dégorgés, doivent



être seulement pochés dans un blanc, c’est-à-dire les y  
feire bouillir une demi-heure ; les foies doivent être 
aussi dégorgés et blanchis dans une eau qui frémisse, afin 
de ne pas les durcir j lorsque vous les verrez un peu fermes, 
vous rafraîchirez, les parerez , et les laisserez égouter. 

Garniture en Ragoût.
Mettez dans une casserole, crêtes, rognons de coq ,  

foies gras, riz d’agneaux, quenelles, trufes, champignons, 
vous mettrez par dessus de l’espagnole travaillée ; si vous 
voulez que votre ragoût soit blanc , vous lierez avec trois 
ou quatre jaunes d'œufs la quantité de velouté qu’il 
faudra pour saucer vos garnitures , et vous vous en ser
virez pour les choses indiquées. '

Poêlée.
Ayez deux livres de veatt, deux livres de lard ; coupez 

l’un et l’autre en gros dés ; deux grosses carottes, trois 
oignons cotipés aussi en dés, une livre de beurre , le jus 
de trois ou quatre citrons , quatre doux de girofle, un 
peu de basilic, deux feuilles de laurier concassées, un 
peu de thyfn, du sel, du poivre ; mettez le tout dans une 
casserole et sur un bon feu ; quand cela sera réduit, vous 
y ajouterez plein une cuillère à pot de derrière de mar— 
mille, et lorsque cela sera à moitié cuit, vous le retirerez 
et le mettrez dan» une terrine pour vous en servir pour 
les choses, indiquées.

Blanc.
Tous mettrez une livre de lard râpé, nne livre dégraissé, 

une demi-livre de beurre, deux citrons coupés en tranches 
en étant le blanc, deux feuilles de laurier, deux clous de 
girolle, quatre carottes coupées en dez j quatre oignons ,  
une petite cüillerée à pot d’eau ; vous le ferez bouillir jus
qu’à ce qui'il soit réduit :• vous aurez soin de tourner votre 
blanc et de ne pas le laisser attacher : quand il n’y  aura 
pins de mouiUemenit, et que votre graisse sera fondue ,  
vous le mouillerez avec de l ’eau ;  vous y mettrez du sel 
darifié', vous le ferez bouillir, vous l’éçumerez, et vous 
vous en servirez pour les choses indiquées.

6



Farce cuite.
Vous couperez en petits dés des blancs de Totalités crus; 

Tous mettrez un petit morceau de beurre dans une casserole 
avec vos blancs de volaille , un peu de sel, un peu de g ros  
poivre, un peu de muscade râpée ; vous les passerez à p e
tit feu pendant dix minutes ; vous égoutterez vos blancs 
et vous les laisserez réfroidir ; vous mettrez un morceau de  
mie de pain dans la même casseroie avec du bouillon, u n  
peu de persil haché bien fin ; vous la remuerez avec u n e  
cuillère de bois, en la foulant et réduisant en panade : 
quand votre bouillon sera réduit, et que votre mie sera  
bien mitonnée, vous la mettrez réfroidir: vous aurez u n e  
tétine de veaucuiteet froide ; au défaut, vous vous servirez  
de beurre: vous pilerez vos blancs de volaille; quand ils  
seront bien pilés, vous les passerez au tamis à quenelle ,  
et les mettrez de côté : vous pilerez de même votre m ie ,  
vous la passerez au tamis et la mettrez à part ; vous pilerez  
votre tétine, la passerez au tamis et la mettrez de côté : 
vous ferez trois portions égales de blancs, de mie de pain  
et de tétine ; vous pilerez le tout ensemble. Quand vous  
l ’aurez pilé trois quarts-d’heure, vous y mettrez cinq ou  
six jaunes d’œufs, selon la quantité de farce ; vous pilerez  
vos jaunes avec votre farce à mesure que vous en m ettrez; 
votre farce faite , vous la retirerez du mortier , pour la  
mettre dans une terrine; vous vous eu servirez pour les 
cas de besoin ; soit en viande de boucherie , volaille ou  
gibier, vous vous servirez du même procédé : vous em 
ploierez aussi cette farce pour les gratins.

'  Quenelle de Volaille.
Prenez quatre blancs de volaille , vous râperez les 

chairs avec le coutean , de manière à .ce qu’il n’y reste 
ni peau ni nerfs ; vous les pelerez , les passerez à travers 
un tamis à quenelles , puis vous les poserez sur une as
siette ; vous tremperez une mie de pain molet dans d u  
lait ; quand elle sera bien trempée , vous la presseres 
bien dans vos mains on dans un torchon neuf, pour eu  
extraire le lait ;  puis vous la mettrez dans le mortier e t



là pilerez à force de bras ; Vous mettre* égale quantité 
de pain que de chair de volaille ; vous mettrez autant de 
beurre que de pain ,  et vous pilerez ensemble jusqu’à ce 
qu’on ne reconnaisse plus le beurre ; alors vous y met
trez la chair de volaille ; pilez le tout jusqu’à ce que le 
mélange soit parfait; vous y ajouterez quatre jaunes d’œufs, 
un de plus si Votre quenelle était trop épaisse ; votts y  
mettrez s e l, gros poivre , une idée de muscade ; quand 
le tout sera bien pilé , vous fouetterez deux blancs a ’œufs 
que vous mêlerez avec votre appareil, avant de retirer 
votre quenelle du m ortier, failes-en pocher un peu afin 
de voir si elle est d’uu bon sel ; servez-vous eu pour les' 
choses indiquées.

Marinade cuite.
Vous mettrez un morceau de beurre dans une casserole: 

vous couperez trois carottes en tranches, quatre oignons 
coupés de la même manière , deux feuilles de laurier, un  
peu de thym , deux doux de girofle : vous mettez votre 
casserole sur le feu ; vous passerez vos raciues , après cela, 
vous y mettrez du persil en branches, quelques ciboules; 
vous les passerez'avec vos légumes : vous y mettrez deux 
cuillerées à café de farine que vous mêlerez avec votre 
beurre ; vous mettrez un verre de vinaigre et deux verres 
de bouillon, du sel, du poivre ; vous ferez migeoter votre 
marinade pendant trois quarts d’heure ; vous la passerez 
au tamis de crin, et vous vous en servirez en cas de besoin; 
si yous avez de la sauce, vous en mettrez dedans eu place 
de farine.

Pâte à frire.
Vous mettrez un litron de farine dans une terrine, six 

jaunes d’œufs , deux cuillerées à bouche d’huile, ou gros 
comme un œ uf de beurre que vous ferez tiédir, pour qu’il 
se mêle avec la pâte ; vous y mettrez du sel, du poivre, un  
verre de bierre ; vous délayez votre pâte de manière qu’il 
n’y ait pas de grumeaux : vous remettrez du beurre , si 
votre pale est trop épaisse : ayez soin cependant qu’elle 
ne soit pas trop claire j il faut qu’elle file en tombant de

r i



la cuillère: vous fouetterez deux blancs d’oeufs comme pour 
du biscuit, et les mêlerez avec votre pâte } vous vous en  
servirez au besoin. Vous pouvez mouiller votre pâte avec 
du via blauc ou du lait.

Fine» Herbes à  papiïlotles.
Vous râperez une demi*livre de la rd , vous mettrez six  

cuillerées d’huile, un quarteron de beurre que vous met
trez dans une casserole; vous y  verserez quatre cuillerées 
à bouche de champignons bien hachés, lesquels vous pas
sez dans votre casserole sur. le feu. Quand vos champi
gnons seront bien saisis ,  vous y  mettrez deux cuillerées 
d’cchalottes bien hachées ,  vous les passerez avec vos cham
pignons, après vous mettrez plein deux cuillères à bouche 
de persil bien haché; vous passerez le tout ensemble. Après 
cela vous mettrez du sel, du gros poivre, un peu d’épices, 
vous transposerez vos fines herbes dans une terrine : vous 
vous en servirez en cas de nécessité*

Petits Oignons glacés.
Vous éplucherez vos petits oignons bien correctement,  

c’est-à-dire de ne pas trop couper la tète ni la queue , et 
ne point les écorcher. Vous beurrerez le fond de votre cas
serole , et vous placerez la tête de vos petits oignons dessus 
le cul ; mettez-y gros comme une noix de sucre, du bouil
lon ou de l’eau, jusqu’à la queue des petits oignons ; vous 
les mettrez au feu ardent. Quand le mouillement sera aux 
trois-quarts réduit, vous les ferez aller à petit feu, et vous 
les ferez tomber à glace : vous vous en servirez lorsqu’il 
sera nécessaire. /

Oignons glacés.
Vous aurez douze ou quinze gros oignons, tous de la 

même grosseur, les éplucherez, les préparerez et les 
ferez cuire comme les petits oignons ( Voyez Petits 
Oignons. )

Rocambole.
Epluchez plein un grand verre de rocamboles ;  vous les



mettrez dans l ’eau bouillante : vous les retirerez quand 
elles commenceront à s’écraser sous les doigts , et les met
trez dans l ’eau fraîche : quand elles seront froides, vous 
les égouterez, vous ferez réduire du velouté, les mettrez, 
dedans : vous pouvez lier voue velouté. ( V . Velouté.)

Petites Marines.
Ayez vingt carottes, selon la quantité que vous en vou

drez : vous les tournerez en petits bâtons ou d’autre ma
nière ; tâchez que vos petites racines soient toutes de lar 
même grosseur, la même grandeur , afin qu’elles cuisent 
toutes également : vous les mettrez dans l’eau bouillante ,  
et les laisserez bouillir cinq minutes ; vous les mettrez daqs 
l ’eau fraîche : au bout d’un moment, vous les retirerez^ 
vous les ferez cuire dans un velouté ou une espagnole.
( Voyez Velouté ou Espagnole.) Vous vous en servirez pour 
les cUoses indiquées.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux léger ,  

que vous mouillerez avec du bpuillon ou un fond de coi*- 
sou : lorsque votre sauce bouillira, vous y mettrez vos pe
tites racines et un petit morceau de sucFe j  lorsqu’elles se
ront cuites, vous les dégraisserez.

Ragoût de Navels.
Vous tournerez vos navets de même que ci-dessus ;  

vous ne les ferez pas blanchir , vous les sauterez dans du 
beurre sur un fourneau ardent.' quand ils auront une .égalé-. 
couleur blonde , vous y mettrez du velouté et du blond de  
veau, et les ferez cuire ; vous mettrez un petit morceau de  
sucre. Quand ils seront cuits, vous les dégraisserez e t voua, 
en servirez pour les choses indiquées.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez point de sauce, quand vos navets seront 

bien blonds , vous mettrez plein deux cuillères à café de 
farine et un morceau de sucre plus ou moins gros, selon 
la quantité de navets, et vous les mouillerez avec du



bouillon : que la sauce soit un peu longue , pour pouvoir
la faire réduire. 11 but que vos navets cuits soient un peu
fermes.

Concombres-
Ayez quatre concombres , vous les couperez en petit* 

morceaux ronds plus grands qu’un petit écus, épais de six  
ou huit lignes : vous les mettrez dans un torchon blanc ;  
vous le torderez pour b ire sortir l ’eau des concombres : 
quand ils auront été bien pressés, vous les ôterez du to r
chon : vous mettrez un bon morceau de beurre dans une 
casserole, vous y jetez vos concombes, et les tenez sur un  
feu bien ardent; ayez soin de toujours les sauter, afin qu’ils 
ne s’attachent pas : quand ils auront une belle couleur , 
vous y mettiez trois cuillerées à dégraisser de velouté et 
deux de blond de veau t  vous les laisserez cuire très-peu  
de tems ; vous les retirerez de b  sauce que vous ferez ré
duire.

A  ta Bourgeoise.
St vous n ’avez pas de sauce, vous y  mettrez à moitié 

une cuillère à bouche de farine ;  vous les mouillerez avee 
du bouillon ou un fend de cuisson : ne les faites pas trop 
cuire, dégraissez votre sauce et faites-b  réduire.

Concombres à la crème.
Vous couperez vos concombres comme les précédens : 

on ne les pressera point, on les fera blanchir dans une eau 
de sel ; quand ilsfléchironisousle doigt, on les rafraîchira; - 
il faudra les égoutter sur un linge blanc, afin qu’il n’y ait 
point d’eau. Vous mettrez un quarteron de beurre dans 
une casserole, plriu trois cuillères à café de ferine, du se l, 
du gros poivre , un peu de muscade râpée : vous mêlerez 
le tout ensemble ; vous y ajouterez 1a moitié d ’uu verre 
de crème ; vous b  mettrez sur le feu ; lournez-la toujours 
jusqu’il ce qu’elle ait jeté un bouillon. Si elle est trop 
épaisse, vous y remettrez un peu de crème; 11 b u t que 
votre sauce soit bien liée. Vous mettrez vos concombres 
dedans ; vous les tiendrez bicD chauds sans les faire bouil
lir : serve* vous-en pour les choses indiquées.



Beurre noir.
Mettez dans une casserole un demi-verre de vinaigre, 

du sel, du poivre ; vous lui ferez jeter quelques bouillons. 
Vous mettrez une demi-livre de beurre dans une casserole ; 
tous ferez chauffer votre beurre jusqu’à ce qu’il soit pres
que noir : alors vous le laisserez reposer, et vous le verse
rez sur votre vinaigre ; tenez-le chaud : vous vous en ser
virez pour les choses indiquées.

DU BOEUF.

Le bœuf est plus ou moins b o n , selon le pays d’où il 
vient : les chairs foncées et bien couvertes de graisse sont 
les meilleures. Comme on se sert habituellement de ce que 
l'on a , je ne m’étendrai pas en observations pour vous 
prouver que le bœuf dont vous vous servez est de bonne 
on de mauvaise qualité j  qu’il soit cuit à propos et bien as
saisonné. La culotte e s t, en général, la partie préférée : 
la pièce d’aloyau, la noix , la sous-noix, la culotte, la côte 
couverte, la poitrine, voilà les morceaux choisis pour faire 
des relevés ou pièces de bœuf.

La Culotte.
' Pour faire un beau relevé, il faut prendre une culotte 
de bœuf de vingt-cinq à trente livres; faites attention 
qu’elle soit un peu plus longue que carrée : ayez soin de 
la désosser : en la ficelant, donnez-lui une forme ronde en 
dessus, c’est-à-dire qu’il faut que votre pièce, posée sur 
votre, plat , ait une forme bombée dans son carrée long. 
Dans les grandes tables , la pièce de bœuf se sert avec du 
persil à l ’entour ; pour les petits ordinaires, o>n y met quel
quefois des petits pâtés, quelquefois des choux-croules, 
ou bien du lard, des racines, des choux , des oignons gla
cés, etc.

Garniture de la pièce de Bœuf.
Ayez deux choux que vous ferez blanchira et cuira comme



ïl est expliqué pour le potage : vous tournerez, huit ou d ix  
grosses carottes que vous ferez blanchir, et que vous m et
trez- dans une casserole, où vous verserez plein cinq h six  
cuillères à dégraisser de sauce brune, vous y  mettrez au 
tant de consommé, etvou ferez cuire vos carottes à petit 
feu : vous tournerez de même des navets, vous les ferez  
blanchir et vous les laisserez cuire avec vos carottes : on  
pourrait aussi mettre ces légumes dans une cuisson, o u ïes  
faire cuite avec les choux. Vous ferez blanchir votre p etit  
la rd , et vous le mettrez cuire avec vos choux : si vous v o u 
lez y mettre des oignons glacés ( Voyez oignons glacés ) , 
vous vous servirez , pour saucer votre piece de b œ u f, de 
la sauce dans laquelle vos légumes ont cuit : vous pouvez 
verser votre sauce dessus -, si-elle n’est pas glacée. '

De la pièce à'Aloyau.
Vous prenez la pièce d’aloyau toute entière : vous ôtez 

le  blet mignon, duquel vous faites une entrée : vous dé
sossez votre pièce, vous la ficelez : tâchez qu’elle ait une  
belle iorme. Vous pouvez mettre la pièce de bœuf la ve ille , 
pour pouvoir vous servir du bouillon pour les sauces ,  ou 
bien à un autre usage. Le lendemain , vous parez votre  
pièce, vous la mettez dans un linge blanc de lessive , vous  
y  semez un peu de sel, du gros poivre : ficelez votre linge, 
ensuite vous mettez votre bœuf dans une braisière avec un  
peu de bouillon et de dégraissé de marmite : vous faites 
chauffer votre pièce. Au moment de servir, vous la déve-r 
loppez, vous glissez un couvercle dessous, et le posez sur 
votre plat. Çette pièce peut se garnir.

. La Sous-Noix.
Cette pièce est propre à faire de bons bouillons ; mais 

elle n’est guère rechcichce pour le service , parce qu’elle, 
est sèche.

Noix de Bœuf.
Vous faites lever la noix dans toute sa grandeur ; tâchez 

qu’elle soit bien couverte. Comme la ,viande en est sèche , 
vous prendrez do la graisse de rognon, et vous piquerez



l ’intérieur de votre noix avec de gros lardons de graisse ;  
vous la ficellerez et la servirez avec des oignons glacés ou 
autres garnitures. On peut servir celte pièce de bœuf en 
surprise. Vous la faites cuire la veille. Le lendemain vous 
la parez à froid ; vous faites un creux dans votre noix, pour 
qii’il puisse contenir un ragoût : vous prendrez la viande 
que votas aurez ôtée de votre noix : vous conservez le 
dessus de votre viande de noix pour masquer votre ra
goût ;  vous couperez en gros des la viande que vous aurez 
prise dans voue noix ; vous la mettrez dans une sauce es
pagnole que vous aurez bien fait réduire; vous ferez ré
chauffer votre noix de même que la pièce d’aloyau. Au 
moment de servir, vous y mettrez votre ragoût, et vous le 
couvrirez du dessus de votre viande ; vous glacerez votre 
noix , et vous mettrez une sauce réduite dessous.

Le Paleron.
On se sert peu de celte pièce ; elle n’est pas couverte, 

et elle conserve mal son entier à cause de ses os et de ses 
nerfs.

Poitrine de Bœuf.
Vous coupez une poitrine de la grandeur que vous jugez 

à propos; vous la désossez presque jusqu’au tpndon ,  vous 
donnez une torme de carré long à votre pièce, vous la fice
lez et la rendez bien potelée : vous la iàitéseuire, et la ser
vez avec du persil ou avec des légurpes : ou peut aussi la 
mettre à la Sain te Mcnehould. Vous Ig feriez Un peu moins 
cuire que si vous la serviez au naturel « et vous auriez soi? 
de la faire cuire la veille, pour pouvoir mieux la parer et 
la paner; vous l ’assaisonnez de sel fin et de gros poivre, 
vous la tremperez dans du beurre ou avec un aoroir ;  vous 
la beurrerez : il faut que votre beurre ne soit pas trop 
chaud. Après vous y ferez tenir votre mie de pain le plus 
que vous pourrez par-dessus, avec votre pinceau que 
vous tremperez dans le beurre, et vous le laisserez égout
ter dessus votre pièce de bœuf, vous y semêrez de la mie 
de pain, afin que cela fasse croule. Avant de servir, vous 
laisserez votre pièce, de bœuf prendre couleur ait four, «t



vous la ferez chauffer assez. Vous mettrez dessous v o tre  
pièce une espagnole travaillée et claire,  un peu «le g ros  
poivre seulement.

Des Côtes couvertes.
Vous ne désossez pas cette pièce tout-à-faït ; il faut e n  

abattre le chapelet, qui est composé des os enguleux d es  
côtes; il faut aussi couper un peu des côtes : après en a v o ir  
désossé une partie, vous roulez votre pièce de bœuf; v o u s  
lui laites prendre une belle forme : vous la ficelez et la  
faites cuire : servez à l’entour ce que vous voulez en lé 
gumes.

Bœuf à  la mode, à  la Bourgeoise.
Ayez le morceau de bœuf que pourrez, le meilleur d a  

côté de la cuisse, vous le piquerez de gros lard ,  vous l e  
mettiez dans une casserolejou terrine, avec deux carottes»  
quatie oigoons, dont un piqué de deux clous de girofle ,  
un iKtuquet de persil et ciboules , un pied de veau, d e u x  
feuilles de laurier, une branche de thym , du sel  ̂du p o i— 
vi e, quatre verres d’eau ; vous laisserez bouillir le tout tro is  
ou quatre heures, selon la grosseur de la viande, vous le  
servirez sur le plat, et les légumes à l ’entour : voyez q u ’i l  
soit d’un bon sel.

Bœuf bouilli à la poêle, à la bourgeoise.
Coupez cinq ou six oignons en tranches, mettez dans  

votre poêle un morceau de beurre, faites-le chauffer, m et
tez les oignons par-dessus ; fattes-les roussir, lorsqu’ils  le  
seront assez, mettez une pincée de farine, du se l, d u  
poivre, un filet de vinaigre, un demi-verre de bouillon o u  
d'eau , remuez la sauce dans la poêle , mettez-y vo tre  
bouilli coupé en tranches; sautez-le dans la poêle jusqu’à Ce 
qu’il soit chaud : voyez s’il est d’un bon sel.

Bœuf bouilli f r i t ,  à la bourgeoise.
Mettez dans une casserole un morceau de beurre , des 

fines herbes; passez-les légèrement, mettez-y plein u n e  
cuillerée à bçuche de farine, les trois quarts d’un verre de



bouillon ou d’eau, du se l, du poivre, un peu de muscade, 
Elites bouillir votre sauce, qu’ellesoitun peu épaisse ; voui 
la verserez sur le bouilli que vous avez hacbé, en y joignant 
un peu de graisse de boeuf cuite ; vous remuerez bien votre 
hachi; il faut qu’il ait beaucoup de consistance : s’il était 
trop liquide, vous y mettriez du pain émietté , ce qu’ou 
appelle de la mie de pain, vous ferez des boulettes de votre 
bachi, vous les tremperez dans la farine à plusieurs fois, 
et vous les ferez frire , soit au saiu doux, soit à l’huile , au 
beurre fondu ou à la graisse.

' Bœuf bouilli à la bourgeoise.
Quand il reste du bouilli, il faut le couper en tranches, 

l ’arranger sur le plat, semer par-dessus du sel, pu poivre, 
- du persil, de la ciboule hachés, un verre de bouillon ou 

de l’eau, un peu de chapelure de pain ; faites-le migeoter 
un quart-d’heure.

Miroton de bœuf bouilli à la bourgeoise.
Epluchez sept Ou huit gros oignons, coupez-lesen tran

ches, mettez un morceau de benne ou dégraissé de pot 
dans une casserole, vos oignons par-dessus; mettez-la sur 
le feu uu peu ardent, tournez Bien votre oignon; quand il 
sera roux, mettez-y plein une cuillère à. bouche de farine 
que vous remuerez avec l’oignon ;  mettez-y un verre de 
bouillon ou de l’eau ,  remuez jusqu’à ce que cela bouille ;  
mettez du sel, du poivre, un filet ae vinaigre si vous vou
lez : quand votre sauce aura bouilli un quart-d’heure, vous 
la verserez sur le plat où vous aurez arrangé les tranches 
de votre bouilli ; vous mettrez le plat sur le feu , afin que 
cela migeote pendant une demi-heure.

Bœuf bouilli en matelolle ,à  la bourgeoise.
Epluchez des petits oignons que vous mettrez dans une 

poêle avec un peu de beurre, faites-les roussir avec un feu

aii ne soit pas trop ardent; quand ils le seront, mettez 
ein une cuillère à bouche de farine ; sautez-la avec vos 

oignons ;  mettez un verre de vin rouge, un demi-verre de



bouillon , quelques champignons (si vous en avez), du  ce}, 
du poivre, une feuille de laurier, un peu de. thym ; achevez 
de cuire votre ragoût ; quand il Je sera, vous le verserez 
sur les tranches de bouilli que vous aurez mises sur le plat; 
fàites-le migeoter une demi-heure pour que le bouilli se 
pénètre de la sauce.

Bœuf bouilli à la poulette, à la bourgeoise.
Mettez un morceau de beurre dans une çasserolle, du  

persil, de la ciboule hachée, faites-les revenir sur le feu ; 
mettez-y plein une cuillère à bouché de farine, remuez 
le tout ensemble; veisez plein un verre de bouillon ou  
d’eau dessus les fines herbes , tournez bien Jusqu’à ce que 
cela bouille,  mettez sel,, poivre et un peu de muscade ;  
quund votre sauce aura bouilli cinq ou six minutes,  ;vous 
y  mettrez votre bouilli que vous aurez coupé en petites 
tranches ; sautez-lc dans votre sauce : au moment de vous 
mettre à table , vous y mettrez une liaison de trois jaunes 
d’œufs .

Palais de Bœuf.
Vous faites bien dégorger vos palais ; puis vous les faites 

blanchir jusqu’à ce que vous puissiez en enlever une sec
tion de peau qui tient au palais : quand vous voyez que 
vous pouvez l ’ôter en ratissant avec le couteau, vous les 
mettez à l’eau froide; alors vous grattez vos palais jusqu’à 
ce qu’ils soient bien nets : lorsqu’ils sont propres,  vous 
les parez, c’est-à-dire en extrayez les chairs noires ,  et 
gardez vos palais avec la chair qui est bonne à servir : 
quand ils seront en cet état, vous les mettrez dans un blanc, 
( Voyez Blanc), vous les laisserezeuire quatre on cinq heu
res , plos ou moins,'selon comme les palais sont durs, 
vous verrez s’ils sont cuits, eu les tâtant avec les doigts ; 
vous les pressez : si vous voyez que la chair obéisse, vous 
les retirerez du feu pour les mettre dans un vase ,  pour 
vons en servir au besoin.

Palais à  la Béchamelle.
Ayez des palais de bœuf cuits dans un blanc et coupés



en petits carias , c’esl-à-dire, de l'a grandeur d’un 'petit 
écu ; ayez une sauce béchamelle , ( Voyez Béchamelle ) 
vous les faites sauter dans votre sauce : tachez qu’elle ne 
soit ni trop claire, ni trop liée, un peu de gros poivre : 
servez-la bien chaude.

Palais à V Allemande,
Quand vos palais sont cuits dans un blanc, vous les 

égouttez, etl.es coupez comme pour la béchamelle. Ayez du 
velouté bien réduit ,  ( Voyez Volonté ) vous le liez avec 
deux jaunes d'œuf -, votre sauce liée , vous la passez à l ’é
tamine y et la mettez sur vos palais qui sont dans une cas
serole , et un peu dé pcrsi I haché bien fin , que vonsavez 
fait blanchir ; sautez vos palais dans votre sauce, et servez- 
les bien chauds.

Palais de Bœuf au beurre d?anchois.
Vos palais cuits, vous les égouttez et les coupez en ronds 

pas trop grands; vous faites réduire une espagnole ;  quand 
votre sauce est à son po in t, vous la passez à l’étamine : 
quevotre sauce soitbouillante. Au moment de la servir,vous 
y mettrez gros comme la moitié d’un œuf de beurre d’an
chois ( Voyez Beurre d’anchois ) ; vous aurez soin de le 
remuer dans votre sauce; vous y mettrez vos palais,'et vous 
les ferez sauter ; vous ne poserez pas votre ragoût sur le  

1 feu, afin que votre sauce ne bouille pas ; cependant serve* 
bien chaud.

Palais de Bœuf à la lyonnaise.
Quand vos palais de bœuf sont cuits, vous lescoupezen 

morceaux ronds ou carrés ; vous les mettez dans une purée 
brune d’oignons ( Voyez Purée d’oignons ) ; il faut que 
votre ragoût ne bouille pas ,mais qu’il soit bien chaud.

Croquettes de Palais de Bœuf.
Vos palais cuits dans un blanc, vous les égouttez et les 

coupez en petits dés: ayez un velouté bien plus réduit que

Sour une sauce ( Voyez Volouté ) , que vous liez avec 
eax ou trois jaunes d’œufs ;  vous mettez un petit morceau



de beurre pour y  donner du moelleux ; vous jetez vôs p»=»
• lais coupés en petits dés dans voue sauce, vous remuez le  

tout ensemble : tâchez qu’il n’y ait pas tropde sauce $ vou s  
en prenez avec une cuillère, et vous Elites trente petits tas  
sur un plafond ; vous les laissez refroidir pour que ce soi K 
plus maniable , puis avec vos mains vous Elites prendre à  
«es petits tas laforme que vous voulez, soit en poires, s o i t  
en ronds ou ovales, etc. Vous les mettez d’abord dans l a  
mie de pain ; après vous les passez à l’oeuf ; c’est-à-dire ,  
apiès la première pannerie, vous les mettez dans des oeufs 
battus et assaisonnés d'un peu de sel et de gros poivre* 
.Quand vos croquettes sont trempées, vous les mettez d an s  
la mie de pain. Au moment de servir vous les Elites frire  ;  
il faut que votre friture soit bien.chaude : vous mettez des
sus un peu de persil frit.

Atreaux de Palais de Bœuf.
Quand vos palais de bœuf sont cuits dans un blanc, v o u s  

les coupez en carrés portant dix lignes en tous sens ; v o u s  
les mettez dans une sauce àalelet ( Voyez Sauce à atelet) : 
vous les sautez dedans , et les laissez refroidir; ayez u n e  
tétine de veau que vous aurez fai; cuire dans la marmite' ,  
et qui sera froide ; vous en couperez de même des p e tits  
carrés bien minces de la grandeur de vos palais : vous m et
trez un morceau de palais, un de tétine, ainsi de suite ,  
que vous embrocherez de mauière que votre atelet so it  
bien régulier ; en cas qu’il ne le soit pas, vous rem plirez  
les vides avec de la même sauce : vous mettrez vos atelets  
d’abord dans la mie de pain, puis vous la panerez à l’an 
glaise ( Voyez Anglaise pont paner) ; vous aurez bien so in  
que vos atelets aient leurs quatre carrés et qu’ils soient 
bien unis : mettez-les sur le gril avec un feu doux ; vous  
pouvez ne faire griller que trois côtés, et le quatrième le  
colorer avec le four de campagne ou la pelle à glacer ; o n  
sert les atelets avec un jus c la ir, une espagnole claire 9 
une italienne, ou bien sans sauce.

Palais au gratin.
Vos palais cuits dans un blanc, vous les coupez en bande»



longues de quinze lignes de large. Ayez une farce cuite , 
Voyez Farce cuite ) que vous étendiez sur le dessous de 
voire palais, c’esl-à-dire du côté, où il n’y a pas de saillant ;  
vous y  mettrez une ba nde de tétine bien cuite et bien mince ,  
un .peu de farce par-dessus : vous roulez votre bande, que 
vous mettez à l ’entour de l ’intéiieur du plat où vous aveu 
mis de la farce. Dans le fond vous en formez un cordôn 
qui fait le turban ; votre plat garni, vous couvrez vos pa
lais de lard , de manière que la chaleur du four ou four 
de campagne, ne rôtisse pas vos palais; quand ils ont été 
un quart-d’heure ou environ une demi-heure au four, il - 
font en extraire la graisse ; vous verserez une italienne dans 
le milieu , on peut aussi mettre entre chaque morceau de 
palais de bœuf une partie d’une langue à l ’écarlate, qui 
formerait une crcte ; on nommerait ces palais à la Saint- 
Garat.

Paupiettes de Palais de Bœuf.
Vous préparerez vos palais comme les précédens ; vous 

couperez vos bandes plus larges, afin que votre rouleau 
soit un peu long, à-peu-près comme une croquette ; vous 
mettrez de la sauce à atelet à l’entour; c’est-à-dire pour 
barbouiller votre paupiette; vous la panerez à l’œ uf et 
vous la ferez frire comme des croquettes; vous y mettrez 
du persil à l ’entour et dessus ,  point de sauce dessous.

Cervelles de boeuf au beurre noir.
Epluchez vos cervelles, c’est-à-dire ôtez le sang caillé ,  

la petite peau et les fibres qui renferment la cervelle; vous 
les mettrez dégorger dans de l’eau tiède, pendant deux 
heures, après vous les ferez cuire entre des bardes de lard , 
deux feuilles de laurier, des tranches d’oignons, des ca- 
rottes , un bouquet de persil et ciboules, un verre de vin 
blanc et du bouillon ; après qu’elles ont migeoté une demi- 
heure au feu, égouttez-les, mettez du beurre noir dessous, 
( Voyez Benrre noir ) et du persil frit dans lé  milieu.

A la Bourgeoise.
Ou peut aussi faire cuire ces cervelles avec des carottes,



oignons , thym , laurier1, persil, ciboules , un filet de v i 
naigre, du sel et de l ’eau.

• Cervelles de bœuf en matelot te.
Vous marquerez vos cervelles comme les précédentes. 

En place d’eau et de vinaigre, vous les mouillerez avec d u  
Vin rouge ou blanc; quand elles seront cuites, vous passe* 
rezau tamis de soie le mouillement dans lequel elles a u ro n t  
cnit; vous passerez de petits oignons bien épluchés , q u e  
vous sauterez dans le beurre jusqu’à ce qu’ils soientb londs; 
vous les poudrerez de farine environ une cuillerée ; v o u s  
les mouillerez avec le vin dans lequel vos cervelles o n t  
cuit ; vous y mettrez quelques champignons ; quand v o t r e  
ragoût sera cuit, vous égoutterez vos cervelles, et vous l e s  
dresserez sur votre plat; vous verserez votre ragoût d e s 
sus ; tâchez qu’il soit d'un bon sel.

, Cervelles à la Sauce piquante.
Vous ferez cuire vos cervelles comme celles au b e u r r e  

n o ir; vous les égoutterez, et vous les mettrez sur le p la t  $ 
vous les arroserez d’une sauce piquapte. ( F~oyez S a u c e  
piquante.)

Cervelles de Bœuf en mar inade.
Aptës avoir préparé vos cervelles, c’est-à-dire les a v o i r  

épluchées, blanchies, vous les ferez cuire dans une m a ri
nade ( Voyez Marinade); vous ferez une pâte à fr ire  ,  
(Ployez Pâte à frire) et vous mettrez vos cervelles d e 
dans. Au moment de servir, vous les ferez frire ; tâch es  
que votre friture ne soit pas trop chaude. Vous mettrez d u  
persil frit. En cas que vos cervelles soient cuites , vous le s  
couperez en morceaux, vous les assaisonnerez de s e l, d e  
poivre, et vous y mettrez assez de vinaigre pour qu’e lle s  
baigrient dedans : vous les égoutterez ; vous les m ettrez  
dans votre pâte , et les ferez frire.

Langue de Bœuf aux cornichons.
Ayez une langue de bœuf que vous ferez dégorger, p u is  

tous la ferez blanchir pendant Une demi-heure ;  vous 1a



mettrez rafraîchir r  apr,ès qu’elle sera' froide, tous la pare
rez; vous.aurez de gros lardons que vous assaisonnerez 
avec du sel, du gros poivre, quatre épices, du persilfit ci- 
boulés hachés bien fins ; vous piquez votre langqe-avecleç 
lardons assaisonnés ; vous la faites cuire dans upp caâserolf 
dans laquelle vous mettez quelques bardes de lard, quel-7 
quès tranches de Veau et de bœ uf, des carottes , des oi
gnons , dà thym , du laurier , trois clous de girofle; vous 
mouillez votre cuisson avec du bouillon ; laissez réduire 
Votre laiigueà petit feu pendant quatre ou cinq heures , 
pins ou moins , selon que la langue sera dure. Air mo
ment de servir; vous la parerez , et vous ôterez la peatjt 
de dessus ; vo'üs la couperez dans le milieu de sa lon
gueur, pas’ assez pour qu’elle se sépaie tout-?*—faitf que 
Votre langue coupée forme un cœur sur le plat : vous aurez 
une sauce piquante. ( Voyez Sauce piqüaniç ) ,  dans la
quelle Vous mettrez quelques cornichons coupés en liards, 
ou de ces co.rnichons coupée que vous arrangerez en mi
roton sür les bords de la langue pu autrement. Vous verses 
Vôtre saucé dessus la langue , èt vous la servez.

A la Bourgeoise.

, Autrement j. après avoir préparé votre langue nommé il 
est dit ci-dessus, vous y mettez du lard pour là faire cuire, 
des carottes , des oignons , th y m la u r i e r , trois clous die 
girofle ,  et Vous mouillerez avec de l’eau : vous assaison
nerez votre cuisson de se l , niais pas trop pour que votés 
puissiez-vous servir du môaillement dans lequel aura euft 
çptre lau^ue* Pour faire la sauce 4 vous ferez Un petit &u£ 

' brun que vous mouillerez avec le jus dans lequel a'cuit 
votre langue ; vou.s y mettrez un filet de vinaigré; dü gros 
p o ivre ; vous ferez votre sauce un peu longue potir là Âire  
ré d u ire , afin qu’elle prenne un bon goût. Au moment de 
servir., vous mettrez votre langae sur le plat ; et vous la  
masquerez!de votre sauce, dans laquelle vousayez mis dés 
cqrnichoas: tâchez que votre' sauce soit d’un boa sel et



Langue de Bœuf,  sauce hachée. ' '
Vous faites cuire la langue comme la première ;  vous  

la  prépares de même; vous la masquez d’une sauce ha
chée ( ^ oy. Sauce hachée). Si vous n’en aviez pas , vous  
feriez un petit roux dans lequel vous mettriez vos ciboules 
ou échalottes;hachez votre persil; après vous hum ecterez 
votre roux avec le mouillement dans lequel a cuit vo tre' 
langue, et un filet de vinaigre ,u n  peu de gros poivre; que  
Votre sauce soit un peu longue, pour pouvoir la faire ré 
duire j vous y mettrez des câpres hachéeâ ; lorsqu’elle sera  
prête à être versée sur votre langue, vous y  mettrez d eu x  
Ou trois cornichons coupés en petit, gros comme le  q u a rt  
d’un œuf de beurre d’anchois \Vqy. Beurre d’anchois )  ,  
que vous ferez fondre dans votre sauce ; vous m a rn e re z  
votre langue avec cette sauce: tâchez qu'elle sou d ’un  

’ bon sel.
Langue de bœuf aux Epinards.

Faites cuire la langue comme celle. dit,e âu^ çorniebous; 
vous la coupez en tranché, de manière que vous puissiez 
la dresser en miroton, et la glacez ; quand vous aurez de 
la langue coupée, faites un cordon à l ’entour du plat. V ous 
aurez des épinards que vous aurez passés aù"beûrre ,  et 
mouillés avbc de l’espagnole ou du consommé ;  vous les 
verserez dans le milieu de votre plat.

Ou bien vous arrangerez votre morceau de langue sur 
vos épinards. Ou peut aussi y mettre la langue entière :  on  
aura soin de la glacer. Faute de sauce vous passeriez vos 
épltoards dans le beurre, vous y mettriez un peu de gros

Soivre. Quand ils seront bien revenus, vous y jetterez une 
onne pincée de farine que vous mêlez avec vos épinards, 

% .puis vous les mouillez avec -le jus de votre langue, que vous 
.passez ati tamis, de soie, etque vous avez bien soin de dé- 

' graisser; il faut mouiller vos épinards de manière qu ’ils 
soient un peu liquides, pour que vous puissiez les faire ré
duire et qu’ils deviennent un peu épais, et prennent du 
goût. N’y mettez point de sel, parce que le inouillement 
est assaisonné.

»

*
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Langue de bœuf en maleïotle»
Vous préparerez la langue comme celle dite- aux Cor— 

lâchons t excepté que tous ne la piquerez pas : vous la  
faites cuire dans lé même assaisonnement ; vous y  mette* 
Une bouteille de vin blànc. Quand votre langue est cuite , 
vous passez le mouillement dans lequel elle était dans un 
tamis de soie. Vous avez de petits oignons que vous saute* 
dans le beurre, jusqu’à ce qù’ils soient roux ; vous les pou
drez d’une cuillerée de farine, et les mouillez avec le jus 
de votre cuissonque vous avez dégraissé; vous y mette* 
tm peu de gros poivre et des champignons ; quand vos oi
gnons sont cuits, il faut les ôter. Si votre sauce est trop 
claire, pour pouvoir la réduire, vous couperez votre lan
gue en morceaux ; votre sauce réduite j Vous la mettre* 
dessus avec vos oignons , vos champignons, et vous ferez 
migeotcrun quart-d’heure votre ragoût; vous aurez spin' 
de le dégraisser, et qu’il soit d’un bon sel.

Langue de bœuf aux Champignons.
Vous prépare* la langue comme celle aux cornichons ;  

vous tournez des champignons; vous les laites sauter dans 
du beurre et un jus de citron ; vous y  mettrez plein quatre 
cuillèrés à dégraisser d’espagnole, trois ou quatre cuillerées 
de consommé : vous ferez réduire la sauce dans la quelle sont 
vos champignons ; vous coupez votre langue en deux; vous 
là posez sur votre p lat, et vous versez votre ragoût de 
champignons dessus.

A  la bourgeoise.
* Autrement, Vous mouillez voschatnpignOnsàvecletaouü- 

lèment dans lequel a cuit votre langue : vous le passez au 
tamis de soie ; ayez soin de le dégraisser. En cas que votre 
sauce soit claire , vous la faites réduire. Si elle était trop* 
salée, vous y mettriez un jùs de citron au moment de 
Sfervir.

Vous préparez la langue comme celle au* cornichons ;  
vous la coupez eu tranches pour la dresser en miroton i 
voue mette* dans le milieu de votre cordon de langae un*



purée de champignons ( voyez Purée de champignons.} 
Vous aurez soin de glacer votre langue, soit entière on en 
morceaux» >

Langue de Bœuf en hochepot.
Vous préparerez la langue, et vous la ferez cuire comme 

celle aux cornichons ; vous la couperez en tranches r  et 
la dresserez en miroton ; à l ’entour du p la t, vous au
rez des carottes tournées en petits bâtons que voua feras 
Blanchir ;  vous les rafraîchirez et les égoutterez ; vous 
les mettrez dans une casserole $ vous y  jetterez trois cu il
lerées à dégraisser d’espagnole et cinq ,de consommé , un 
petit morceau de sucre ; vous les ferez cuire : au montent 
4 e servir , vous dresserez votre langue et la glacerez f et 
vous mettrez vos petites racines dans le milieu, vous ferez

l’eutour de votre plat un cordon de petits oignons gla- 
cés. ( Voyez Oignons glacés ).

Jt la Bourgeoise.
Autrement, si vous n’avez ni sauce ni consommé ,  après 

avoir blanchi vos petites racines, vous les sautez dans une , 
■ casserole avec un petit morceau de beurre ; vous les pou» 

drez avec une demi-cuillerée à bouche de farine^ vous 
passez au tamis de soie le mouillement de votre langue » 
avec lequel vous mouillez vos petites racines ; il faut que 
votre sauce soit longue pour pouvoir la réduire. En faisant 
cuire vos petites racines , ayez soin de les bien dégraisser : 
vous y  méttrez un peu de gros poivre.

Langue à Vécarlate.
■ Ayez une langue de bœuf ; pilez deux onces de salpêtre ;  ■'

vous la frotterez bien partout avec votre salpêtre pilé f  
vous la mettrez dans une terrine avec du thym, du laurier, 
du basilic, du poivre en grain : vous mettez deux fortes

Îtoignées de sel dans l’eau bouillante : quand votre sel sera 
ondu, e t‘que votre eau sera froide, vous la'verserez sur ' 

votre langue, et vous la laisserez dans, la saumure cinq ou 
' six jours au plus. Si vous avez le taras, ayant de la faire 

cuire,  vous lai mettrez dégorger deux heures : vous la ferez. .
' . • . L*



blanchir , tous poserez dans une braisièré, avec un quart 
de là saumure, du thym , du laurier, du basilic, du poivre 
en grain , deux carottes , deux oignons , trois clous de gi
rofle , deux pintes d’eau, du sel : vous la ferez migeoter 
pendant deux heures, et la retirerez du feu : laissez-tà re
froidir dans son assaisbnnement.

Langues de Bœuf en cartouches.
Vous préparerez votre langue comme celle aux corni

chons: quand elle est ctiite et froide, vous la coupez en 
petits carrés longs de quatre pouces sur huit ou dix lignés 
de carré, vous arrangerez vos morceaux sur un plat, et vous 
y mettrez une sauce h papillottes dessus, (ployez Sauce à 
'papillottes ). Quand elle est refroidie, vous prenez un mor
ceau de langue, vous l ’entourez de sauce et le couvrez d’une 
harde de lard très-mince : vous avez un carré de papier 
huilé dans lequel vous enveloppez votre morceau de langue, 
de manière que cela ait la forme d’une cartouche : vous la 
faites griller sur un feu doux : vous la dresserez sur le plat 
eu bûche ou en pile. Il ne faut pas de sauce. Vous aurez 
bien soin de fermer votre papier hermétiquement 4 afin 
que la sauce ne s’en aille pas.

Langue de Bœuf en papillottes.
Quand la langue est cuite comme les précédentes, vouq 

la coupez en morceaux en forme de côtelettes : vous arran
gez vos morceaux sur un p la t, et vous versez dessus une 
sauce à papillottes ( Voyez Sauce à papillottes ). Quand 
votre sauce est froide, vous en arrosez les morceaux de 
langue ; vous y mettez une barde de lard bien mince dessus 
et dessous:vous avez un carré double de papier huilé, vous 
enveloppez votre morceau de langue dans votre papier, et 
vous le plissez tout autour des bords le plus serré possible, 
afin que votre sauce ne s’en aille pas étant sur le gril. I l 
finit .un feu doux pour griller ces papillottes : vous les 
dressez h l ’entour du p lat, et mettez un jus clair dessous

Langue de Bœuf en atelet.
Quand la langue est cuite comme celle aux cornichons ,



tous la laisserez refroidir : puis vous la coupez en petits 
carrés minces; vous mettez vos morceaux sur un plat : 
vous faites réduire de la sauce italienne. ( Voyez Sauce 

. Italienne ), Quand elle est bien réduite ;  vous y  mettez une 
liaison courte de deux ou trois jaunes d’œufs ; vous aves 
bien soin de remuer votre sauce 4 afin qu’elle ne tourne pas. 
Quaod votre sauce est liée ,  vous la versez sur vos petits 
morceaux de langue, et vous hissez refroidir votre sauce ;  
feites ensorte que votre langue soit bien couverte de sauce. 
Après cela vous prenez chacun de ces petits morceaux que 
vous embrocherez avec un atelet ; ayez bien soin que vos 
petits morceaux soient barbouillés de sauce, qu’ils soient 
tous de la même mesure ,afin que votre atelet présente un 
carré long avec ses quatre angles. En cas qu’il y ait quel
ques vides; vous les remplirez de votre sauce, en unis
sant bien votre atelet; vous le trempez dans le beurre 
tiède, vous le mettez dans la mie de pain, après vous le 
jetez dans des œufs battus, dans lesquels vous avez mis un 
peu de beurre, du sel et du gros poivre. Vous le panez, en 
lui conservant toujours sa forme carrée : puis vous le faites 
griller de trois côtés; faites' prendre couleur au quatrième 
avec le four de campagne ou pelle à glace. Faute de sauce 
italienne, servez-vous de sauce hachée. (  Voyez Sauce 
hachée.)

• Queue de bœuf braisé en Hochepot.
Vous coupez une queue de bœuf en morceaux, de joint 

en joiot; vous la faites dégorger .pendant deux heures. 
Après vous la faites blanchir pendant une demi*heure : 
vous la mettez à l’eau froide; vous l’égouttez, vous la parez, 
puis vous mettez des bardes de lard dans le fond d’une cas.- 
serole, quelques morceaux de veau ou de bœuf,  la couvrez 
pareillement avec votre lard , et vous y mettez trois ou 
quatre carottes, quatre ou cinq oignons, dont un piqué de 
.trois clous de girofle, un peu de thym , deux feuilles de 
laurier; vous mouillez avec du bouillon., et vous faites 
bouillir votre queue; vous la mettrez ensuite sur un petit 
feu allant tout doucement pendant deux ou trois heures ,  
selon comme votre queue est dpxe ;  quand elle est cuite »



tous-mettes Vos moreeaux dans le  milieu da p la t, tou» 
dressez un cordon de laitues à l ’entour ( Voyez Laitue 
braisée ) ; vous mettez des carottes en petits bâtons ( Voyez 
Petites carottes que vous verserexsur votre queue pour 
la masquer ,  et vous glacerez vos laitues.

A la Bourgeoise.
Autrement vous pouvez mettre cuire votre queue dàus 

une casserole avec de l’eau et l ’assaisonnement ait ci-des
sus , du sel et les superficies de vos carottes qui auront été 
ratusées avant de les tourner; vous pouvez aussi moniller 
vos petites racines avec le mouillement dans lequel aura 
cnit votre queue.

Queue de Bœuf aux Choux.
Vous préparez cette queue comme la précédente; vous 

mettrez à l ’entour des choux braisés ( Voyez Choux brai
sés pour entrée ) , et un morceau de lard qui aura cuit 
avec vos choux et de grosses carottes ;  entourezvotre sauça 
avec de l ’espagnole.
• ' A la Bourgeoise»

Au tremen t vous pourriez mettre vos choux et votre lard 
cuire avec votre queue, quelques grosses carottes ; donnez: 
un bon sel à vos choux, faites-les blanchir, et ficeleX-les 
avant de les meure dans votre cuisson, pour pouvoir les 
retirer entiers ; vous verserez sur votre queue une sauce 
liée ,.ou bien vous la servirezavec un peu du fond de votre 
cuisson.

Queue de bœuf à  la Sainte-MenelloulcL
Quand la queue de bœuf sera euîte , comme celte dit* 

hochepot, vous l ’assaisonnerez d’un peu de se l,  du gros 
poivre; vous la tremperez dans le beurre tiède et la met
trez dans la mie de pain ;  vous la panerez deux fois; vous 
lu i ferez prendre couleur au four ou sur le gril.

Queue de bœuf aux Navets.
Vous ferez cuire la . queue de bœuf braisée f  -vous aurez.
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des oayetâ en petits bâtons:( frayiez Petits Nâvets ) ,q u é  
vous verserez sur votre queue de boeuf, pour qu’elle sente 
le  navet ; vOds mettrez dans la cuisson la superficie de 
vos petits bâtons. de navets. Si vous n’avez pas de sauce * 
pour vos navets y vous vous servirez du mouilletnent dç  
votre cuisson pour cuire vos navels.

Queue à# Bœuf à lu sauce tomate, .
Vous ferez braiser, votre queue de bœuf; vous la dres

serez dessus votre p lat, et vous la masquerez avec une  
sauce tomate. .( Voyez sttucè tomate indienne ).

Queue de Bœuf aux Champignons. , . ,

Quand la queue de bœuf est cuite dans une braise, vous 
la dressez sur un plat ; vous la masquez avec un ragoût de 
champignons. ( voyez Champignons pour entrée). Vous 
pouvez, faille de sauce , sauter vos champignons dans u n  
morceau de beurre gros comme un œuf: quand vous voyez 
que votre beurre tourne en hurle, vous y mettrez p lein  
une cuillère à bouche de farine; vousda mêlez avec votre ' 

/ beurre et vos cham pignons ;  vous les mouillez avecle m ouil-
leroent dans lequel aura cuit votre queue: tâchez que votre  
ragoût soit de bon sel, vous y mettrez un peu de gros 
poivre.

Queue ÿ e  B œu f à  la purée d e Lentilles»
Vous ferez braiser la queue de bœuf ; quand elle sent » 

cuite, vous l’égoutterez et la dresserez sur votre plat : vous 
la masquerez avec une purée de lentilles. (V oyezPurit 
de lentilles pour entrée ).

Queue de B œu f à la purée de Pois verts,
Vous ferez braiser la queue ; quand elle est cuite ,  vous 

l ’égouttez, la dressez sur le plat , et vous la masqùëzavec 
une purée de pois verts. ( Voyez Purée de pois verts pouf 
entrée). .

Queue de Bœuf à la puré&d1 Oign ons.
Vous fei^esbraiser uneqoeue de.beeuf; vous Pégouttfez ,

N



ta dressez *nr le plat ; et vous là masquez d'une purée d’oi
gnons. ( Voyez Putéed’oignons pour entrée ).

Queue de pœuf à la purée de Racines.
■ Quand votre queue est cuite dans-une braise / vous l ’é
gouttez et la dressez sur votre p la t, et vous la masquez 
d’une purée de racines. ( Voyez-Purée de tacmes pour 
entrée).

Queue de B œ u f aux Oignons glacés.
Vous faites cuire une queue de bœuf dans une braise ; 

vous l’égouttez, vous la dressez sur votre plat en pyramide, 
et vous mettez des oignons glacés à l ’entour. ( Voyez Oi
gnons glacés. Vous mettez une espagnole travaillée pour 
Sauce. ( Voyez Sauce espagnole ).

A 'ia Bourgeoise. „
. Faute d’espagnolevous faites un roux léger que vous 
mouillez avec le tnouilleruem que vous passez au tamis de 
soie, dans lequel a cuit votre queue ; faites voue sauce 
claire pour pouvoir la faire réduire , qu’elle soit de bon 
goût et d’un bon sel ; votft y mettrez un peu de gros poi
vre , et vous saucerez votre queue avec : ayez soin de la 
dégraisser.

Enirecôte au jus.
Vous prenez la côte de bœuf qui se trouve sous le pale

ron ; vous la parez de manière qu’il ne reste que l’os delà 
côte, que vbus décbarnez au bout ; il faut la b attre , afin 
de l’amortit ; vous trempez votre côte dans l’huile ou du 
beurre ; vous l ’assaisonnez de sel. et de gros poivre ; vous 
la faites griller à feu doux .afinque voire côte ne brûle pas 
et cuise tout doucement; il faut une demi-heure, si votre 
côte n’est pas très-épaise : si elle l’e s t, il faut trois-quarts 
d’heure ou une heure ,  afin que la chaleur la puisse bien 
pénétr er : quaud elle est cuite ,  vous mettez un jus clair 
dessous. . . . .

. Entrecote grillée, située auxComiehùne. 
Yoüi préparez une' côte comme «elle hb jûs /



elle est cuite, ayez une sauce piquante dans laquelle vbu* 
jetez vos cornichons, au moment de servir ; si vous dW  
avez pas, vous pouvez marquer un sauce avec de l ’eau ,  
du sel , du poivre fin , des ecbalottes hachées , un peu de  
chapelure de pain, un peu de vinaigre ; vous fiâtes bou illir 
le  tout ensemble : au moment de verser votre sauce, vou e  
mettrez vos cornichons.

Entrecôte grillée, sauce piquante.
Vous préparez une côte et la fiâtes cuire comme celle  

au jus ; vous versez dessus une sauce piquante. ( Voyez. 
Sauce piquante. ) ,

Entrecôte grillée, sauce au beurre Æ Anchois^
Préparez et faites cuire une côte comme celle au- ju s . 

Tous aurez une sauce espagnole travaillée qui soit un p eu  
claire: au moment de saucer, vous mettrez dans votre sauce, 
qui sera bien chaude, gros comme un œuf de beurre d’an 
chois , que vous remuerez bien dans- votre sauce jusqu’à 
ce qu’il soit bien fondu, sans mettre voue sauce sur le  b u ,  
ou au moins sans la faire bouillir ; versez-la sur votre côte* 
(Voyez Espagnole travaillée, et Beurre d’Anchois. )

A la Bourgeoise.
Faute de sauce , faites un roux léger que vous m ouillez 

avec du bouillon assiasonné, et mettez-y votre beurre d’an 
chois*

Entrecôte grillée, sauce hachée.
Préparez et faites cnire une côte coiàme celle au ju s ; 

vous la saucerez avec une sauce hachée. (voy. Sauce hachée.)

* Côte de Bœuf braisée.
Vous parez bien une côte, vous décharnerez le bout de 

l ’os; vous la piquerez de gros lardons qui seront assaison
nés de .quatre épices, de se l, de poivre : vous m ettrez 
dans le fond de votre casserole des bardes de lard ; par
dessus vos bardes, des tranches de veau et de bœ uf, qua
torze carottes ,  cinq gros oignons, dont un piqué de tro is



•Ions de girofle, deux feuilles de laurier, un peu de thym, 
un bouquet de persil r de ciboule; Vous ficellerez, arran
gerez votre Côte d&ns cette braise ; vous la couvrirez de 
lard, et vous y mettrez vos garnitures de légumes dessus : 
vous y mettrez plein deux cuillères à pot de bouillon; vous 
ferez bouillir votre côte braisée, puis vous la mettrez sur 
un petit feu , afin que cela migeote doucement pendant 
trois heures ,  moins si votre côte est tendre. Quand elle 
est cuite, vous l’égouttez et vous la déficelez; vous passez 
un peu du fond de votre cüisson au tamis de soie ; vous le 
dégraissez et le faites réduire : vous glacez votre côte, et 
vous versez votre fond réduit dessous.

Côte de Bœuf aux Oignons glacés.
Vous parerez et braiserez une côte de bœuf ; quand 

elle sera cuite vous la déficelerez, vous l’égoutterez et vous 
la dresserez sur votre plat : tâchez qu’elle ait bonne mine ,  
qu’elle soit bien entière : vous mettrez des oignons glacés 
à l’entoure, et une sauce espagnole claire que vous aurez 
travaillée avec un peu de mouillement de votre côte ; que 
votre sauce soit bien dégraissée et passez k l ’étamine.

Côte de Bœuf, scStce tomate indienne.
■ Parez et fin"tes cuire une côte dans une braise; vous Pé- 
goutiez vous la dressez sur le p la t, vous la glacez, et vous 
mettez dessous une sauce tomate indienne. ( Voyez Sauce 
tomate. ) •

Côte de Bceuf aux petites Racines.
Quand vous aurez paré et braisé une côte, vous l’é

goutterez , vous la glacerez, et vous la mettrez sur votre 
plat ; vous y joindrez à l’entour de petites racines. ( Voyez 
petites Racines. ) Vous pourrez faire blanchir des carotte 
tournées eu petits bâtons, faire nn petit roux léger que 
vous mouillerez avec le fond dans lequel aura cuit votre 
côte : quând votre sauce aura bouilli, vous y mettrez vos 
petites racines ; vous y joindrez un petit morceau de sucre, 
nn peu de gros poivre; vous ferez votre sauce un peu longue 
pour pouvoir la faire réduire, afin qu’elle prenne du goûtj



vous dégraisserez vos petites racines,  et les servez li l’en •* 
tour de votre côte. '

Cote de bœuf aux Concombres.
Vous préparerez nn côte et vous la ferez cuire comme 

celle braisée ; vous mettez des concombres en morceaux 
dessous, eu en quartiers à lenteur : alors vouç les glace— 
riez et vous mettriez une sauce espagnole réduite dessous* 
(  î qyez Sauce espagnole ; voyez Concombres. )

Jt la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de sauce, passez le fond de votre  

cuissonj faites un roux léger; vous mouHlezavec v o u e  
fond; que votre sauce soit longue, pour pouvoir la faire  
féduire ; vous mettrez vos morceaux de concombres dans 
votre sauce qui doit être très-liée ;  parce que le concombre 
jette toujours de l ’eau , malgré qu’il soit bien égoutté, 
fo u r  vos quartiers, vous les ferez cuire dans un peu de 
fond et de dégrais de votre côte y une demi-heure suffit 
pour les cuire. ( Voyez la manière de préparer vos cou-» 
combres , à ceux qui sont pour entrée. )

Côte de bœuf à M Rocambole,
Vous préparez une côte comme pour cuire à la braise ; 

vous y ajoutez un peu d’ail ; vous mettez une ' dem i-bou
teille de vin blanc dans lemouillement; quand elle est cuite» 
vous l ’égouttez , vous la glacez et la mettez sur vos rocam» 
boles. (Voyez Rocamboles.)

A la Bourgeoise.
I * >

S i vous n’avez pas de sauce, vous faites un roux lé g e r ; 
vous le mouillez avec le fond de votre côte que vous avez 
passé au tamis de soie : mettez beaucoup de mouillement 
avec votre roux, pour qu’il puisse se réduire, afin que votre  
sauce prenne du goût ; il faut qu’elle soit très -  liée ; vous 
éplucherez plein un verre de rocamboles que vous ferez 
blanchir jusqu'à ce qu’elles s’écrasent en les pressant sous 
les doigts ; il faut qu’elles restent un peu fermes ;  vous les 
mettez dans votre sauce, que vous tiendrez chaude au  
i>ain-marie ; vous y  mettrez un peu de gros poivre*
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Côte de. bœuf au vin de Maîaga,
Préparez une côte comme pour cuire à la braise ;  vous 

épicerez un peu plus vos lardons ; vous mettrez une demi- 
bouteille de vin de Malaga et la valeur d’une demi-bou- 
teiile de bouillon ; vous ferez cuire votre côte ; après cela, 
vous passerez le mouillement au tamis de soie; ayez soin 
qu’il n’y  ait point de graisse , vous ferez réduire tout votre 
mouillement de manière à ce qu’il n’en reste qu’un verrè 
pour mettre sous votre côte ; vous aurez eu soin de ne pas 
beaucoup saler votre cuisson, pour que votre sauce ré
duite ne soit pas âcre. '

Côte de bœuf aux Choux.
' Vous préparez une côte et vous la faites cuire comme 
celle cuite à la  braise ; vous l’égouttez, vous la glacez, vous 
dressez des choux. Voyez Choux et Espagnole), du petit 
lard à l’entour ; vous la saucez avec une espagnole réduite.

A la Bourgeoise.
Autrement vous parezTvotre côte, la piquez de gros lar

dons : vous la ficelez ; vous la mettez dans une casserole 
avec quatre carottes , quatre oignons, dont un piqué de 
trois clous de girofle , deux feuilles de laurier ,  un peu de 
thym ; vous les rafraîchissez; vous les ficelez , et vous les 
faites cuire avec votre côte ; vous ferez blanchir votre petit 
lard pendant un quart -  d’heure, et vous le mettrez dans 
le fond avec votre côte , et vos clous par-dessus. Si vous 
mouillez avec de l ’eau, vous mettez {du sel f  du poivre, 
après cela vous faites migeoter le tout deux heures ; il faut 
que cela bouille toujours ; vous mettez les choux et le lard  
à l'entour de la côte sur le plat. Si vous n’avez pas de sauce, 
vous prenez un peu de mouillement que vous versez sur 
votre côte : ayez soin de ne pas trop saler à cause du petit 
lard ,  et que les choux ne soient pas âcres.

Cote de Bœuf à la bonne femme.
Parez une côte ; piquez-la de gros lardons épicés, méttez 

tin morceau de beurre dans votre easserôle^ gros comme

#



deux œufs : t o u s  le Élites fondre, puis vous mettez voltê 
côte assaisonnée de sel et de gros poivre; vous posez votre 
Casserole sur un feu un peu ardent, vous retournez votre 
côte deux ou trois fois; quand elle est bien chaude, votts la 
mettez sur un feu doux, et vous mettez aussi du feu sur 
le couvercle de votre casserole ; quand elle y  aura été une 
heure et demie, elle sera cuite : vous vons servirez du fond 
pour sauce.

Côte de Bœuf aux laitues.
Parez et faites cuire une côte comme celle à la braire; 

vous l’égouttez, vous la glacez, et vous la mettez sur le 
plat avec des laitues glacées à l’entour; vous mettez pour 
sauce une espagnole réduite. ( Voyez Laitue pour entrée, 
et Espagnole. )

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de quoi marquer une braise ,  Vous 

faites cuire votre côte avec des carottes, oignons, thym , lau» 
rier, girofle, bouquet de persil etdboule, un peu etc bouil
lon : si vous n’employez que de l’eau, vous mettrez alors 
du sel, du gros poivre ;  vous prenez le fond de votre côte 
pour cuire vos laitues que vous aurez préparées ;  vous les 
faites blanchir, les rafraîchissez, et les presséz pour en 
faire sortir l ’eau : cela fait, vous les mettez dans une cas
serole avec le mouillement dans lequel a cuit votre côte : 
une heure suffit pour cuire vos laitues.

Côte de bœuf à la Provençale.
Parez et faites cuire une côte comme celle à la bonne 

femme : en place de beurre, mettez de l’huile pour la faire 
cuire; quand elle est cuite, vous là mettez sur Votre plat ;  
vous avez vingt gros oignons que vous coupez par le milieu 
de la tête jusqu’à la queue : puis vous coupez en tranches 
vos moitiés d’oignons, de manière à ce qu’elles forment des 
demi-cercles; vous mettez un quarteron et demi d’huile 
dans votre casserole, que vous faites bien chauffer ;  voua 
mettez vos oignons frire dedans : quand ils sont bien blonds, 
vous verse&un verre de vinaigre dedans, un peu de bouil-

*



Ion , du sel , dûpoivre; vous masquez votre côte avec vos 
oignoos : il ne faùt pas dégraisser.

Côte de bœufà la Purée (Peignons.
Parez une côte; faites-Ia cuire comme celle dite à la 

braise : quand elle est cuite, vous l’égouttez ; vous la dres
sez sur le plat, et vous la masquez d’une purée d’oignons 
brune. ( royez Purée d’oignons. )

Filet cP Aloyau braisé.
Quand vous aurez levé le filet mignon de votre aloyau , 

vous en ôterez toutè la graisse, puis vous couchez votre 
filet sur la table, dû côté ou est la peau ; faites en sorte ,  
avec votre main, que les chairs posent bien sur la table > 
vous prenez un grand couteau qui coupe bien vous met
tez le tranchant entre la peau et la viande, si bien qu’en 
faisant aller et venir votre couteau comme si vous leviez 
une barde de lard , vous séparez la peau d’avec le filet, et 
i l se trouve bien uni etparé : en cas qu’il reste de la peau ,  
il faudrait l’enlever én glissant le tranchant de votre cou
teau le plus près' possible de la peau, pour éviter que votre 
filet ait des creux : quand il est bien paré, vous avez de 

- gros lardons dans lesquels vous mettez unpetrde thym , 
un peu de laurier pilé ou haché bien fin, un peu de qua
tre  épices, elun peu desel et de poivre; vous piquez votre 
filet et lé ficelez en lui faisant prendre la forme que 
[vous voulez;, vous mettez dans le fond de votre casse
role des bardes de la id , des tranches de veau et de bœuf, 
quatre ou six oignons , dont un piqué de trois clous de 
'girofles, deux feuilles de laurier , un peu de thym , un 
bouquet de persil et ciboules; vous mettez votre filet 
daûs votre casserole, où est marquée votre braise ;  vous 
le  couvrez de lard , et vous mettez quelques morceaux de 
viande h l’en tour ; Vous y versez plein deux cuillères à pot 
de bouillon , fort peu de sel ; vous faites bouillir vôtre 
braise , et puis vous le mettez sur un feu doux, pour le 
faire migeoter pendant deux heures et demie ; vous pre
nez le mouillement dans lequel a cuit votre filet ; vous 
le  passez au tamis de soie, vou§ le faites réduire : quaud
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votre filet est égoutté,  vous le déficelez et le ghtceZ; voué
le dressez sur votre p lat,çt vous y  verserez le mouillemenl
réduit.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas tout ce qu’il faut pour braiser votre 

filet, vous le parez et le piquez de groslard : vous mettez 
vos parures daps le fond de votre casserole ; vqus ficelez 
votre filet, vous le mettez sur Vos parures , vous mêlez vos 
carottes*, oignons, bouquet d’aromates, deux cuilleréesde 
bouillon : si vous n’eu ayez pas, vous y mettez ded’eau, du 
$el,pa$ tro p , pour que.vous puissiez vousservir durriouil-» 
lement pour ce que vous aurez à faire : quand il sera cuit, 
vous le servirez comme ci-dessus : tâchez que votre filet 
àit bonne mine et bon assaisonnement.

Filet d’Aloyau aux concombres.
.. Parez votre filet d’aloyau ; £aites-h? cuire comme ceint 

dit à la braise; vous l’égouttez et ;le glacez j  vou9 mettez 
deasousdes combres. (voyez Concombres.)

A la Bourgeoise.
• En cas que vous n’ayez pas de sauce pour vos concom-*- 
bres, vous vous servirez du mouillëipent de votre aloyau $ 
von» ferez un petit rouit que voué* mouillerez avec lé jus 
dans lequel aura cuit votre filet j 4 otaS lè passerez an tamis 
de soie j  vous aurezsoin de faire vdtfë saucé tin peu longue 
pour pouvoir la faire réduire; vous* la dégraisserez et la 
passererez h l’étamine ,.et votés la verserez sur votre f i le t ,  
on bien, vous mettez:vos concombres entré dedans, etc. 
Que votré sauce soit dé bon sel,  votas y  ' mettrez un peu  
de gros poivre.

Filet (CÂloyau au* QigfWfis glacée*..
P&rez un fiietd’aloyair'; faites-lé nrire ’cottïrrie celui dit b 

la braise; vous l’égouttez, vous lé* glacez": mettez-le sur 
-votre plat avec dès dignons glacés' à l ’emoar , et pue sauce 
espagnole travaillée, [voyez Espagnole.)
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A la Bourgeoise.

t'aille <le sauce, vous ferez un roux léger , que Vous 
humilierez avec le jus dans lequel aura cuit voire filet d’a*- 
loyau ; vous y mettrez des oignons glacés. ( Voyez Oigons

Filet cPÀToÿau aux Laitue».
Parez un filet d’àloyau comme celui dit à la braise ; vous 

l’égouttez et lé glacez ; vous y mettez une sauce espagnole 
(«y. Sauce espagnole); vous y apprêtez' un cordon de lai— 
tues à l’entour, (voy. Laitues pour entrées.),

A la Bourgeoise.
Si tons ti’avei pâs de quoi faire cuire vos laitués , faites 

taire votre filet d’aloyau d’avancé : vous vous servirez dii 
fond pour vos laitues ; vous tiendrez votre filet chaud : une 
heure suffit pour faire cuire vos laitues ;  vous mettrez sur 
votre filet une sauce liée.

Filet cCÀloyauà la^Faugiati
11 faut que ce filet soit cuit de la veille : parez èt faites 

ûuire votre filet comme celui dit h la braisé; quand il sera 
froid, vous ferez un trou ovale dedans ; vous coopérez en 
désla viande' que vous avez ôtée de votre filet ; C’est-à-dire' 
ni petit ni gros : vous ferez réduire une sauce espagnole avec, 
un peu de mouillement de votre: filet; quand votre sauce 
sera bien réduite, vous y mettrez vos petits morceaux de 
Viande dedans, et vous ta tiendrez chaude au bain-marie ; 
au montent de servir, vous ferez réchauffer votre filet ; voua 
l’égoutterez et le glacerez ; vous le poserez sur-le plat; voua 
mettrez votre petit ragoût dedans; vous aùrez une es
pagnole claire que voup mettrez dessous, (voyez sauce es
pagnole.)

A la Bourgeoiset
Faute de sauce, vous ferez un roux léger <|ue vous ar

roserez avec le mouillement dans lequel a cuit votre filet 
d’aloyau ; faite» bien réduire votre sauce,  afin qu’elle 
prenne bon goût*

7
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Filet et Aloyau au vin de Malaga.
Parez un filet comme les précédées; vous le piquerez 

4 e gros lardons, dans lesquels t o u s  mettrez des épices, un 
peu de thym , deux feuilles de laurier haché ou pilé, un

{>eu de sel fin : quand votre filet sera piqué, vous le fice- 
erez; vous mettrez dans le fond d’une casserole des bardes 

-de la rd , deux tranches de veau, deux tranches de bœ uf, 
des légumes, tels que carottes, oignon^, un bouquet garni: 
vous mettrez votre filet dans la casserole, vous te garnirez 
de bardes de lard et une detai bouteille de vin de Màlaga, 
ou trois-quarts de bouteille, selon comme votre filet sera 
gros, plein la moitié d’une duillère à pot de bouillon : 
vous ferez bouillir votre filet; lorsqu’il autajeté quelques 
bouillons, vous le mettrez migeoter doucement sur un 
petit feu pendant deux heures et demie : quand il sera 
cu it, vous passerez le mouillement dans un tamis de soie; 
vous mettrez trois cuillères à dégraisser de grande espa
gnole ,  et vous verserez dans votre sauce le mouillement 
que vous avez passé au tamis de soie ; vous la ferez réduire 
à glace, c'est-à-dire que eela ne produise de jus que pour 
saucer votre filet : on peut se passer de sauce en faisant 
réduire l’entier de la sauce : ayez assez de quoi saucer votre 
filet ; vous l ’égouttez et le ficelez ;  vous le glacez,  et vous 
.versez votre réduction dessus.

A la Bourgeoise.
On peut taire cuire ce filet en le mettant entre des Bar

des dè lard , des racines mouillées avec le vin de Malaga,et 
un peu de bouillon.

Filet t ï Aloyau aux cornichons. •
Vous parez tin filet comme celui dit à la braisé ; vous 

le piquez de lard fin , vous le mettrez à la broché, puis 
vous le coucherez sur votre atelet, de manière à ce qu’il 
ne soit pas trop long , afin que votre plat d’entrée puisse 
le contenir : vous préparez ensuite vos cornichons en petits 
bâtons ; vous aurez plein, six cuillères h dégraisserde grande 
espagnole , dans laquelle vous mettrez.trois cuillerées à
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bourbe de vinaigre, tm peu de sel,  de poivre fin , assez 
pour qu’il domine ;  vous y  joindrez huit cuillerées à dé
graisser de consommé ;  t o u s  ferez réduire le tout à moitié, 
vous écornerez ét dégraisserez votre sauce j  quaod elle sera 
réduite, vous la passerez à l’étamine, vous y  mettrez vos 
cornichons ,  vous tiendrez cette sauce chaude sa n i la faire 
bouillir : quand votre filet aura été une heure et demie à 
lit broche ,  vous le poserez sur votre plat avec votre sauce 
dessous. . '

A la Bourgeoise.
Faute d’espagnole, vous ferez un roux J^ger; que votis 

'mouillerez avec un fond ou du bouillon; vous l’assaisonnqz 
comme la précédente; vous y  mettez vos cornichons coupés 
en liards, du sel, du poivre fin, voilà tout ce qu’ilfotfU

Filet de bœuf à la Coati.
Piquez ntt filet comme le précédent ;  vous le piquerez 

de gros lard par-dessous; vous le briderez de manière qu’i l  
forme le colimaçon ; vous beurrerez le fond de votre cas
serole ; vous y  mettrez votre file t, quattré carottes, cinq 
oignons $ deux feuilles dë làurier, un bouquet de persil et 
de ciboules, trois clous degirolfle; vous y  mettrezavec votre 
filet une cuillère à pot de gelée ou de bouillon, une feuille 
de papier beurré coupée en rond; vous ferez bouillir votre; 
filet : quand il aura jeté quelques bouillons, vous le mettrez 
sur un feu doux, vous eu mettrez aussi sur le couvercle de 
votre casserole; votis y regarderez de temps en temps, en. 
veillant à Cë que votre filet preune un belle couleur i il 
fout deux heures pour le cuire; 1 il faut aussi que le moiiil- 
lement tombe à la glace, afin que votre filet soit glacé en 
le retirant; vous ôterez vos racines de votrè casserole, ainsi 
que la graisse ; vous mettrez dans votre casserole quatre 
cuillerées d’espagnole et une de consommé ( Voyez Espa
gnole et Consommé } , et vous détacherez la glace de votre 
filet ; tous passerez votre sauce à l’étamine, et vous la ver- . 
serez sous votre filet,

A la Bourgeoise.
En cas que vous n’ayez pas de sauce, vous glacez voire

{fcr£ii.xid A



filet avec la glace qui est.dans votre casserole, vous y  metr 
lez plein une cuillère à café de fiirine, que vous délaieras* 
avec votre glace ; vous mettez aussi u a  verre de bouillon ;  
vous faites bouillir votre sauce, et vous la passas à l ’éta
mine; vous en arrosez votre filet : tâchez que votre sauce 
soit d’un bon sel,

Fïlet de bœuf, sauce tomate.
Parez et piquez un filet comme celui dit à  la Conti ; 

vous le ferez cuire de même; vous mettrez une sauce to 
mate dessus. {Voyez Sauce tomate) Celle indienne est 
la,meilleure : vous pourrez aussi la braiser; cela tient d a  
goût.

Sauté de Filet de bœuf.
Vous coupez un filet de bœuf en quatre, dans sa lo n 

gueur: vous coupez vos morceaux en viande courte, de 
l ’épaisseur de trois lignes, vous les aplatissez; vous les 
faites rouds et de la grandeur d’un écu de six francs ,  ou  un

{>eu plus; vous avez soin, en les arrondissant, de ne pas 
aisser de peau dure: il faut que vos morceaux soient à -  

peu-près tous de la même grandeur ;  vous les arrangerezà 
plat dans un sautoir, ou bien quelque chose qui puisse le 
remplacer : quand tous vos morceaux sont aplatis, parés , 
arrangés dans votre sautoir, vous les assaisonnez de sel e t 
gros poivre, vous faites fondre un bon morceau de beurre  
que vous versez dessus ; au moment de servir, vous mettez 
votre sautoir sur un fourneau ardent : quand ils sont roidis 
d’un côté, vous les faites roidir de l ’autre :, vous tâtez avec 
les doigts si votre morceau est cuit ; s’il est trop m o u , 
vous le laissez encore ; quand vos morceaux sont cuits , ' 
vous les dressez à l’entour du plat, en mettant les p l«s pe
tits dans le milieu: vous pouvez arroser votre sauté avec 
une sauce espagnole bien travaillée et bien corsée ;  vous ' 
pouvez y mettre une sauce piquante, une sauce.tomate , 
ou un beurre d’anchois. ( Voyez la-sauce que vous voulez,)

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de stfuce, vous ferez un petit rou x où



vous mettrez les parures de votre sauté,  une carotte coupée ' 
en petits dés, deux oignons, un dou de girofle, une 
feuille de laurier ; vous passerez le tout dans votre roux ,  
que vous mouillerez avec un peu de fond ou un peu de' 
bouillon ; vous ferez cuire et réduire cette sauce pendant 
trois quarts-d’heure: vous la passerez à l’étamine ; vous y  
mettrez un peu de gros poivre, des cornichons, un filet de 
vinaigre; en un mot, vous donnerez le goût que vous vou
drez à votre sauce; vous pourrez y  mettre de même du 
beurre d’anchois , ou la servir tout simplement : tâchez 
qu’elle soit d’un bon sel et d’un bon goût.

Sauté de filet de Bœuf à la Bourgeoise.
Si vous avez du filet de bœuf ou autre morceau , vous 

le coupez de l’épaisseur de quatre 'ou cinq, lignes; vous- 
faites tondre un moreeau de beurre sur un plafond ou dans 
une poêle» vous étendez les. morceaux dessus, après les 
avoir assaisonnés; vouslesmettez sur un feu un peu ardent, 
vous les retournez : «fuand ils sontroidis d’un côté, vous les 
faites roidir de l’autre ; posez votre doigt dessus. Si la 
viande est ferme , retirez-la, vous laisserez voire poêle 
sur le feu jusqu’à ce que votre beurre crie : vous n’en lais
serez que ce qu’il faut ; vous mettrez une cuillerée à 
bouche de farine, que vous remuerez dans-votre poêle , 
vous y mettrez un verre d’eau ,  et plus si votre sauce est 
trop épaisse ;  voyez qu’elle soit d’un bon sel.

Biflecl de Filet de bœuf.
Vons couperez tin filet sur son plein, c’est-à-dire que 

votre morceau, épais de six lignes, forme le rond ; vous 
le battrez, vous en ôterez les tours, et vous ne laisserez 
pas de peau. Tâchez que votre bifteck soit un peu gtas. 
Quand votre morceau sera paré, vous l ’assaisonnerez de 
sel, de gros poivre; vous le tremperez dans du beurre 
tiède ;  vous le ferez griller au moment de servir ,  
vous mettrez dessous une maître -d ’hotel , une sauce 
piquante, une espagnole réduite, une sauce au beurre 
d’anchois , une sauce tomate ou un jns clair ; cela tient au 
goût. On joint avec ces sauces , ou des cornichons, ou d es. 
pommes de terre, que vous épluchez et sautez dans du.



beurre jusqu’à ce qu’ils soient blonds : vous les p o u d rés  
de se l, et les mettez à l ’entour de votré bifteck ; vous a u 
rez soin que votre bifteck aille à grand feu ; il faut q u ’ i l  
soit cuit v e rt , c’est-à-dire qu’il soit saignant.

Filet de B œ u f  à  la broche.

Vous lèverez un filet de dessus votre pièce d’a lo y a u ,  
vous le laisserez couvert de graisse, c’est-à-dire vous p a 
rerez la graisse , et en laisserez épais de trois doigts to u t le  
long du filet ; vous ciselerez la superficie de la graisse ,  a fin  
que la chaleur pénètre mieux votre filet ; vous passerez u n  
gros et long atelet le long de votre filet, vous le rep lo ierez  
un peu sur lui pour qu’il ne soit pas trop long ; vous assu 
jettirez votre filet sur la broche. Une heure et demie s u ff it  
pour le cuire, selon l’ardeur du feu et la grosseur du f i le t  :
3uand il sera cu it ,  servez une sauce piquante dessous ,  o u  

ans une saucière : nne sauce tomate convient aussi. C e  
filet se sert pour rôti.

Pièce dAloyau.
Vous prendrez nne pièce d’aloyau entière ;  c’e s t-à -d ire  

depuis le gros bout du filet mignon jusqu’à la p rem ière  
côte ; vous la faiter lever le plus carrément possible ,  e t  
sans ôter la graisse qui est sur le filet mignon ; vous a u re z  
soin d’en enlever la superficie, et d’en laisser trois d o ig ts  
d’épais, pour que votre filet mignon soit bien co u vert s 
vous embrocherez votre pièce de manière qu’elle ne to u rn e  
pas : pour cela, il faut passer la broche le long des os ten an t  
au filet, assujettir votre viande par de petits a{elets ,  e t  
faire ensorte qu’il n’y ait pas plus de viande d’un côté q u e  
de l’autre. Sivotre pièce n’était pas embrochée bien juste A 
vous mettriez un gros atelet sur le filet dur, et vous l ’a tta 
cheriez à chaque bout de la ficelle , en la serrant le p lu s  
possible : c’est le filet mignon qui est en vue. On sert ce t  
aloyau pour relever de grosses pièces ; on sert aussi u n e  
sauce piquante, avec beaucoup de cornichons dessous. C e tte  ‘ 
pièce est excellente étouffée dans une braisière, cuite sans 
piouiller, feu dessus , feu dessous,



DU VEAU.

Lis veau de deux mpisest le meilleur ; celui de Pontoise 
est le préféré : il n’a pas la chair très-blanche quand elle 
est crue, mais elle est fine et elle blanchiten cuisant : c’cst 
un manger délicieux. Les veaux noirs ne valent rien pour 
les issues.

Tète de Veau au naturel.
Vous prenez une tète de veau échaudée ; vous la désossez 

jusqu’aux yeux; vous en ôtez les mâchoires inférieures ,  et 
vous coupez la mâchoire supérieure jusqu’à l ’oeil ; vous 
mettez dégorger votre tète pendant deux ou .trois heures ;  
vous faites bouillir de l’eau dans un grand chaudron , e t 
vous mettra la tête dedans ; vous avez bien soin de l ’en
foncer dans l ’eau bouillante pour qu’elle ne noircisse pas î 
vous écumezbien votre eau, afin qu’elle ne salisse pas votre 
tète; quand elle a bouilli une demi-heure , vous l’ôtez 
du chaudron , et la mettez dans un baquet d’eau froide , 
vous l ’y laissez une demi-heure, afin qu’elle refroidisse ; 
après cela vous la relirez de votre baquet, et vous l ’essuyez 
bien ; vous flambez votre tète au-dessus d’un fourneau bien' 
ardent pour en brûler quelques poils qui y seraient encore ; 
vous l’essuyez, vous en ôtez la langue, les peaux blanche» 
et dures qui sont dans l ’intérieur de la bouche : vous ras-' 
semblez les peaux , vous ficelez la tête de manière qu’elle' 
paraisse entière ; vous la frottez de citron, et vous la couvrez 
d’une barde de lard , puis vous la mettez cuire dans un 
blanc avec la langue ( Voy. Blanc ). Quand votre tète est1 
dans votre blanc , vous la faites bouillir, vous l ’écumez ,• 
vous y mettez un rond de papier beurré , et vous la faites 
bouillir tout doucement. Trois heures suffisent pour la 
cnire ; d’ailleurs , vous la pressez avec le doigt ,* si la chair 
fléchit, c’est que votre tête est cuite- : alors , au moment 
de servir-,‘vous la relirez deyptre blanc, vous l ’égouttez,' 
vous la dressez sur le p lat, vous coupez la peau qui est sur 
le crâne avec la pointe de votre couteau ; vous ouvrez le 
crâne en le séparant en deux : vous ôtez les deux os qui



couvrent la cervelle, et vous la laissez h découvert ; vous 
dépouillez la langue d’une peau dure qui la renferme : vous 
la ié n d e z  en deux de son long; vous la poudrez de sel fin , 
de gros poivre ; vous la trempez dans le beurre : vous la 
f a i t e s  g r i l l e r  ! vous la mettez sur le muffle de la tète; vous 
poudrez votre tète de persil bien fin , et la s e r v e z  avec un 
huilier ; ou bien vous faites chauffer du vinaigre dans une 
C a sse ro le  arec du se l, du poivre fin, de la ciboule ou des 
éclialottes , et vous mettez cette sauce dans une saucière. 
Cette tète se sert pour relever le potage.

T'été d e Veau <i la  P étiller*
Ayez une tète de veau bien blanche , vous la désosses 

toute entière , vous la mettez dégorger comme la précé
dente; vous la faites blanchir de même, vous relirez la cer
velle qui reste dans le crâne, vous la faites dégorger, vous 
enlevez les fibres et la première peau qui la couvre ; vous 
la faites blanchir dans de l ’eau bouillante, et un filet de vi
naigre après; vous avez un petit blanc dans lequel vous la 
faitesenire. Trois-quarts d’heure decuisson suffisent. Votre 
tête de veau étant bien refroidie, vous la sortez de l’eau , 
vous l ’essuyez bien, vous la flambez comme la précédente, 
vous la coupez par morceaux, vous laissez les yeux entiers 
et les oreilles de mémo ; vous ficelez ces morceaux, et les 
faites cuire comme précédemment. Quand votre tète est 
cuite , au moment de la servir, vous la sortez' du blanc : 
vous l ’égouttez et la déficelez] vous dressez vos morceaux 
sur le p la t, vous séparez la cervelle, et vous la mettez aux 
deux extrémités : vous détachez la langue, vous la coupez 
en petits carrés gros comme un dé à jouer, et vous la met
tez dans la sauce. Vous prendrezpresque plein unecuillère 
à pot d’espagnole , dans laquelle vous mettrez une demi-, 
bouteille de vin de Chablis, six gousses de petit piment 
enragé bien écrasé, six cuillères à dégraisser de consommé! 
vous ferez réduire votre sauce â moitié; quand elle sera ré. 
duile, vous y mettrez des cornichons tournés en petits 
bâtons, votre langue en dés et des champignons; vous vêt' 
Serez çe composé sur votre tètç,



Tête de veau à la Tortue.
. Vouspréparez une tête en morceaux commela précéden

te; vous aurez un linge fin et bien blanc de lessive,que vous 
laverez dans de l ’eau propre ; vous l'étendrez sur la table, 
vous y mettrez des bardes de lards ; vous prendrez les mor
ceaux de cette tète, vous les ficellerez, vous les poserézsur 
vos bardes, et vous les recouvrirez ensuite de bardes de 
lard , vous envelopperez ces morceaux avec le linge, vous 
ficellerez les deux bouts ; vous mettez cette tète ainsi enve
loppée dans une braisière ou casserole, et vous placez une 
poêle par-dessus (voy. Poêle). Vous y mettrez une bou
teille de vin de Madère sec ; vous ferez bouillir votre cuis
son : quand elle aura jeté quelques bouillons, vousja ferez 
migcoter ; vous mettrez du feu sur votre couvercle, et vous 
ferez aller votre tète tout doucement. Trois heures de cuis
son suffisent : d’ailleurs vous la sonderez avec une lardoire. 
Si les morceaux étaient trop fermes, vous la feriez cuire 
davantage : au moment de servir, vous prendrez les deux 
bouts de votre linge, vous le retirerez de la casserole, vous 
le déficellerez, vous égoutterez vos morceaux et votre cer
velle qui sont dedans ; vous les dresserez sur le p lat, et 
vous y verserez le ragoût qui su it.’

Ragoût de Tête de veau d la Tortue.
Vous prendrez plein quatre cuillères à p o t, ou plus ( il 

feutquecette sauce soit longue) de sauce grande espagnole, 
que vous mettrez dans une casserole ; vous y verserez une 
bouteille de vin de Madère sec, plein trois cuillères à pot 
de consommé, dix gousses de petit piment enragé bien 
écrasé : vous ferez réduire votre sauce à moitié, et quand 
tlle  sera finie, vous mettrez des quenelles de veau, la lan
gue coupée en morceaux, des crêtes et rognons de coqs, des 
petites noix de veau, des riz de veau en moicenux et d’au
tres garnitures cuites : vous pourrez joindre à cela huit ou 
dix jaunes d’œufs durs, douze extrémités d’œuls, c’est-à- 
dire le blanc dont vous couperez le'bout formant une pe
tite ouvetle, des cornichons tournés en bâtons, des cham
pignons tournés, des écrevisses, des graines de capuciues



confites au vinaigre : vous aurez soin que ce ragoût soit 
bien chaud, mais qu’il ne bouille pas ,* vous le verserez sur 
la tête bien dressée en pyramide. 11 faut que ce ragoût soit 
d’ùn bon sel. Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un  
roux un peu fort, afin que votré sauce soit un peu longue; 
vous le mouillerez avec un peu de mouillement de quelque 
cuisson et du vin de Madère; vous pourriez aussi prendre' 
je mouillement dans lequel aura cuit votre tète : au défaut 
d’autre chose, vous mettrez dans votre ragoût les garni
tures que vous aurez, mais toujours des cornichons , dés 
œufs durs, des quenelles et du piment. Si vous n’avez pas 
de poêle pour cuire votre tête, vous mettrez un morceau 
de beurré dans une casserole, au lard râpé , des tranches 
de citron sans écorce, sans blancs ni pépins; trois carottes , 
quatre oignons, trois clous de girofle, trois feuilles de lau 
rier et du thym ; vous passerez tout cela avec votre b eu rre ; 
quand le tout sera un peu frit, Vous mettrez votre bouteille- 
de vin de Madère sec, avec uft peu de bouillon ; vous ferez  
bouillir , vous écumerez ; vous jetterez du se l, du gros 
poivre , et vous verserez cet assaisonnement sur votre tête  
de veau, que vous aurez préparée dans votre linge, com m e  
il est dit à la tête de veau à la tortue, et vous la ferez cu ire .

Tête de veau frite.
Quand une tête de veau est cuite au naturel, ou a u tre 

ment , vous la coupez par morceaux moyens ; vous la  
mettez dans un vase , vous y versez une marinade dessus.
( r .  Marinade. ) Ayez soin que tous vos morceaux soient 
trempés dans l ’assaisonnement. Vous faites une pâte à  
frire ;  vous égouttez vos morceaux de tête et les m ettez . 
dans votre pâte : il ne faut pas que votre friture soit t rè s -  . 
chaude pour recevoir vos morceaux de tète.

Tête de veau à la poulette.
Vous passerez de fines herbes dans du beurre ; vous y  • 

mettrez un peu de farine ;  vous mouillerez avec du bouil— • 
Ion, un peu de sel et un peu-de gros poivre, vous ferez  
bouillir votre sauce un quart-d’heure ; vous mettrez vos



moreeaux de tête dedans ; vous la ferez migeoterun instant, 
efin qu’elle soit chaude : au moment de servir, vpus mêle
rez une liaison de deux on trois œufs, selon que votre ra
goût sera grand ; vous tournerez votre ragoût jusqu’à ce 
qu’il soit lié ; 11e le laissez pas bouillir avec votre liaison 
dedans, parce qu’il tournerait : au moment de servir,Vous 
y verserez un jus de citron ou ün filet de vinaigre.

Tête de Veau farcie.
Vous désossez une tête de veau toute entière : tâchez 

de ne point la crever, c’est-à-dire que votre tête n’ait aucun 
trou occasionné par le couteau ; vous aurez attention que 
les yeux tiennent après la tète : quand elle sera désossée, 
vous la ferez dégorger à l’eau froide ; Vous la ferez blanchir 
de manière que votre tète ait la même forme que si elle 
avait ses os; vous la mettrez dans l’eau froide; vous l ’es
suierez , puis vous la flamberez ; vous ferez du godiveau.
( r .  Godiveau. ) Quand il sera aux trois-quarts mouillé, 
vous y mettrez deux cuillerées à dégraisser de velouté ré
duit ; vous mettrez dans cette farce un peu plus dé quatre 
épices , de persil et d’échalottes hachées, que de coutume; 
vous remplirez votre tète de ce godiveau, en lui faisant

(«rendre sa forme première avec une aiguille à brider et de 
a ficelle ; vous la couvrez de manière qu’elle conserve sa 

forme. Quand votre tête sera toute préparée, vous la frot
terez de citron; vous aurez un linge bien blanc et fin, sur 
lequel vous mettrez des bardes de lard : vous y poserez 
votre tête et vous la couvrirez dé bardes : vous l ’enveloppe
rez, vous lierez les deux bouts de votre linge: après vous 
ficellerez votre tète comme si c’était une pièce de bœ uf, 
afin qu’en cuisant elle ne se déforme pas ; vous la mettrez 
dans une braisière ; vous poserez par-dessus une poêle 
(voyez Poêle) ,  que vous aurez mouillée avec deux b o n -’ 
teilles de vin ae Chablis; vous ferez raigeoter votre tète 
trois heures avec du feu dessus et dessous; vous la tâterez 
avec le doigt : si les chairs sont encore trop fermes, vous la 
ferez aller un peu plus long-tems; quand elle sera cuite , 
vous la retirerez de votre braisière, en prenant les deux 
bouts de votre linge : vous la déficellerez, vous la laisserez



égoutter ayec un couvercle que vous glisserezdessous,vous. 
là mettrez sur votre plat, et vous y verserez le ragoût qui. 
suit. En cas que vous n’ayez pas de poêle pour faire cuire, 
votre tète, vous aurez uu bon morceau de beurre et du lard 
râpé, quatre carottes, cinq oignons, trois clous de girofle 
trois feuilles de laurier ,  un peu de thym , des tranches de 
deux citrons, excepté le blanc et les pépins, vous passerez, 
tout cet assaisonnement : quand vous verrez que cela aura 
un petit fr it, vous le$ mouillerez avec deux qouteilles de 
vin blanc de Chablis; vous y mettez du sel, du grc» -  > -.re; 
vous ferez bouillir votre assaisonnement, vous l'éccmcreZ, 
et vous le verserez sur votre tête ,  que vous aurez préparée 
Comme ci-dessus. /

Ragoût pour la Tête farcie.
Vous mettrez plein quatre cuillères à pot de grande es

pagnole , que voiis verserez dans une casserole ; vous y 
mettrez une bouteille de vin blanc de Chablis, deux cuil
lères à pot de consommé ;  vous ferez réduire le tout à moi
tié : votre sauce doit être bien liée ;  vous la passerez à l ’é
tamine dans une autre casserole, où vous aurez mis des 
houlettes de godiveau çoebé ( poyez.Godiveau poché) ,  
dez culs d’arlichauts cuits dans un blanc ( voyez Culs 
d’Artichauis ) ,  des champignons, des riz de veau cuits en 
morceaux et des écrevisses; vous tiendrez ce ragoût chaud 
sans le faire bouillir : au moment de servir, vous verserez 
ce ragoût sur In tète dé veau farcie.

A ht Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de sauce pour ee ragoût , vous ferez 

un roux un peu fort, parce qu’il faut que votre sauce soit 
longue ; vous le mouillerez avec un fond de cuisson, sj vous 
en avez , sans cela vous passeriez au tamis de soie le 
mouitlcmcnt dans lequel a cuit votre tête; vous le dégrais
sez bien, et vous mouillez votre roux avec ; vous y ajoutez 
une demi-bouteille de vin blanc de Chablis, plein uoe 
cuillère à pot de bon bouillon; vous faites réduire votre 
sauce jusqu’à ce qu’elle soit assez lice ;  vous la dégraissez; 
vous la passez à l ’étamine dans la casserole où est le ragoût



• prépasé, vous y ajouterez un peu de gros poivre ;  vous 
tiendrez votre ragoût chaud sans le faire bouillir.

Pieds de Veau.
Les pieds de .veau se font cuire de même que la tête: on 

les mange au naturel,  à la poulette, en marinade, en ra
goût aux champignons ,  etc ( voyez Tète de Veau.)

Fraise de Veau.
Vous faites Bien dégorger une fraise dans de l’eau froide, 

vous la mettez dans un chaudron plein d’eau bouillante ; 
quand elle a bouilli uu bon quart-d’heure, vous la mettez 
dans l’eau froide : lorsqu’elle est tout-à-fait réfroidie dans 
ce liquide, vous la ficela, et vous la mettez cuire dans un 
blanc (voyez Blanc); autrement vous pouvez la mettre 
Cuire avec de l’eau, deux carottes, trois oignons, deux 
doux de girofle, deux feuilles de laurier, un peudealhym, 
un bouquet de persil et de ciboules f  plus un verre de vi
naigre , du sel : deux heures suffisent pour cuire votre 
fraise. La sauce qui convient le mieux est du vinaigre, que 
l ’on fait bouillir avec du sel et du poivre fiu : il faut que l’a- 
saisonnement soit fort, parce que la.fraise est très-rade par 
elle-même.

Langue de veau à la sauce piquante.
Huit langues de veau suffisent pour faire une entrée. 

Vous mettez dégorger vos langues , ensuite vous les faites 
blanchir un bon quart-d’heure; vous les rafraîchissez, vous 
les parez, voùs tes piquez de moyens lardons que vous 
avez bien assaisonnés; vous mettez cuire vos langues daAs 
une braise ou un fond de cuisson, ou bien avec quelques 
carottes, des oignons,des dous de girofle, du thym,du lau
rie r : de tout cela-modérément, et plein une cuillère à pot 
de bouillon. Trois heures sont suffisantes pour cuire vos 
langues. Vous ôtez la peau de dessus vos langoes ; vous les 
glacez, vous les dressez à l’entour du p la t, en mettant un 
croûton ovale entre; verser une sauce piquante sur vos lan
gues. (voy. Sauce piquante.)



Z i p  yEAU:
Oreilles de veau à VItalienne*

Vous faites dégorger huit oreilles de veau échaudées ÿ 
vous les faites blanchir ; vous les rafraîchissez, vous le s  
flam bezvous les essuyez, vous ciselez le bout de l’o re i l le ,  
c’èit-à-dire coupez le bout jusqu’au milieu ; vous mettrez^ 
dans le fond d’une casserole des bardes de lard ; vo u s y  
mettrez vos oreilles, vous les couvrez aussi de bardes , v o u s  
versez une poêle par-dessus, et vous couvrez le dedans de' 
votre casserole d’un papier beurré ; vous les ferez m igeo— 
ter deux heures et demie ; vous les égoutterez, vous le »  
dresserez sur votre p lat, et vous les saucerez avec une i t a 
lienne.

Si vous n’avez pas dè poêle, vous les mettrez entre d e u x  
bardes de la rd , et vous marquerez un blanc co u re  
( voyez Blanc ), que vous verserez dessus, et vous les fe 
rez cuire.

Oreilles de veau farcies.
Vous préparerez des oreilles, et les ferez cuire com m e  

les précédentes; vous mettrezdedans une fitreécuite (JFoy. 
Farce cuite); vous unirez bien votre farce, vous (panerez  
vos oreilles à l ’œ uf, et vous les ferez frire ; vous mettrez a n  
jus clair dessous.

Oreilles de veau en marinade.
. Vous préparez des oreilles comme celles dites à  l ’ita — 

lienne, et vous les.ferez cuire dans un blanc ;  quand e lle »  
seront cuites, vous les. égouterez; vous les couperez e n  
long, en deux, trois ou quatre morceaux , comme vo u s  
jugerez à propos ; un quart-d’heure avant de servir, vous  
verserez dessus une marinade (V'oyez Marinade); vous les  
égouterez ; vous les mettrez dans une pâte à frire ( voyez 

.Pâte à frire ); vous lés mettrez dans une friture qui ne so it 
pas trop chaude ; quand elles auront une belle co u leu r, 
vous les retirerez ; vous les égoutterez sur un linge blanc ;  
vous les dresserez sur votre plat : ensuite vous ferez fr ire  

. une poignée de persil, que vous mettrez dessus en p yra 
mide.



Oreilles de veau en ragoût aux Champignons.
Préparez et faites cuire des oreilles connue celles dites à 

l ’italienne; quand elles seront cuites, vous les égoutterez , 
et vous les dresserez sur le plat ; vous mettrez dessus un 
ragoût de champignons ; vous les tournez, vous les sautez 
dans du beurre, vous y  mettez plein quatre cuillères à dé
graisser de velouté, autant de consommé ; vons ferez ré
duire votre sauce à moitié ; au moment, de servir, vous 
liez votre ragoût avec deux jaunes d’oeufs, et vous le versez 
sur les oreilles que vous avez posées sur votre plat.

Cervelles de veau poêlées.
Vous aurez trois cervelles : elles suffisent pour une en

trée ; vous levez une peau très-mince qui enveloppe la cer
velle ; vous ôtez les fibres qui sont dans les autres, après 
l ’avoir bien épluchée, vous la mettez dégorger deux heures, 
après vous avez plein une casserole d’eau bouillante, dans 
laquelle vous mettez une poignée de sel et un demi-verre 
de vinaigre ; vous mettrez vos cervelles blanchir un quart— 
d’heure è l’eau bouillante, vous les retirerez ensuite pour 
les mettre à l’eau froide; vout étendrez dans le fond d’une 
casserole des bardes de lard, ét vous poserez vos cervelles 
dessus, vous les couvrirez aussi de la ra , vous verserez par
dessus de la poêlé suffisamment pour qu’elles cuisent.

A  la bourgeoise. '
S i vous n’avez pas de poêle, vous ferez cuire vos cervelle 

entre des bardes de lara , des tranches de citrons, ou bien 
un demi-verre de vinaigre, des carrottes,des oignons, deux 
clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu de thym, 
uif bouquet de persil et de ciboules ; vous les mouillerez 
avec du bouillon, si vous en avez, ou bien un eau de sel.

Cervelles de veau sauce hollandaise.
Vous préparez et faites cuire des cervelles comme celles 

dites poêlées. Au moment de servir, vous, les égouttez en 
les conservant toujours bien entières, etjes mettez dans 
votre plat, le plus petit bout dans le milieu ; vous places 
une belle écrevise entre ; vous avez du velouté réduit dans 
lequel vous mettez un filet de vinaigre d’estragon ; vous



prenez Une ravigotte blanchie passée à l ’étamine, que trou* 
mettez dans votre sauce au moment de servir :'en cas que 
votre sauce ne soif pas assez verte, vous y mettrez un peu  
de vert d’épinards.

Si vous n’avez pas de veloüté, Vous faites un petit rou£ 
blanc que vous mouillez avec du bouillon ; vous mettez un  
filet de vinaigré d’estragon, du gros poivre vous faite* 
réduire votre saucé ,• au moment de la servir, vous y  met
tez un peu de ravigotte hachée avec un peu de vert d’ép i
nards pour verdir votre sauce ; tâchez qu’elle soit de bon 
sel et de bon goût.

'  Cervelle» de veau à la matlre-d?hôtel liée.
Préparez et fuites cuire des cervelles comme celles dite* 

poêlées; vous les égouttez; vous les dressez sur votre.p lat; 
vous aurez un quarteron de beurre fin dans une casserole. 
Vous y mettrez les trois quarts d’une cuiljerée à bouche 
de farine, une ravigotte hachée ; vous pétrirez le tout c n -  

* semble avec une cuillère de bois ,  vous y mettrez du  s e l,  
du gros poivre, un filet de vinaigre d’estragon, et un  peu 
d’eau ; vous poserez votre casserole sur le fe u , et vous 
tournerez votre sauce : il faut qu’elle soit assez liée pour 
masquer vos cervelles.

Cervelle» de vécut en matelotte.
Vous préparez des cervelles comme celles dites poêlées? 

vous les ferez cuire entre des bardes de lard, deux carottes, 
trois oignons coupés en tranches, deux feuilles de laurier ,  
un bouquet de persil, e t  de ciboules; vous mouillerez vos 
cervelles avec du yin blanc, vous les ferez cuire pendant 
trois quarts d’heure ; quand vos cervelles sent cuite» ,  Hu 
moment de servir, vous les égouttez et ,vous les dressez sue 
un plat; vous aurez des petits oignons bien épluchés que  
vous sautez dans le beurre jusqu’à ce qu’ils soient blonds; 
voqs les changez de casserole: vous avez un pétitronx que  
vous mouillez avec du vin blanc, un peu de jus, e t vous 
versez votre sauce sùf vos oignons ; vous" y mettez des 
champighons , un bouquet garni : vous faites cuire le  tout 
ensemble, vous écumez et dégraissezvotre ragoût; quand



VEAtï. i >5
il est cuit, tous le versez sur vos cervelles. Il ne faut pas 
que votre sauce soit ni trop épaisse, ni trop claire : ayez 
soin qu’elle soit d’un bon sel.

Cervelles de veau au beurre noir.
Prépare* etfaites cuire des cervelles comme celles dites 

poêlées; quand elles sont cuises, au moment de servir, 
vous les égouttes et vous les dresses sur le plat ; vous lés 
saucez avec du beurre Uoir* Mettez un bouquet de persil 
frit dans le milieu de vos cervelles, (vcy. Beurre noir.).

Cervelles dé veau frites.
Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles dites 

ppélées; après qu’elles sdui cuites, vous les coupez en six 
morceaux, vous les mette* dans un vase avec du sel fin , 
tin peu de poivre; du vinaigre assez pottr que les mor
ceaux .prennent le goût ; au moment de les servir, vous les 
égouttes et vous les mettes dans une pâte à friré qui né 
soit pas trop chaude;:après qu’ils sont frit», vous les 
égouttez su ran  linge blanc, -et yods dresses vos. morceaux: 
sur le plat ; vous mettez eu pyramide un bouquet de persil 
fiât. (yoy. Pàte à frire.)

Cervelles de veau à la sauce tomate*
Prépares et. faites cuire des cervelles comme Celles dites

1 toèlées; au moment'dù^érvice , vons les égoutterez, vous 
es dresserez sur le p la t, ypps y  mettrezatne sauce tomate. 

{voy. Sauce tomate*)

C ervelles ,c(e v eau  M>,b eu rre sC écrevisses.
- Prépares et faites cuire des cervelles comme celles dileq

Calées. Art moment de servir; vous les égouttez, et vous 
s dressez slif le plat ; ayez plein quatre cuillères à dé

graisser de; velouté rédu it, dans lequel vous mettrez gros 
comme un petit oeuf de beurre d’écrevisses ; vous remue- 
•rez'bien. votre sauce pour qoe Votre bèurre tonde et se lie 
’«vec votre sauce, que vous ne ferez pas bouiHir ;quand votre  
beurre sera dedans, vous y mettrez un péu de grospoivre, 
e t vous verserez votre saucesur vos cervelles.

8



Cervelles de veau en aspic.
Vous préparez et faites cuire des cervelles comme; celles 

dites poêlées ; vous mettrez dans le fond d’un moule de  
l ’aspic tiède de l’épaisseur de sept ou huit lignes $ quand  
votre aspic est froide et congelée^ vous coupez vos cer
velles en quatre morceaux » et Vous les arrangez de manière 
que cela forme un transpaient» et qu’elles soient posées 
sur votre gelée , pour que cela fasse votre dessin ; vous 
avez de l ’aspic presque froide que vous versez dessus » de 
manière que vos cervelles se trouvent biçn renfermées 
dans la gelée, vous mettez votre moule à la glace pour 
faire cougeler votre aspic : quand elle est bien p rise , au 
moment de Servir, vous faites bien chauffer un torchon  
et vous frottez le moule,,avec jusqu’à ce que yous voyez 
votre aspic se détacher, ou bien vous tremperez le moule 
dans l ’eau tiède : ne l ’y laissez pas trop long- temps ,  de 
crainte que votre gelée ne fonde trop , vousmettrez votre  
plat sur votre moule, et vous le renverserez; en cas que 
votre aspic ne se détacbe pas>, vous meurez un linge chaud, 
sur voine moule, et vous le frotterez à l’entour avec  oe 
même linge chaud , levez votre moule tout doucement :  
prenez garde de blesser votre aspic, en cas qu’il y  a it de la  
gelée fondue dans le plat, vous prendriez un chalumeau 
de paille, et vous la-humeriez, vous mettrez un instant 
votre plat sur la glace, (/ fy.-A spic.}' ' 1

Queues de veau en terrine. ' y
Il faut sept ou huit queues de veau pour faire un ragoût 

composant une terrinë. Vons coupez votre? queue dans les 
nœuds : il n’v a que depuis, le gros bout jusqu’au m ilieu de 
la queue qui forme qua tre ou cinq morceaux, vousles sau
tez dans'ùn.bon morceau de beurre, san&leç laisser roussir, 
parce qu’il faut que ce .ragçût soit blanc ; quand voire  
viande sera .bien revenue dans yçtre beurre, .vous .y m et
trez plein quatre cuillères à bouche de farine que voua 
mêlerez avec votre beurre et votre queup, ensuite voua 
mettrez quatre cuillerées à pot de consommé, vous, tour
nerez votre ragoût jusqu’il ce qu’il bouille $ yous aurez soin
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ée tien Pccumer, vpUs y  mettrez un raanivèau de cliara-* 
binons tourpés, uu bouqueide persil e t de ciboules, vousr 
ferez cuite yotre ragoût et le dégiAisserezquand U sera, 
cttil îiUx trois-quarts, et lorsque votre ragoût le sera tout-*- 
b-fitit, vous retirerez vos morceaux de queue avec une 
cuillère percée , de même que vos champignons et vous 
lès tnettrezdâns uue abtre casserole , vous verserez dans ' 
lasauce de vos queues plein une cuillère àpot de velouté,{F. Velouté) vous ferez'réduire «sttesaùce;  quand vous 
verrez qu’elle sera assez réduite et biea>liéè ,  vous la {las-* 
serez à l ’étamine, sur. votre ragoût,  voils ferez pocher des: 
quenelles de veau que vetts égoutterez an niomentde ser-' 
vir, et que vous mettrez dans votre terrine; vous y mêle*: 
rezaussi de petites noix d’épaules de veau, des riz de veau' 
en morceaux , que.vpi>-sauterez dans le beurre; quand, 
ils seront cuits , vous les égoutterez et vous les meures 
dans votre terrine ; Vous nie tirez dans votre ragoût de 
queues une liaison de cinq jatinès d’oeufs ; vous les remue
rez tout doucement sur le fourneau, jusqu’à ce que votre 
ragoût soit lié : prenez garde qu’il nu bouille , de crainte 
qu’il ne tourne, vous le versez dans votre terrine sur vos 
garnitures, que voùs abrez eh soin de tenir chaudes : i l  
iaut que votre ragoût soit long, pour que toutes les garni
tures baignent dedans..

Riz de 4>éàù glacés.
Les rib de veau;lesp)usblancs , les plus charnus, les

S lui ronds, sont les meilleurs ; il faut les mettre dégorger 
ans l’eau tiède; quand ils le sont b ien , voùslesfaiiea- 

blanchir dans de,l’eau presque bouillante; qtiand vous 
voyez qu’ils redressent un peu, vous les retirez , les met
tez dan» l’eau froide ,  puis vous les mettrez égouter sur 
un linge ,  et les piquefe ( voyez ta rtiaùière de piquer ) ;  
après vous foncez une casserole de bardes de lard., q u â -

3ues tranebeg de veau, un peu de carottes,  deux oignons ,  
eux doux de .girofle, deux feuilles d.e laurier ; mettez les 

riz de veausur votre assaisonnement; une demi-cuillerée 
<k bouillon ;  qu’il n’y  ait .que la moitié du riz de veau 1 
de mouillé ,  un jim d d< papier beurré .par .dessu», feu '



dessus., fea ‘dessous ; trois-quai^s d’heure suffisent ptaû  
les cuire ; prenez garde à la coüleür ;  servez purée dé 
chicorée,  cardons, tomates,  etc: ce ' que vous jugerez 
à-prôpos. • ' • > ■ •;

Sauté de riz ,de veau.
Vous préparerez'les riz comme k s  précédens, excepté' 

qu’il faut les faire blanchir davantage , jusqu’il 'ce qu’ils 
soient un peu fermes ; après qu’ils sont raffraichis et 
égofilés, vous les couperez en tranches dessus leur épais
seur , de quatre ligues d ’épais ;  vous ferez clarifier du 
beurre , et le mettrez su ru n  sautoir ou plafond; assai
sonnez de sel et gros poivre lés tranches dé r iz , et les 
mettez sur le beurre clarifié ; ait moment de sèrvir,  vous 
lès mettez sur un fourneau ardent quand vous Voyez' 
que le morceau est un peu fermé, vous le retournez ; il 
faut très-peu de tems pour les Cuire $ vous les égoutez, 
les dressez sur le p la t,  puis les saucez d’une italienne Ou 
d’un ragoût dé concombres, un espagnole demi-liée de 
ce que vous jugeréz è-propos.

jHàtràjux de riz de Veau.
Quand les rizdeveauspnt cuits comme les précédent, 

on les coupe eu caçrrés longs tous égaux , vous les metJ  
irez dans une sauce à  h a t r a u x y&yezçette sauce. ) Voua 
avez une tetine de veau cuite dans'là marmite,; vous 
enfilés dahord un morCeaude riz , puisune fifengè Bibu 
mince de tetine, jusqu’à ce que votre atelet soit garni f  
vous remplissez les vides de la sauce, puis vous les passe* 
à l ’œ u f l e s  grillez'; au ‘moment de servir, mettez uns 
saucé italienne ou tomate. , '

Riz de veau en càissfi. . . .  ,
Faitez une caisse dé papier quévotis huîllerez ;' aye ' 

dç moyens riz de Veau que vous blanchirez Comme cens' 
pour piquer ;* vont lés finirez de cuire dans tïriè satree 
à papillotes.; lors qu’ils le  seront,' vods„lés laïssérezre
froidir , puis iVous res mettrez daits’ vos Caisses ; trois 
suffisent p o iiru p e  ontrée ;p o iiS  Çnètftfiz^àW cuilîeriéé’

!
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d’espagnole dans la sauf* à alelet ;  vous ^m êlerez bien 
et la verserèz Surle r iz , puis vous mettrez de lam ie de 
pain ■ sûr le* ris>avec-ua pinéeau de plume que vous trem
perez dans le  beurre ,  et que vous égouteres dessti s ;  vous 
y d k u w i  encore un peu'de mie de pain et un peu de 
sciure) i l faut qae la mie a it été passée à la pasooire. 
Upe jdmtiinheuré avant de se rv ir, vous mettrez les caisses 
pu jo u r au four.de campagne ,  bu sur le  g ril, vbtfs 
ferez préndrè couleur, eveokpelle'rouge. '

• ' Riz de veau en garniture.
 ̂ ! Quelque-fois .Pou- prend les gorges $ vous préparez 

eomorjeceax dits glacés; vous mettes deux bardés de lard 
dsQS le  jbnd d’une casserole , les riz dessus, une autre 
Iwmde de lard par dessus:; faites clarifier du beurre dans 
pne poële, et versex-lesur le riç , carottes, oignons , un 
pende lau rier, deux doux-de girofle, do sel et du bouil
lon, que.les rit baignent )wous les faites cuire trois-quarts 
d’heure,  tous, les retirez, du feu ,  et vous- les coupez en 
morceaux ,p o u r  vous en servir.

' Queuee de veau au blanc.
'  ■ Vôtts préparez des queues comme les précédantes, vqus 
les passez au beurre efcy mettez de même <Je la fa;me ; vous 
mouillez avec de l’eau , .vous y mettez pu bouquet d« 
persil et de ciboules ,  deux feuille? de laurier ,  descbqmpi- 
gnons, du sel et un peu de gros poivre, vous l ’écumez ; 
quand fl est aux trois-quarts cuit, vous le dégraissez, vous 
y mettez des petits oignons.bien épluchés et de la même 
grosseur / ne lés laissez pas trop cuire., pour qu’ils ne se 
mettent pas en bouillie- : au moment de seyvir ,  vous y  
mêlerez une liaispn deqyatre jaunes d’oeufs. ;p l us ou moins, 
selon- que voire ragoût est fo rt, tâcher qu’jl soit d’un boa 
sel. Ce ragoût peut se faire brune comme «blanc,. pn le co
lore avec un roux.

Epaule de veau, ....
.L e plus communément on lait rôtir l’épaule de veau ; 

fl fau t l ’embrocher sous le manche et faire passer la bro
che .dans la palette: deux heures, et demie suffisent pour 
la faire cuire.
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Aye* une épaule de veau bien couverte, il ne fàtrlpri* 

qqe Je dessus soit offensé yvous la désossez entièrcméirt., 
vous enlever une partie delà chair avec laquelle votis faites* 
votre farce.) si vous n’avez pas de rouelle de veàiï : pftttr 
une livre de chair, vqus mettrez une livre de lard què  
VOUS hachez ; quand votre farce* estbien hachée, vous ètt 
étendez l’épaisseur d’un pouce sur votre épaule ,  vous 
couchez des lardons et des morceaux de langue à l ’écarlate, 
des truffes si vous en avez : quelques personnes m ettent 
d e l’oujdette, (aile avec du vert d ’épinards. Mettez', si vôus 
Voulez, des carottes aussi coupées en lardons. P our iririr-t 
brer votre.galantine, vous recouvrez tous les'ingrédiens 
de farce, etvous mettezencorè deslardons, des truffes etc, 
encore un lit de farce. Quand vous l ’avez tout employée-, 
vous roulez votre épaule en long, vous réunissetf-bièn vos 
chairs, vous la ficelez et la couvrez dé la rd , vOus TeBve- 
loppep bien serrée dans un canevas ou un linge bien blanc, 
vous la ficelez encore une fois; afin qu’en cuisant e llé  con
serve une belle forme; vous la mettez dans.une braisièreoù 
vous couchez qnelqiies bardes de lard ,  qUelques tranches 
de voau, deux* pieds de veau blanchis , les ;ôs dé Votre 
épaule, six carrottes, hnit ou dix oignons, dôrit un piqué 
de quatre clotis de girofle, quatre feuilles de lau rie r, un 
peu de thym , un fort bouquet de persil et dè ciboules; 
vous mouillez avec du bourdon ; si vOuS n’en avez pa$ 
vous employez de l’ean et du sel, vous faites bouillir vôtrç 
cuisson pendant trois heures, vous sondez ; si votre épaulé 
est cüite; vous la rétirez; vons en faites bien sortir tout le 
liquidé en la pressant, et vous la ‘laissez re fro id ir; vous 
passez votre gëlée à travers urife sefviette fine, et vous meu 
tez deux œufs entiers dans ring casserole^ virus' lesTbjitj.éz 
bien, vous versez dessus vôtre gelée, pn mêlé rit bien vos 
oeufs avec votre gelée, vôus y  mettrez u n 'p é tid e g ro s  
poivre, un peu de quatre épices, une feuille de' laurier , 
un peu de thym ; une petite poignée de feuilltts»de’ perü l ; 
Vous mêlez tout ensemble et le faites bouillir/ ̂ Quand 
fp k  contmôuçei", vôus placerez votre casserole sur le  bord

#
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du fourneau ;  vous mettrez du feu sur un couvercle et la 
couvrirez; vous la laisserez une demi-heure : il faut que 
cela bouille tout doucement, vous avez une serviette une 
et vous passez votre gelée ê travers: il nefâut pas presser 
votre serviette : faites seulement promener votre gelée de
dans; vous laissez refroidir votre gelée; quand elle est con-i 
gelée, vous parez et glacez votre galantine, et vous mettez 
delà gelée à l'entour. Vous aurez soin d’avoir mis dans 
votre farce, dn se l, du gros poivre, un peu de quatre épi
ces et du persil haché bien fin : quand vous êtes prêt à 
l’employer, vous mettez quatre jaunes d’œufs que vons 
amafgatqez avec votre farce.

Epaule de veau aux petites racines.
Tous désossez une épaule de veau comme pour une ga

lantine ; vous la piquez intérieurement avec du lard coupé 
en lardons ,  assaisonnés avec dn sel fin , d n  gros poivre , 
du persil haché bien fin , deux feuilles de laurier, un peu 
de tyra bienhaché, un peu de quatre épices quand votre 
épaule est bien piquée, vous la roulez en long, vous la  
ficelez de même que la galantine, et vous mettez dans le; 
fend d’une braisière des bardes de lard ,  quelques tran
ches de veau et les os de votre épaule yjtuis votre épaule 
bfen ficelée ;  vous la couvrez de lard ; vous y  mettez s ir  
carottes , sept ou huit oignons , deux feuilles de laurier 
trois clous de girofle ,■ un.bouquetidepersil et de ciboules, 
vqus mouillez votre épaule avec du bouillon, vous la cou
vrez d’un papier beurré, vous la faites bou illir, et vous la  
posez ensuite sur un feu doux , vous en mettez aussi sur 
le couvercle de votre braisière : trois heures suffisent pour 
qu’elle soit cuite. Au moment de servir, vous l’égouttez, 
la ficelez, la glacez e t  la mettez sur ün.plat.longvous  
avez beaucoup de petites racines tournées en olives ou en 
petits bâtons : il faut qu’elles soient bien cuites dans une 
sauce brune, { f̂ oy. Petites racines) ; vous les dressez à 
l’enjbour de vptre épaule. Gecftie peut servir que pour 
relever.

A la Bourgeoise.
' S i vous n’avez ni la rd , ni veau pour la faire cuite, vous



le mettez, simplement avec les o», lés légumes et tes àrô- 
mates ,* vous la mouillerez avec de-Peau, toute de bouillon ; 
vous y mettrez du sel. Si vous n’avez pas de sauee>pôurvos 
petites racines, vous ferez un roux léger que vous mouil
lerez avec dumouittement dans lequel a cuit votre épaule, 
et vous y.mettrez vos petites racines, après le» avoir blan
chies avec un petit morceau de sucra pour en ôterl’âcreté: 
on peut aussi mettre des laitues è Fentour de cette épaule, 
une purée de champignons > ete.

Poitrine de veau.
La poitrine de veau est un excellent manger 3 il y  au

rait trop à dire s’il fallait décrire toutesles manières de 
l ’accommoder.

Poitrine de veau glacée.
Vqus coupez une poitrine le  plu» carrément possible ) 

vous la désossez pisqu’à deux doigts des tendrons; vous as- 
anjétissez les chairs avec une aiguille à brider, de ma bière 
que votre poitrine soit bien potelée par dessus : vous aurez 
soin de couper les os tendres qui tiennent au-dehors des 
tendrons : vous mettrez dans votre casserole votre poitrine 
du côté des tendrons, avec une cuillerée k pot de'gelée : 
vous couvrez votre poitrine* de bardes do lard et d’un pa
pier beurré -, vdus la faites bourüir etpuis vous la mettez 
sur un feu doux ; 'vous en mettes aussi sur le  couvercle : 
deux heures et demie de cuisson suffisent. En cas que 
vous n’ayez.pas degèlée pourmoulller voire poitrine, yous 
y  mettez trois ou quatre carottes ( quatre oignons, deux 
feuilles deJaurier , deux clous dé giroSe, une cuillerée à 
pot de bouillon. Si vous n’en avez pas,serteg-vous d’eatt 
avec un peu de xsel, un bouquet dfe persil et de dboillès. 
Quand votre poitrine sera au trois^-qüarts cuite, vous re
tirerez vos légumes et vous ferez tomber à glace votre mouil- 
lement : quand votre poitrine sera cuite *.t que la glacé 
sara au fond de votre casserole, vous retournerez votre poh 
trine, afin que le dessus se glace. Au'moment de servir , 
vous débridez votre poitrine, vous’lardressez sur un plat; 
yous mettez dans votre glace plein deux cuillères à dégrais<-
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#er de grande espagnole, une cuillerée. de bottillon ; vous 
détachez votre glace sur le'feu et vous mettez cette sauce 
soui votre poitrine.

A la Bourgeoise.
) Si vous n’avez pas de sauce, vous ôtez la graisse qui est 

avec votre glace, vous y  mettez un pende farine ,  un pen: 
de bouillon on d’eau f vous la détachez sur le feu, en tour
nant avec une. cuillère de bois; vous y ajoutez un peu-dé' 
gros poivré et de se l, si votre sauce est trop douce ;  vous 
versez ensuite cette sauce sous votre poitrine.

Poitrine de, veau aux laitue*.
Parezj une poitrine comme la précédente ; vous la brf- ‘ 

derez de même, vous mettrez des bardes de lard dâns le 
fend de votre casserole , des carottes coupées en tranches,

, des Oignons, deux feuilles de laurier, un bouquet de per-, 
sfl et de ciboules, la parure de votre poitrine , vous la 
couvrirez de lard , vous la mouillerez avec du bouillon et1 
un peu de sèl ; fajteg-là cuire à petit feu pendant deux 
heures et demie : au moment de servir, vous l’égoutterez, 
la débriderez, la glacerez et la’dégrarsserez sur votre plat : 
mettez aussi à l’entour un cordon delai tués'que vous gla-/ 
cerez. ( Voyez Laitues. ) Vous aurez nne sauce espagnole  ̂
travaillée que vous mettrez dessous.

-  -A la Bourgeoise. • '.......  *

Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez tin roux léger' 
que vous mouillerez avec le mouillement dans lequel aura 
cuit vo(re poitrine j  vous ferez la sauce longue pour pou
voir là faire réduire , vous y mettrez un peü. de grospoiy re.

Poitrine dé Veau à la purée de champignon».
■ Vous préparerez, briderez et ferez cuire une poitrine: 

comme celle dite à la;glace ; vous mettrez dessous une pu-v 
rée de champignons dans laquelle^ au moment de servir».' 
vous mêlerez un jaupe d’eeut que vous remuerez avec vo-> 
tiepurée. . .  ..

«
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' Poitrine de veau (tux oignons"glacé». •*
Parez et bridez une poitrine comme celle dite à la glace; 

vous mettrez dans le fond de votre casserole des bardes de 
lard ; vous coupez en tranches des oignons que vous met
tez dans le fond de votre casserole; vous- y placez vôtre 
poitrine ,  vous la couvrez de lard , vous remettez par des*-, 
sus des oignons : coupés, deux feuilles de laurier, un peu 
de thym , la moitié d’une cuillerée à peu de consommé-, 
une pincée de gros poivre ; vous laites cuirevotre poitrine 
avec du feu dessous et dessus pendant deux heures et dénué ;  
quand elle est cuite, vous l’égouttez, vous la glacez avec 
la glace de vos oignons, et vous lâ mettez stfr le plat avec 

• des oignons, glacés à l’entour. ( Voy. Oignons glacés. ) ;  
vous versez dans votre glace d’oignons.plein deux cuillères 
il dégraisser d’espagnole travaillée , une cuillerée de con
sommé; vous détachez votre glace avec votre sauce, et vous, 
la mettez sous votre poitrine : ayez smu que tout soit bien, 
chaud quand vous servirez. .

'Poitrine de veau farcie.
Vous coupez lebôutdes os des côtes qui se trouvent dans 

votre poitrine ; vous faites une incision entre la chair de 
dessus et celle des côtes, vous y introduirez la farce qui suit. 
Vous aurez trois quarterons de rouelle de#veau, ‘que vous 
hacherez; vous ajouterez une livre de tétine que vous ha
cherez aussi avec votre veau qui eàt déjà haché ; vous mê
lerez 1s tout ensemble , et vous y mettrez du persil haché 
bien fin, des échalottes hachées de même, du sel, du gros 

. poivre, vous râperez dessus un peu de muscade ; vous met
trez trois jauqes d’œufs crus ; vous hacherez encore votre 
chair pour amalgamer le tout ensemble ; vous prendrez 
cetteiàrca etvous là mettrez dans l’intéijeurde votre poi
trine autant qu’il en pourra tenir ; vous coudrez avec une  
aiguille à brider et de là ficelle, les cbaite qui contien nent 
votre farce , afm qu’en cuisant elle ne sorte pas : quand' 
votre poitrine sera bridée, vous mettrez des bardes dé lard  
dans vôtre braisière , vous y placerez Votre poitrine qiie 
vous aurez eu soin de ficeler } vous la couvrirez de bardée"



VEAU.' taS
defJsrd , vous y mettrez ui*e poêle pourja (aire cuire : en 
eu qufil n’y ait pas assez de mouillement, vous y  ajouterez 
Un peu de bouillon ;  lorsque votre poitrine aura cuitpen- 
dant trois heures, au moment de servir, vous l’écouterez, 
vous ôterez les ficelles qui la contiennent, et vous laglaco- 
rea : vous la mettrez Sur le plat; vous vous servirez pour 
sauce d’une espagnole réduite, dans laquelle vous mettrez 
gros comme une noix de glace, et la valeur de la moitié 
d’un œuf de beurre fin , que vous ferez fondre dans votre 
sauce bouillante : quand vous l’y mettrez avec la cuillère, 
vous remuerez bien votre sauce, et vous la verserez des
sus; En ' cas, que vous n’ayez pas de tétine de veau pour 
faire votre farce, seivez-vous de lard , de graisse de ro-* 
gnons de veau , ou de celle de rognons de bœuf.

A la Bourgeoise,
Si vous n’avez pas de poêle, vous mettrez des carottes, 

des oignons, un bouquet de persil et .de ciboules, deux 
feuilles de laurier, du.tym, trois doux de girofle ; couvrez 
votre poitrine de lard , mouillez avec du bouillon : si vous 
n’eu avez pas, mettez-y de l’eau et du sel pour remplacer 
la sauce : vous ferez un roux léger que vous arroserez avec 
Je mpuillement dans lequel aura cnit votre poitrine ; vous 
ferez votre sauce longue, 'pour pouvoir la faiye réduire ; 
et pour qu’d le  pionne du gôôt,  vous y mettrez un peu 
degros poivre.

■ ( Tendrons de veau poélés.
Ayez une poitrine de veau; vous ̂ enlevez les chairs quj 

couvrent les tendrons. Lorsque vos tendrons sont décou
verts , vous les coupez très-près des os des côtes ;  qnand 
ils sont séparés des côtes, vous coupez les os tendres qui 
sont ronges et qui tiennent à vos tendions: après avoir sé-

Îaré de votre poitrine les tendrons, vous les coupez eii 
uitres, c’est-à-dire enferme plate et longue, ou en mor

ceaux épais formant le carré, ou vous les laissez entiers : 
alors il Faudrait deux poitrines,parce que vous feriez pren
dre à chacune une forme de demi-cercle, pour que les deux 
fermassent un rond sur votre plat,et dans lequel vous pour-
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fiez méttfé eê que tous jugerièfc nécessaire. Tous fereé dé  ̂
gorger vos tendrons, vous les ferez blanchir, tou slesp a- 

• reréz pour qu’ils aient une1 forme propre et égale ; votii 
mettrez dans une casserole des bardes de*lard ; Vous pla
cerez dessus vos te n d ro n se t vous les recouvrirez dé bkr- 
des; vous verserezutoepoêle par-dessus. {V-oy. Poêlé.)’ I l  
faut que vos tendrons cüisént qüaüré heures avant deles re
tirer de votre cuisScrtl, laites attention si la  lardoire entré 
facilement dans vos tendrons. - '

AlaBourgexdse.
Si vons h’àvfez pas de pdèlé ;  vous mettrez du lard dans 

lefond de. votre casserole; vous poserez dessus vos tendrons 
et vous les couvrirez de lard ; Vous mettrez ensuite les pa
rures et les os des cotes d» votre poitrine dessus, avec deux 
ou trois carottes, quatre oignons ,  un bouquet de persil et 
ciboules, deux feuilles ’de laurier, deux clous de girofie., 
tin peu de thym ;  vous mouillerez vos'tendrons avec du 
bouillon ou de l’êaü : alors vous y mettrez la quantité de 
Sel qui convient.1 . '

’ : „ Tendron* de-veau à la Jardinière.
Préparêz et faites cuire lès tendons comme ceux dits b là 

jjoéle : au moment dé serVfo, vbüs les'égouttez , vbtts leà 
dressez en cotiroiines, "votas les giaCèZét Voüs mettez un 
cordon de laitues à l ’entour. ( roy. Laitues potir entrée ) ;  
et dans le milieu.de vos tendrons, vous,mettrez des racines 
tournées en petits bâtons ou en olives, que vous dresserez 
én pjramÿdè*. ( Ragoût de pétités Racines. )

A  la, Bourgeoise*
Si voüs n’aVez pasde sauce pour vos petites racines, 

Élites un roux léger que vous mouillerez avec le  m onille- 
mentdans lequel ont cuit Vos tendrons; vous tournerez vos 
racines en petits bâtons ; vous les ferez blanchir et les met
trez cuire dans vôtre sauce; vous y1 ajouterez un petit mor
ceau dç sucre et un peû de gros poivre ; vons ferez cuire 
vos laitues entre deux bardes dé la rd , des racines, é t vous 
mouillerez avec dû  bouillon. •



■ ’ ' ;T enâronarde yedu a u x  tom ates? ‘ * " ■ ‘
Vouspréparezdes tendrQU» entiers fcriaaïu dentî-cercle^ . 

t ’e^-à-Æje les,teBdrons de4 euK poitrines que vous necctu-. 
perezpas i vous les ferez cuire tomme ceux dits à la, poêle :: 
au moioent de serw r, \Qusles égouttez, lesglacez et les. 
dressez sur le plat : çeladoit figurer.le bord d ’une tourte 
vous versez dans le  milieu une ssuce tomate.,(/'oyec Saura 
tomate*) ...• • f .u.

Tendrons de veau à ta purée de Ichampignons. "
Vous préparez les tendrcink tbmmeles précëdens : aumo- 

de servir, égotme£z-4es,-gi«toe8».les,  et mettez* dans le. n fi- 
liçu unepurée de champignons. ( Voye* £uréedeoham~> 
pignons.) . - • • ..

, Tendrons dey eau ç,1a point# ctasper̂ ès* ' ’ ' * '
Vous préparez les tendrons.comme, ceux,dits poêlés ; il. 

faut que vos tendrons soient entiers, afin que cela ferme le. 
p u it: au mament-de servir, vous les.égouttez^les^acez,. 
et les dressez sur le plat, ; vous aurez des pointes d’aspetv- 
ges ,-dont vous ôterez les-feuilles jUsqu’au.-bQttterrç vous les : 
coupez de la longueur . do;b(ût!ou dix Üguea; vous .les ferez; 
blanchir dans une eatu.de sel jusqu’ê œ  qw’ellessoient aux; 
trais-quartscuites, vous Ire égoutterez, e l les mettrez dans. 
l’eau froide, afin qu’eUes çonserveotleup v*evtg vouspren-j 
drez d u  velouté réduit, et vous mettre» vosasperges 4©_, 
daûs-4 vous aurez* sokvde bien les-égoutter.; vous leurfe-. 
m z fêter deux ou. treisbôuiUons dans .votre .velouté : au 
momentde servir f vous lierez’ votre ragoût averdeux jaunes* 
d^œ ufstaum èm em staiti vous y mettrez gros oomme 1» 
moitié d’un. oeufde beurre 3 vous verserez votre ragoût lié . 
rfeusfe .milieu de vos, tendrons. •• - ,

' ■ ' J4  la  ÈoiirÿeoUe. * ', ' ’’
S i vous n’avez, pps,de redouté , quaadvosasperge* sar9ôt< 

blanchies, vous mettrez dans une casserde updenû-quar-. 
terpn 4 e /beurre ; vous sauterez vos aspergés dedans f  quand- 
tonus .verrez. qu-elîreje#qr»t bien» chaudes, sonsijr nsettrez.



me vêaü;
une demi -  cuillère à,bouche, de ,ferme; tous sauterésté 5 
tout ensemble, pour que la ferme se mêle avec les asper* 
ges e tie  beurré. Vous prenez dUraoufllemeiit dé vos ten
drons, que vous passez au tam is de m ie, et vous en mouiP 
léz vos pointes d’àspergeS ; il fetit que la saut» soit Courte, ■
parce qu’il estnëcessaire qu’e llea e  jette que troSs'ou du#' 
tre bouillons : aprè^ vous y  rtietirèzuné Bâisotr deueftr 
jaunes d’œufs, et Vous versetéZ Votre* ragoûtdàns lé mi
lieu de vos tendrons; tâchez qu’i l  soit de bon sel;'joignes* * i 
y  un peu de grospoivre. ' 7

, Tendons de vea,H en Chartreuse. ,
• Préparez et coupez les tendrons- eu huîtres ; feitesdtt 

cuire comme ceux dits à la poêle , tous tournerez des Ca
rottes , des navets , au nombre de trente de chaque façon, 1 < 

de la même grosseur et de la mêoj.e. longueur : faites, atten
tion que le rond soit de la grandeur d’un liard ; vous feret 
cuite dans du consommé vos carottes à part, vo$ navets (i 
dé même; vous ferez cuire quarante petits oignons, tons 
de la mème grosseur et bien •épluchés ; ayez soin qu’ils né 
soient pas trop cuits,'afin qu’m réstem bien entiers; vont A 

ferez cuire aussi vingt laitues, laitues ) ; quand -j
vos racines seront cuites, voutlés couperez en liards, sons % 

les dresserez en miroton ; vota ferez, dans lé fond dé votre 
moule que vous aurez beurré, un cordon de carottes, on  ̂
de navets , un de petits oignons; un de’haricot* Vertk; de ' 
petits pois que vous ferez blanchir à l’eau de sel pour le* '< 

conserver verts, vous les arrangerez en ' perles dans Votre’ -, 
moule : quand le fond sera bien décoré ; vous iweïlté* vos ; 
carottes et navets en bâtons à l'entour ; ayez attention qué h 
cela soit régulier, afin que votre chartreuse ait utvjolrcqüp V 
d’œil dans le fond, pardessusvOtre décoratifOn vOUségoùt- % 
tez voslaitues, vous les coupezeU deux; érvOUs léŜ méUé* ïi 
dans votre moule, de manière que votre décoration ait un 
corps solide qui la tienne. Quand vous aurez bien mis des ü 
laitues dans l’intérieur de votre moule , vous égoutteras  ̂
vos tendrons, et vous les mettrez pttr-dessos vos laiiüés r h 

Vous lâcherez delesplacfer de manière â-ép qu’il n’y ait pas -s 
de vide dan* votre moule ; dix àdduze tendrons suffisent, ji



, «u moins si votre moule est petit ;  v q u s  les remplirez avec 
ceslaiiuesetleieslede vos légumes, Il faut que votre moule 
soit rempli ü comble, afin que le renversant sur le plat^

; vos racines soient bien contenues par l’intérieur. Vous 
prendrez le mouillement dans lequel auront cuit vos raci- 

, nés , vous le clarifierez, vous le passerez dans un linge fin, 
et vous le ferez réduire ;  vous y mettrez plein la moitié 
d’nne cuillère à dégraisser d’espagnole) réduite, et gros 

, tomme une noix de belle' glace. Au moment de servir ̂  
vous verserez votre chartreuse sur votre plat : et en cas 
qu’il y ail un peu d’eau , vous l’aspirerez avec un chalu
meau de paille ;  vo*js verserez ensuite dessus votre saucé 

, votre réduction. 11 y  a plusieurs manières de tourner les 
ridnes pour décorer les chartreuses, mais j’ai cru que. 
selle-ci était ta plus ferile à décrire et à comprendre.

Tqpdiona de vetm .au. Blanc,
Vour coupez les tendrons, soit en huîtres, soit d’àne 

autre manière; vous les laites blanchir j et les mettez «feus 
l'eau froide. Quand ils sont froids, vous les parez ;  vous 
mettez un quarteron dç beurre dans une casserole ;  vous 
•sautez vos tendrons dedans ; quand ils sont bien revenus 
dans votre behrre, vous versez dessus plein une Cuillère 

'et demie à bouche de farine ; vous sautez le tout dans votre 
casserole : pour que votre farine se mêle avec votre beurre, 
vous mouillez beaucoup vos tendrons avec du bouillon ;  
vous y mettez un peu de gros poivre, des champignons , 
on bouquet garni ; quand vos tendrons auront bouilli pen- 

; dant deux heures,.vous y mettrez des petits oignons bieu 
épluchés, et tous de la même grosseur : lorsque vos oir- 
gnons seront cuits, Si la s&oce.est trop longue, vous sau
terez vos tendrons, vos peti ts. oignons, vos champignons , 
«pie vous mettez .dans une casserole ,  et vous ferez réduire 
votre sauce jusqu’à,ce que vous voyez qu’il en reste :assez 

i pour saucer vos. tendrons: vous la  passerez à l’étamine par- 
i dessus vos tendons ; vous la tiendrez chaude au bain! marie. 
I Au raoment de.servir , vous les lierez avec une liaison de 
; trois jaunes; d’jœufà ; vous dressez, ensuite vos tendrons sur 
' le plat f vos oignent et champigaonf.par«deasus. o .
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' r ■ jVendrons de veau au soleil. ^
Préparez et faîtes çnire les tendrons comme ceux dit au ■ 

Blanc; Vous les liez, et vous les mettez sur un plafond ;  ' , 
vous les couvrez de votre sauce que vous laissez refroidir ; ;
il faut qu’elle soit d’un bon assaisonnement ; quand ils sont t 
froids, ̂ vous les,panez avec de lam ie de pain. Après vous j 
les trempezdaps.l’pppf ( /'oyez œufs pour paner)} vous E 
les passez une seconde fois. Au moment de servir , vous .
Jes fdites.frirc : ayez spin que voire farine, ne soit pas trop |
.chaude : vous meujez dii persil frit dessus. .

Tendrons de Veau eti terrine» n
Vous préparez les tendrons comme ceux dits an Blanc ; ;

après y  avoir mis votre farine , vous les mouillez avec du 
consommé : vous y mettez plein une cuillère à pot de vé- \ 
louté : vous mettez vos champignons , un bouquet garni ,  , r 
pupeu de gros poivre : vous forez cuire vos tendrons peu- ' 
daat trois heures : i l  fout que votre sauce soit longue, 
parce qu’il y  aura dans votre terrine des garnitures qui 
sont de petites noix die veau, des crêtes et des rognons de 
coq , des riz de veau sautés, douze quenelles de volaille, 
le touteuit à part. Au moment de servir., vous égouttez vos 
garnitures ;que vous menez dans votre terrine ,  vous y plâ~ 
cpz vos tendrons, vos champignons : vous liez votre sauce  ̂
avec cinq ou six jaunes d’ceufs , selon que votre sauce est J 
longue : vous la passez à  l’étamine au-dessus de vos ten- 
jdrons. ■ . i ' •• * |
; , Karide tendrons de. veauàl’Jndienne, ... . >

Vous coupez et préparezles tendrons oommeceaxdits an t 
blanc} vous mettez pour Leateadrous d’unepekTinedeveau, J 
trois quarterons, de beurre, plein lamoitié.d’une cuillerée :j
de safran d’Inde/, ou. ourcuma en poudre.,.dix gousses de .. 
petit piment enragé, unelivredepmitlardqoupé.enearré JJ
plat, dauxifeuil les de Jqurier; vaussantezivootendrons ovçc ^

. votre beurre et votre praient : quand lissant Bien revenus, 
voue .y mettez; quatre cuillerées à honehe de farine qüe J 
vous mêlez aweevos tendrons et votre beurrtjquandvotre J
forine esthierunèlée, vous mouillez voe tpudrons avecdu (,

t i
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I twoiDon : il faut qu’il y ait beaucoup Je  sauoe ; vous y  met

tes des champignons, deux clous de girofle piqués dans uù  
1 oignon, que vous adrez soin de retirer qua,nd votre kari 

sera cuit : lorsque votre ragoût sera à moitié cuit, yous y  
a- mettrez des culs d’artichauts tournés et aux trois-quarts 
'' cuits : vous y mettrez aussi des petits oignons. Il ne faut pas 
' dégraisser ce ragoût à cause de sa force. Il faut un pain de 
- riz : vous aurez une livre et demie de riz que vous laverez 

à cinq ou six eaux tièdes : vous aurez dans un chaudron de 
1 :: l’eau que vous ferez bouillir ; vous y mettrez blanchir votre 

rizpendantdix minutes : vous l ’égoutterez sur un tamis de 
. crin, vous beurrerez une casserole de la grandeur qu’il 

but pour contenir votre riz; vous la mettrez sur un four-»
- ' nean doux, avec du feu sur le couvercle et à l’entour, afin 
1 - que votre riz sèche, se forme en pain et prenne couleur {
- / an moment de servir, vous versez votre ragoût dans un  
; ' vase creux, par exemple une soupière, un saladier, etc. ,
- vous renversez votre pain dé riz que vous mettez sur une 

assiette à côté de votre kari, parce que l’ou met du riz sut 
l'assiette où l’on sert du kari.

A  la Bourgeoise.
ü Si vous n’avez pas de bouillon pour mouiller votre kari,
; i vous le mouillez avec de l’eau : alors vous y  mettez du sel* 
i- dn gros poivre, un pende muscade râpée. U faut queyotra 

; ckar i  soit bien jaune : ne mettez rien dans le riz.
’ | KarLà la Française.

Vous préparerez les tendrons, et ferez le kari de même 
que le précédent : au moment de servir ,  vous retirez la 

ij viandeet garnitures de votre kari; vous-aurezsoin qu’il soit 
très-gras et la sauce bien liée et longue ; vous ferez une 

,j liaison de cinq ou six jaunes d’œufs, selon la quantité de 
/ sauce, vous lierez votre sauce en la mettant sur le feu, vous 
i ne cesserez pas de la tourner en ne la laissant pas bouillir: 
j quand vous verrez votre sauce tenir à votre cuillère ,  vous 
| la passerez à l ’étamine au dessus de votre kari .• il faut que 

la viande et les garnitures baignent dans la sauce, et que 
. le piment domine : faites ce ragoût d ’un bon sel. S i votre

9



sauce était trop courte, vous y  ajouteriez du velouté.
( Voyez. Velouté. )

Ragoût de vçau à la bourgeoise.
Mettez un morceau de beurre dans une casserole ; fàites- 

le fondre } mettez deux cuillerées de farine que vous 
faites roussir , puis vous y  mettrez votre morceau de veau 
que vous remuerez avec le roux jusqu’à ce qu’il soit ferme ; 
ayez de l'eau chaude que vous verserez sur le ragoût ; re
louez- le jusqu’à ce qu’il bouille : alors vous y  mettrez du !l 
sel,du poivre, deux feuilles de laurier, un peu de thym , ' 
laissez-le bouillir une heure , puis vous y  mettrez soit 
pois,'oignons ,  champignons, carottes, ou m orilles, ce 
qui vous plaira. Si le ragoût est blanc, vous y  mettez une 
liaison de quatre jaunes d’oeufs ou plus ,  si votre ragoût est 
grand : prenez garde au sel.

Tendrons de y  eau en marinade. !
Vôüs conpereztes tendrons de veau en huîtres} vous met* I 

lez des bardes de lard dans le fond de votre casserole$ vos | 
tendrons par-dessus ;  vous les couvrez de lard, puis vous j ' 
les mouillez avec une marinade claire. ( Voyez Marinade j 
claire.) Vous les fai tes cuire pendant deux heures et démit: 
au moment de servir, vous égouttez vos tendrons, et puis j 
Vous les mettez dans une pâte à frire : ( Voyez Pâte à ■ 
frire. ) Ayez soin que vôtre friture ne soit pas trop chaude. 
Vous mettrez sur vos tendrons frits uoe petite poignée de 
persil frit.

Tendrons de Veau aux petits pois.
Vous préparez les tendrons oomme ceux dits au blanc : 

quand vos tendrouseeront à moidéeuks, vous y mettez vos 1 
pois fins, gros comme la moitié d’une noix de sucre. An 
moment de servir ,  vous y  mettez une liaison de trois œufs, 
bi vous voulez que votre .ragoût soit brun, vous ferez un 
roux ; vous passerez vos tendrons : quand ils seront bien j 
passés, vous les mouillerez avec du bottillon.

A la Bourgeoise. j

Si vous n’aviez pas de bouillon , vous mettrez de l’eau, 
un bouquet de persil et ciboules, une feuille de laurier, du , 
sel,  du gros poivre : vos tendrons à moitié cuits,  vous y . J



mettez vos pois , et gros comme la moitié, d’une noix de 
sucre; quand voire ragoût sera fini, ayez soin de le dé~ 
graisser : voyez s’il est d'an boa sel. .

Côtelettes de T eau sautées»
Sept côtelettes suffisent pour.faire Une entrée : vours co°* 

pez vos côtelettes de côte en côte ;  il faut qu’elles soient 
toutes de la même épaisseur ; vous les parez de manière 
qu’elles soient rondes par le gros bout de la chair, ét efti* 
lees du côté de l’os; vous appropriez le bout de la gran
deur d’un demi-pouce; vous mettez sur votre sautoir ou 
tourtière du sel, du gros poivre, vous y placez vos côte
lettes , avec du sel fin dessus, un peu de gros poivre. Si 
Vous Voulez les sauter aux fines herbes, vous mettrez des
sus du persil haché bien fin et de l’échalotte aussi hachée 
bien line ; vous ferez fondre une demi-livre de beurre fin 
que vous verserez sur vos côtelettes : au moment de servir 
vous les mettrez sur un feu ardent : quand elles sont cui
tes d’un côté, vous les retournez dè l’autre : évitez que 
votre fen ne brunisse vos côtelettes ; vous poserez le doigt 
sur la chair ; si vous sentez quela viande soit encore molle, 
c’est qu’elle ne serait pas assez cuite; il faudrait les ie -  
tourner et les ôter de dessus le feu ardent pour qu’elles 
cuisent plus doucement : quand elles sont cuites, vous les 
dressez en couronnes ^ur le plat ; vous ôtez le beurre qui 
est dans votre sautoir ou tourtière; vous y  mettez plein 
quatre cuillères à dégraisser d’espagnole et un peu déglacé; 
vous détachez la glace qu’ont produite vos côtelettes, et 
vous mettez votre sauce dans votre plat.

A  la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de sauce, vous laissez un peu de 

beurre; vous mettez un peu de farine que vous remuez 
avec votre fond ; vous y  mettrez un peu de bouillon ,  un 
peu de fines herbes , vous faites jeter un bouillon, vous 
saucez vos côtelettes. Voyez si elles sont d’un bon sel.

Côtelettes de Veau à la Drue.
Parez les côtelettes comme les précédentes : v>us avez
s lardons assaisonnés de sel, de poivre, d’épices ; vous 

fe'tes aussi des iardons de jambon; vous piquez vos côte*
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lettes avec un lardon de lard , un de jambon : faites atten
tion que vos lardons soient symétriquement placés ; vous 
mettez roidir vos côtelettes dans une casserole avec du 
beurre ; vous les retirez , vous les parez le plus propre
ment possible , pour qu’elles aient une forme agréable ; 
vous mettez dans le fond d’une casserole.des bardes de lard, !

Quelques tranches de veau, des racines coupées en lames, ' ' 
eux clous de girofle, une feuille de laurier, un bouquet 

de persil et ciboules ; vous mettez vos côtelettes dans votre 
casserole , et les couvrirez de lard et d’un rond de papier 
beurré , plein une cuillère à pot de consommé ; vous les 
ferez migeoter pendant une heure e t demie. Au moment 
de servir ; vous les égoutterez et les glacerez avec uqe belle 
glace j vous les dresserez sur votre plat. Vous pouvez ser
v ir dessous une sauce espagnole, des concombres, une pu- ; 
rée d’oignons blancs, une sauce tomate, etc. (  voy. toutes ,
ces sauces. ) On peut aussi faire cuire ces côtelettes en y i
mettant deux ou trois carottes , trois ou quatre oignons , 
une feui(le de laurier ; vous beurrerez le fond de votre 
casserole ; vous y mettrez vos côtelettes avec cet assaison
nement : vous verserez plein une cuillère \ pot de gelée, 
de consommé ou de bouillon ; vous ferez aller votre cui- 
sôn à petit feu. Un quart-d’heure avant que vos côtelettes 
soient cuites, vous les ferez aller à grand feu pour qu’elles 
tombent à la glace, c’est-à-dire pourque le mouillement 
réduise et qu'elles se glacent d’elles-même ; vous les met
tez sur la cendre chaude : au moment de servir , vous 

'les retirez pour les dresser sur le plat.
A la Bourgeoise.

S i ,  vous n’avez pas de sauce pour mettre avec votre 
glace , vous vous servie**d‘un peu de farine que vous 
remuerez et mouillerez avec un peuxde bouillon, pour 
détacher votre glace où vous avez mis de la farine. Faites 
jeter tin bouillon et saucez vos côtelettes.

Côtelettes de veau piquées glacées.
Vous prenez les côtelettes le plus près du rognon, vous 

lesparezle mieux possible; vous ne les applatissez pas trop,

j



VEAU.: - i 3 5
pour qu’elles cofcserveht.leur épaisseur: Vous les piquez de, 
lard fin. ( voyez la manière de piquer.) Quand elles sont 
piquées, vous mettez du lard dans le fond d’une, casserole;, 
quelques tranches de. veau, quelques carottes et oignons, 
une feuille de laurier, deux doux de girofle j vous mettez 
vos côtelettes sur cet assaisonnement ;  vous avez soin que 
le  piqué nese trouve point masqué, afin qu’en .cuisant elles 
puissent se glacer; vous mettrez un rond de papier,beurré 
par-dessus , et plein une cuillère à pot de consommé 
ou de bouillon : vous posez votre casserole sur le feu ; 
quand le dedans bout, vous lui mettes sou couvercle, sur 
lequel vous avez du feu peu ardent ;  vous pesez ensuite 
votre casserole sur un feu doux , mais qui fasse toujqura 
bouillir : i l  fautune heure et demie pour faire cuire vos cote* 
jettes ;  au.moment de servir^ vous les égouttes sur un 
couvercle de casserole ;  vous les glacez et servez dessous 
concombres, chicorée, sauce tomate, purée.d’oseille, pu
rée de champignons , épinards ,  sauce espagnole ou sajuté 
de champignons, etc., à votre choix. .

A 'la Bourgeoise. '
On peut aussi mettre cés côtelettes dans une casserole 

beurrée et mouillée avec de la gelée, du consommé ,  ou 
bouillon, et l ’assaisonnement ci-dessus.

Côtelettes de. veau en lorgnette.
Vous avez des cotelettes que vous pares ;  vous les apla

tissez , vous les piquez de part eu .part avec des lardons 
moyens, que vous assaisonnez de sel fin , de gros-poivre, 
de quatre épices , vous les faites roidirdâns une casserole 
avec dn beurre; vous les parez, vous avez une langueh 
l ’écarlate : prenez un coupe-pàte de la grandeur d’un petit 
ccu; vous coupez sept ronds de langue qui seront épais de 
trois lignes; ayez de gros oignons bien épluchés ; vous les 
couperez de manière à ce qu’ils soient aussi épais que vos 
ronds de langue, vous ôterez l’intérieur de vos oignonç,, 
et vous mettrez en place votre rond de langue : vous eu 
ferez autant que vous avez de côtelettes, et vous en mettrez 
dessus de manière que cela se tienne en forme de lorgnette : 
quand elles seront préparées, vous le» ferez cuire comme



celles -dites à la Ortie. ( voyez Côtelettes à la Drue. ) Atx 
éiomemde servir, vous les égouttez , vous glacez le tou r 
de la eoteiettè et le morceau de langue sans toucher h l ’oi
gnon , aiôus lés dressez sur votreplat, vous prenez le fond 
de vos;côtelettes que vous faites réduire avec un peu d’es
pagnole ; ou fan te de sauce, faites un petit roux que vous 
riiouiUerez avecvotre fond que vous ferez réduire. Voyea  
sfil est'd’un 'fc'oh goût;

. Côtelettes, de y  eau .à la Saint-Garat.
Vous coupez et parez les côtelettes comme les précé

dentes , vous avez de la langue à l’écarlate que vous coupez 
én moyens lardons ; vous râpez un peu de lard que Vous 
fûtes tiédir , ët vous sautez vos lardons dedans : vous y  
tfiettèz uh peu de muscade râpée , un peu dé poivre fin : 
voit s laissez refroidir vos lardons, et votis piquez vos côte
lettes d’outre en outre ; voué mettez un morceau de beurre  
datkS Une grande casserole, et vous faites roidir vos côte
lettes pour les parer plus correctement : vous mettez dans 
votre casserole des bardes de lard ,  les parures de votre 
langue, un peu de basilic, quelques tranches de jambon : 
\ou,s mettrez vos côtelettes sur cet assaisonnement, vous 
les couvrirez délàrd; vous mettrez par-dessus deux ou trois 
carottes coupées ëh lames , ou quatre oignons coupes en 
tranches, pleih dëux verresde consommé ou de bouillon ; 
vous ferez aUer vos côtelettes à petit feu pendant deux heu* 
re s , vous mettrez du feu sur le couvercle. Au mom ent 
4 e servir,votis leségouttez et ies glâcez ; vous passez au ta
in isde soie le môüillemenl dans lequel ont cuit vos côte
lettes $ vous aurez plein trou cuillères à dégraisserde grande 
espagnole que vous mettrez dans une casserole ; vous y 
ajouterez quatre cuillerées à. dégraisser de mouillement de 

. vos côtelettes } vous ferez ensuite réduire, votre sauce à  
moitié : vous dresserez vos côtelettes sur le p lat,  e t  voua 
y  mettrez la sauce réduite.

A la Bourgeoise.
: S i voua n’avezparidé sauce,faites un rouxléger que voua 
mouillerez avec le fend que vous, venez de passer au  tamia



de soie ;  mettre-y deux cuillerées de jus pour lui donner 
coulur , et vous la ferez réduire à un tiers : tâchez que 
votre uce ne soit pas trop salée : vous y mettez un peu 

de gros poivre : vous pouvez servir sous ceè côtélèttes un 
sauté de chamdignons , dé la chicorée, une sauce tomatet 
des concombres. ( Voy. à l ’article que vous choisirez ).

Côtelettes de Veau en papillotiez» •
Vous coupez et parez les côtelettes comme celles dites 

sautées ; vous avez un bon morceau de beurre que vous 
mettez fondre dans une casserole ; vous y posez vos côte
lettes , vous les assaisonnez de sel, un peu de gros poivré ; 
vous les faites presque cuire dans du beurre ; après vous les 
mettez sur un p lat, et vous y versez le beurre dans lequel 
elles ont cuit; vous mettez aussi des fines herbes à papil
lotes , ( Voy. .fines Herbes h papillotles. } vous laisserez 
refroidir vos côtelettes ; après vous couperez tin carré de 
papier assez grand pour contenir h Faise vos côtelettes ;  
vous l’huilez , c’est-à  -  dire vous versez un peu d’huile 
dessus et vous le barbouillez : quand votre papier aéra pré
paré , vous aurez une barde de lard bien mince que vous 
mettrez dessus; puis voue Côtelette avec des fines herbes de 
chaque côté ; vous la recouvrirez d’nne mince barde de 
lard; vous ploierez votrë papier par dessus votre Côtelette ;  
vous rognerez les angles de votre papier ,  vous le plisserez 
de manière que votre assaisonnement ne poisse pas sortir 
étant sur le giil i il faut que les plis de votre papier soient 
le plus près possible de la chair de votre cÔtélelle. Vous 
aurez soin de ficeler les bouts où vous terminez les plis de 
votre papier , qui doivent se trouver au bout de l’os ,  afin 
que ni le jns , ni le benrre ne puissent sortir. Un quàrl- 
d’heure avant de servir ,  vous mettez vos côtelettes sur le  
gril : ayez soin que le feu soit doux, afin que le papier ne 
soit pas brûlé et que vos côtelettes cuisent ;  vous Jes dres
serez en couronnes, vous mettrez un jus clair dessoüi.

Côtelettes grillées panées.
Vous coupez les côtelettes, et vous les parez comme le» 

précédentes; vouslel assaisonnerez avec Un peu dé sél eide



gros poivre ;. vons ferez tiédir u a bçn morceau de beurre?  
vous tremperez dedans .chaque côtelette: sortant du beurre, 
vous les mettrez dans un vase qù sera votre mie de pain ,  
vous les remuerez dedans ; les en sortirez pour les poser su r  
la table où vous mettrez de la mie de pain : après cela vous 
leur donnerez la fçrme avec la main j vous les rendez rondes 

, par lê gros bout le plus possible ; vous les déposez su r un  
plafond. Une demi-heure avant de servir, vous les mettez 
sur le gril que vous posez sur. u n feu doux, pour que votre 
mie de pain ne prenne pas trop de couleur ; quand elles 
sont cuites, vous les dressez en couronnes : vous m ettrez 
un jus clair dessous.

Carré de reau.
■Vous parez votre carré de manière qu’il n’y  ait pas d’os 

le  long de votre filet : vous y  passerez de petits, atelets de
puis le bout de la côte jusqu’au gros filet : embrochez*le 
avec un gros atelet, et çouchez-le sur la broche ,  afin que 
votre filet n’ait pas tin trou de broche.

■Carré dtreaupiqué'ÿktèêïU&Aana&nbre*.
. Ayez uri carré dé veau entier depuis la côte près du ro

gnon jusqu’à la deuxième près du collier ; vous le parez et 
le coupez le plus proprement possible :  vous ôtez les os qui 
sont sous le filet jusqu’au bout de la côte du chapelet ;  vous 
en découvrez le filet : c’est-à-dire que vous levez les peaux 
qui le couvrent : vous enlevez les nerfs qui:sont dessus ,  en 
introduisant votre couteau entre le nerf et la chair, de ma
nière que votre filet soit bien découvert, et qu’il n ’y  reste 
aucune peau : alors vous le piquerez de lard fin : ( y  oyez, 
la manière de piquer ) vous assujettirez les peaux qui cou
vrent les côtés avec une aiguillé à brider et. de la ficelle : 
lorsque votre carré est piqué et b rid é, vous mettrez, dans 
une. petite braisière , des bardes de lard  , des tranchés de 
veau,, deux ou trois carottes,quatre oignons , deux feuilles 
de laurier, un bouquet de persil et de ciboules, deux clous 
de girolle : vous placerez votre carré par-dessus cet assai
sonnement; de manière que votre filet piqué puisse rece
voir ht cha leur do feu qui sera sur le couvercle de votre



braisière; tous couvrirez de bardes de lard les peaux qui 
couvrent les côtes ; vous aurez une feuille de papier ployèe 
en double et beurrée , que vous mettrez sur votre carré j 
vous mettrez plein deux cuillères à pot de consommé ou 
de bouillon , avec un peu de sel-, vous ferez aller à petit 
feu pendant trois heures. Vous aurez soin de mettre du feu 
sur le couvercle, pour faire glacer votre filet. Au moment 
de servir, vous égouttez votre carré, voiis le débridez, c'est- 
à-dire vous ôtez la ficelle que vous y avez mise : vous le 
glacez , vous mettez dessous concombres , chicorée, épi
nard, purée d’oseille, sauce espagnole, sauce tomate , ou 
purée de champignons ,  etc. ( Voyez l ’article que vous 
choisirez).

' Carré dé'Veau à  la crèm e .

Vous avez un carré de veau comme le précédent ;  voua 
ôtez les os et les nerfs qui sont sous le filet ; vous le mettez 
dégorger daüs du lait pendant vingt-quatre heures : au 
moment de l'embrocher , vous le sortez du lait,vous l’es-1 
suyez, vous le poudrez de sel fin dans lequel vous avez mis 
un peu de muscade râpée j  vous l ’embrochez avec un gros 
atelet que vous couchez sur la broche. Deux heoréset de
mie avant de servir, vous le mettez au feu : au lieu de l’a r- 
rosér avec de la graisse delà lèchefrite, vousavezune sauce 
béchamelle, et vous l’arrosez avec. ( Voyez Sauce Bêcha-  
nielle ). Au moment de servir, vous le sortez de la bro
che : vous avez réservé de la 6auce béchamelle ,  dans la
quelle vous mettez gros comme une noix de glace, un peu 
de gros poivre, un peu de muscade : vous versez celte 
sauce dessous : il né faut pal qu’elle soit trop épaisse.

Longe de Veau à  la h roche.
Si, c’est pour faire un gros relevé de potage ou autre grosse 

pièce, vous la coupez à la deuxième côtelette jusqu’au point 
du jarret j vous levez la noix et le casis, afin que votre pièce 
-ait à-peu-près partout la même cuisson ; vous l'assnjélissea 
avec de peti ts atelets qui prennent depuis le flanc jusqu’aux, 
filets et vous passez la broche de la côte au gros bout, près-, 
du jarret.



Lan ge de veau étouffée.
La longe de veau n’est bonne qu’à la broche ou étou ffée  

dans son entier; vous la désossez de manière que vous puis-» 
siezlui donner une forme carré long; vous l’assaisonnez d e  
sel et de gros poivre dans son intérieur , vous la ficelez ,  
vous la mettez dans upe braisière sans mouillement, s e u 
lement avec trois quarterons de beurre : vous la mettez s u r  
le feu quand elle est bien échauffée, vous couvrez v o t r e  
braisière et vous la laissez cuire à petit feu , en la re to u r— 
nant de lems en teins. Trois heures et demie su ffise n t  
pour cuire une moyfemfe longe. On peut la servir p o u r  
relevé de potage, en là glaçant, en mettant une sauce S  la  
glace dessous pour une grosse pièce ,  en la laissant r e f r o id i r  
et la décorant d’une gelée.

Casie de veau.
Pour la gra nd cuisiné on ne se sert du casis que p o u r le  

consommé , le blond de veau ou l’empotage : on peut m e t 
tre du beurre dans une casserole, le faire cuire comme la  
longe, y mettre des carottes, des oignons, un peu d e  
laurier, deux verres de bouillon, le faire migeoter, p e n 
dant deux heures, e lle  servit avec des légumes: on p e u t  
aussi le meure à la broche.

Fricandeau à la Bourgeoise.
' Ayez un morceau de veau, le plus charnu que v o u é  
pourrez; vous taillerez des petits lardons le mieux pos-^  
sib!e, vous les mettrez sur la partie de la viande d éco u 
verte , c’es-à-dire qu’il n’y art pas de peau; vous b e u r 
rerez le fond de votre casserole , vous y mettrez le v e a u  
de manière que vos lardons soient par-dessus ; m e tte z  
quatre carottes, quatre gros oignons, uta -bouquet d e  
persil et ciboules, deux feuilles de laurier, un peu d é  
thym ,  deux clous de girofle , deux verres d’eau , du s e l ,  
un peu de poivre ; si le morceau pèse trois ou q u a t r e  
livres, vous le ferez bouillir pendant trois heures ,  d a 
vantage s’il est pins gros. Lorsque le fricandeau sera a v a n c é  
de cuire ,  vous le feiez bouillir plus fo rt, afin que ça rés—



dui»e ; au moment de servir vous retirerez les carottés, les 
oignons, faites attacher le fond, et vous glacerez la viande 
avec ; vous ôterez la graisse qui est dans le fend de votre 
casserole, vous en laisserez nn peu ; vous mettrez plein 
une cuillère à bouche de farine que voûs délayerez avec 
votre glace et y mettrez un verre d’eau ; tournez bien cette 
6aitce , et vous la verserez sur le fricandeau : tous pouvez 
mettre oseille, chieOrée , sauce tomate ou épinards,  ce 
qne vous jugerez à propos.

Vous levez votre noix de veau bien entière, vous la met
tez dans un linge blanc; vo#s la battrez avec un coupret ,  
vous la piquerez avec du gros lard : vous assaisonnerez vos 
lardons avec du sel fin , du poivre, des quatres épices, du 
persil et de la ciboule bâchés ttès-fins, un peu de thym 
et de laurier aussi hachés, que vous mêlez bien avec vus 
lardons ; il faut que votre noix soit beaucoup piquée: vous 
aurez soin de conserver votre noix couverte de sa tétine. 
Ayec soin que les lardons ne persentpas la peau de dessus, 
vous l’assujettirez avec un aiguille à brider et delà ficelle 
que vous mettrez à l ’entour, afin que les peaux qui recou
vrent votre noix ne rebroussent pas, et qu’étant cuite elle 
se trouve bien couverte : vous beurrerez le fond de votre 
casserole, vous y mettrez votre noix de veau; vous mettrez 
aussi à l’entour quatre ou cinq carottes que vous tournerez 
en gros bâtons, quatre gros oignons, deux fenilles de lau- 
ti^r, plein deux verres de bouillon; vous couvrirez votre 
noix a ’ün rond de papier beurré; quand votre noix bouil
lira, vous la mettrez sur un feu doux pendant deux heures: 
vous mettrez un peu dé feu sur le couveicle de votre cas
serole. Au moment de servir, vous égoutterez votre noix: 
vous la débriderez, vous-mettrez dessous le fond que vous 
-ferez réduire à moitié, et leslégumes qui ont cuit avec vu- 
tre noix : vous la glacerez, si vous avez de la glace ; vous 
pouvez servir avec cette noix, en la glaçaitt, une sauce à 
glace, une sauce tomate ,  de la chicorée , une purée d’o -  
aeiüe, des laitues, une purée de champignons,  etc. v

Noix de veau <i laj Bourgeoise.



i 4o VEAU.

2kToix de veau à la Conti.
Vous levez votre noix bien entière et bien couverte; vou»  

la battez comme la précédente, vous parez la chair qui est 
sous la tétine, sans toucher à la tétine; vous piquez de lard  
fin la chair de votre noix qui parait. ( Voy. Manière de 
piquer. ) Quand votre noix sera piquée de lard fin ,  vous, 
la  piquerez de gros lard par dessous, vous assaisonnerez 
les lardons de sel, de gros poivre : quand votre n o ix  sera  
piquée, vous la briderezbomme la precedente, vou s la  
mettrez dans-une casserole, vous la couvrirez d’un papier 
beurré : vous y  mettrez trois carottes tournées en gros bâ
tons, quatre gros oignons, dont un piqué de deux d o n s  de 
girofle, deux feuilles de lauriei*, un bouquet de persil et 

' ciboules, et une cuillerée à pot de gelée. Si vons n ’avez

es de gelée, mette^-y dn consommé ou dn bouillon; vons 
ez aller votre noix à petit feu pendant deux heures ,  feu 

dessus, feu dessous; quand elle sera aux trois quarts coi le ,  
vous retirerez vos légumes, et vous laferez tomber à glace, 
c’est-à-dire que vous la mettrez sur un feu ardent,  e t que 
vous ferez réduire lé mouillement de votre noix jusqu’à ce 
qu’il soit à glace. Au moment de servir, vous retirerez  
votre noix de votre casserole, vous la débriderez, vous la 
glacerez avec ce qui est dans votre casserole ; vous mettrez 
plein trois cuillères à dégraisser de grande espagnole dans 
votre casserole, de laquelle vous aurez été la graisse ,  et 
détacherez la glace ; vous mettrez cette sauce sous votre  
noix ; en cas que vous n’ayez pas de sauce, vous y  mettriez 
un peu de farine que vous détacheriez avec un p eu  de 
bouillon.

Noix de veau piquée y glacée.
Vous aurez une belle noix de veau toute entière ; vous 

la battez comme la précédente , vous levez les peaux et la 
tétine qui couvrent votre noix , vous couchez le beau - côté 
de votre viande sur lq table , et avec un couteau qui coupe 
bien, vous le glissez entre le dessus nerveux et la chair, 
comme si vous vouliez lever une barde : il ne faut pas faire 
mordre votre couteau trop du côté de la chair, afin d ’en



moins perdre et que votre noix soit bieA unie. S ’il restait 
quelques peaux à votre noix, vous les ôteriez le plus légè
rement possible 4*et de manière qu’on ne voie pas de coup 
de couteau; votre noix bien parée, vous la piquerez de 
lard lin ( voyez Manière de piquer), vous mettrez dans 
une casserole des bardes de la rd , quelques tranches de 
veau, deux ou trois carottes, quatre oignons, dont un pi
que de deux clous de girofle, une feuille de laurier, un 
bouquet de persil et de ciboules ; tous poserez votre noix 
dans votre casserole, de manière qu’elle bombe dans le 
milieu ; vous la couvrirez d’un papier double, beurré : 
vous mettrez plein une cuillère à pot de consommé; 
vous ferez bouillir votre noix. Quand elle aura jeté quel*

![ues bouillons, vous la mettrez sur un feu doux, avec du 
eu sur le couvercle ; vous la ferez aller pendant deux 

heures. Au moment de servir, vous l ’égoutterez, la glace
rez , cl vous mettrez dessous de la chicorée, de la crème ,  
des concombres, une sauce h la glace, une sauce tomate, 
ou ce que vous jugerez à propos. ( Voy. l’article que vous 
choisirez. )

Noix de veau en ballotine.
Vous aurez une noix de veau que vous laisserez cou

verte de sa tétine, ou que vous découvrirez, e’est à vo
lonté. Vous larderez de gros lard votre noix comme celle 
dite à la bourgeoise, et ferez le même assaisonnementdans 
les lardons ; v^ils mettrez une demi-livre de beurre dans 
une casserole, vous y placerez votre noix ; vous la (èrez 
revenir sur le feu pendant trois quarts-d’heure, sans lui 
faire prendre couleur; vous la poudrerez de sel et de gros 
poivre; après vous la retirerez de votre casserole : vous la 
mettrez sur un plat. En cas qu’il y ait du jus dans votre 
casserole avec votre beurre ,vou6 le feriez réduire jusqu’à 
ce que votre beurre soit en huile ; vous y mettrez un quar
teron de lard râpé, un quarteron d’huile ; vous y mettrez 
anssi plein une cuillère à bouche d’échalottes hachées bien 
fin ; vous les laisserez frire un peu dans le beurc : après 
vous y mettrez une douzaine de champignons hachés bien 
fin , que vous passerez avec votre beurre et plein une cuil-



1ère à bouche de persil. Quand tout sera bien tevenu e i l -  
semble, vous y mettrez un peu de muscade rapéeet un peu  
de gros poivre; vous verserez les fines Jierbes sur vo tre  
noix de veau. Quand elle sera froide , vous huilerez six  
feuilles de papier ÿ- vous envelopperez votie dessus et des
sous d’une mince barde de la rd , et vous l’envelopperez 
d’une feuille de papier, de manière que votre assaisonne
ment ne s’en aille pas ; puis vous la recouvrirez d’une au- 
tré , ainsi de suite, jusqu’à ce que vos six feuilles soient 
employées. Ayez Soin que votre noix soit hermétiquement 
rénfermée; que votre ballot ait uné belle form e, e t que 
vos plis soient bien feils ; vous ficellerez votre ballot 
comme on ficelle une pièce de bœuf, afin qu’étant su r le 
g r i l , le papier ne se déploie pas. Une heure avant de ser
vir, vous mettrez votre noix sur le gril à un feu très-doux, 
prenez garde que votre papier ne brûle , et que votre as
saisonnement ne sorte de votre papier; quand votre noix  
sera grillée ,  vous ôterez seulement le ficelle , e t vous ser
virez votre noix dans le papier. La sauce se trouve dedans. 
Eu cas que la première feuille ail trop de couleur ,  il fau
dra l’ôter.

. ; Noix de ve au en surprise.
Ayezunebelle noix de veauque vous préparerez comme 

celle dite à la Conti ; quand elle est piquée de gros lard et 
de lard fin, vous placez des bardes de lard dans le fond de 1 
votre casserole ou braisière ; vous mette» des tranches de 1 
veau, deux carottes, quatre oignons , dont un piqué de 1 : 
deux clous de girofle, une feuille de laurier, un bouquet de >
persil et ciboules, un peu de sel; vous mettrez vo tre  noix '
de veau dans votre casserolle, vous couvrez seulement votre 
tétine de bardes de lard ; vous beurrez un rond double de *
papier, et vous faites cuire votre noix avee du feu dessus «
et dessous ; quand elle est cuite, vous la laissez refroidir ;  { 5
après cela, vous faites un trou ovale ; vous enlevez les ' c
chairs; vous laissez du fend assez pour que votre noix j
puisse contenir un ragoût sans qu’il fuie : vous eoupez la !
viande que vous avez prise de votre noix en petits dés ,  à 
l ’exception du dessus que vous conservez pour masquer , 4



votre ragoût de manière qu’on ne s’aperçoive pas que la 
noix est entammée ; vous couperez aussi en petits dés des 
champignons que vous mettrez avec votre viande dans une 
sauce kéchamelle. ( Voyez Béchamelle. ) Vous ferez chauf
fer votre Doix de veau ; au moment de servir , vous l’é
goutterez et la glacerez;, vous mettrez votre petit ragoût 
dans le vide de votre noix; vous le couvrirez du dessus 
que vous avez conservé , de manière qir on ne voie pas que 
votre noix ait été entamée il faut qu’elle soit glacée, et 
vous mettrez dessous une sauce espagnole travaillée. (Voy. 
Sauce espagnole travaillée.)

Sauté de noix dfi veau.
Ayez une noix de veau ; vous ôtez la peau- de dessus ; 

vous la coupez d’abord en morceaux longs, après en mor
ceaux minces; ils faut qu’ils soient un peu plus grandsqu’un 
pétil écu et épais d’une ligne et demie ; vous battez chaque 
petit morceau avec le dos de votre couteau, et vous lesar- 
rangez dans votre, sautoir ; lorsqu’ils Seront bien arrondis, 
et que votre noix est coupée, parée, arrangée , vous faites 
tiédir trois quarterons de beurre que vous verserez sur vos 
morceaux de veau que vous aurez assaisonnés avec du sel 
6 n et du gros poivre, un peu de persil et eibôules bien 
haches.Un instant avant de servir, vous mettiez votre sau
toir sur un feu ardent ; quand Us seront un peu échauffés ' 
d’un côté, vous les retournez : il faut, pour ainsi dire , 
qu’ils ne fassen t qu’apercevoir le feu. Quand voire sauté est 
cu it, vous le retirez de dedans le beurre ; et vous le met
tez dans une casserole ; vous faites réduire un peu plus de 
velouté que de coutume, vous y mettez le jus qu’a jeté votre 
sauté : vous mêlez une liaison de deux œufs : quand voire 
sauce est liée, vous la passez à l’étamine au-dessus de votre 
sauté ; vous le remuez pour qu’il prenne sauce et vous le 
dressez sur le plat. Assurez-vous, avant de le servir , s’il 
est de bon goût.

Noix de veau en aspic.
Vous ferez une noix de veau piquée et glacée la veille 

d e votre dîner ( Voyez Noix de veau piquée et glacée ) ;



vous mettrez dans votre moule de l ’aspic fondu l’épaissettt* 
d’un pouce; quand l’aspic qui est dans votre moule sera  
bien congelé, vous couperez votre noix par tranches toutes 
delà même épaisseur et de la même grandeur; vous dres
serez vos morceaux en couronnes, c'est-à-dire les uns sur 
les autres, jusqu’à ce que votre rond soit complet : i l  fa u t  
qu’il y ait un demi-pouce de distance de la viande à votre  
moule; vous aurez un petit ragoût froid décrétés e t de 
rognons de coqs, qui sera dans une béchamelle que vous 
mettrez dans le milieu de la viande ; vous mettrez le  m oule 
dans la glace ou au froid, pour que la gelée se raffermisse; 
vous remplirez le moule d’aspic fondu, mais froid ,  e t  vous 
le laisserez se congeler: vous mettrez le moule au fro id ,  
et au moment de servir, vous le mettrez tremper dans 
l ’eau plus que tiède, et le retirerez tout de suite si l ’eau 
est un peu chaude ; vous essuierez votre moule en mettant 
votre plat dessus et le renversant; si votre aspic ne se dé
tachait pas, vous feriez chauffer un linge, et vous frotte
riez votre moule avec; vous l ’enleverez tout doucement. 
En cas qu’il y ait de la gelée fondue dans votre p la t, vous 
l ’aspirerez avec un chalumeau de paille. Si votre aspic était 
renversé un peu de temps avant de servir # il faudrait le 
tenir au froid. {Voyez Aspic.)

Dessous de noix de veau.
Le dessous de la noix peut servir à faire du.godiveau. 

( Voyez Godiveau. ) On peut le mettre à la broche pour 
faire une blanquette : on peut aussi le faire tenir à la longe 
pour faire un relevé.

Godiveau.
Ayez une livre de noix de veau dont vous retirerez les 

nerfs et les peaux ; vous ^tacherez bien fin la viande, et 
vous la pilerez; vous aurez deux livres de graisse dont vous 
ôterez la peau; vous la hacherez bien, puis vous mettrez 
le veau pilé dedans; vous hacherez de nouveau le  tout 
ensemble, jusqu’à ce que cela soit bien mêlé, du sel, du 
gros poivre, trois œufs en trois fois différentes; vous met
trez le tout dans un mortier s’il est assez grand; vous pi-
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ierez fort votre godiveau., vous y remettrez deux œufs, 
toujours en pilant; quand vous verrez que l’on ne distin
guera pliisla "viande avec la graisse, vous y vèrserez un peu 
d’eau; ton jours en pilant jusqu’à ce qu’il soit à moitié 
m ou; alors voué en prendrez de quoifairé'Une boulette 
què vous ferez Cuire dans de l’eau, pour Vous assurée s’il 

.est d’un bon sel. Lorsqtie vous l’emploierez,' vous pouvez y  
ajouter ùn peu de fihes herbes, comme persil-et- ciboules ; 
lagraisse la plus sèche et la plus farineuse est là meilleure, 
et si;* dans l’été, vous pouvez y mettre un peü de glacé 
( eau congelée J èn place d’eau, le godiveau n’èrt se serait 
que plus beau. \ ,

Blanquette de veau aux champignons.
Vous mettez le dessous de norx de venu à la broche; 

quand i l  est cu it, vous le laisserrefroidir, vous l’émincez; 
vous battez les morceaux avec lalamë de» votre couteau ,  
vous eu-coupez les angles1; -vous arrondissez vos morceaux 
le mienx possible : tâchez -qu’ils soient égaux1; vous le» 
mettez d#ns üne casserole-à mesure qu’ils sont coupés et 
parés : il ne faul mettre que le blanc et ôter tout-ce qui'a 
«  couleur de la broche. Vous Suiez des champignons qtife 
Vous tournerez;' vous lès couperez épais d’une ligne .et 
formaUt le rond; vous les sauterez dans le beurré ; quand 
ils seront sautés, vous les mettrez avec la viande de votre 
blanquette-;-VOUf verserez dans le beurre :où ils: auront 
Cuit, quatre cuillerées à dégraisser de velouté ( JSoyez 
Velouté ) ;  ori plus si votre blanquette est forte , et :plein 
trois cuillères ae consonuné : vous dégraisserez votre sauce, 
vous la ferezréduire et la passerez à l’étamine sur votre 
blanquette'i vous -la tiendrez chaudement sans qu’elle 
bouilté. Au moment de servir ,  vous y mettrez.une liaison 
de dèux œufs , ou plus si votre blanquette est forte , un 
peu de gros poivre; vous remuerez doucement votre blan
quette sur le bord do fourneau ; quand votre'liaison y sera, 
et quand Vous verrez que votre sauce sera liée; vous la re
tirerez en la tournant toujours : voyez si elle est de bon sel 
et de bôn geùt. Alors vous la dressez en pyramide : tâchez 
qu’il p’y a k p ts tro p d e  sauce. . •



A la Bourgeoise. ‘
Si vous u’avez pas de velouté ) vous mettrezun peu d e  

farine avec vos champignons , et vous mouillerez avec dsi. 
bouillon ; faites la sauce longue pour pouvoir la laisser r é 
duire ; quand vous verrez qn/e votre sauce sera assez é p a is s e , 
vous mettrez - votre blanquette dedans ; ne la laissez p a s  
bouillir; jneitez-y un peu de gros poivre, un peu de m u s 
cade râpée : liez.votre blanquette: au moment, de s e r v i r  $ 
vous y fôfttrez un jus decitron : voyez si elle e&td’u a  b o n .  
sel. Mouillez vos champignons avec te l’eau. >............

Blanquette à  la Bourgeoise.
Mettez un morceau de beurre dans une casserole ; a jo u -  

tez-y des champignons, ai vous en avez vous p a sse re z  
dans votre beurre dit persil et de. la ciboule haché? ;  v o u s

Ï mettez un peu de farine; vous mouillez avec un p e u  d e  
ouiillon, un peu de s e l, dupqivre,,un peu de m u sc a d e  

râpée ; vous mettez votre veau émince dans votre sa u c e  : 
vous la tenez chaudement; ail moment de manger v o u s  ' 
y mettrez une liaison de trois oeufs ,  ou plus, selou q u e  
votre blanquette est forte ;  .quand elle sera Bée ,  v o u s  y  
mettrez un peu de verjus ou un filet de vinaigre.

Foie de veau étouffé.
Ayaz un foie de veau (les plus blonds so n tlesm eilleu rs); 

vous le piquez de gros lardons, vous'l’assaisonnez a y e c  
des quatre épices, du persil et de la ciboule hachés y d u  
poivre, du sel; quand votre foie est piqué, vous m e t te s  
des bardes de lard dans une braisière oucasserole ,  v o u s  
mettez votrefoieavec quatre carottes, quatre.oignons, d o n t  
un piqué de trois clous de girofle, trois fouilles de la u r ie r ,  
un peu de thym, un bouquet de persil et ciboules, d u  s e l:  
vous mouillerez votre foie avec une bouteille de vin b la n c ,  
vous le couvrirez de bardes de lard et d’un rond de p a p ie r ,  
vous le mettrez sur un fourneau : quand il bouillira ,  v o u s  
le  poserez sur un autre étouflé, avec du feu sur le  c o u v e r 
cle , vous le laisserez migeoter pendant deux h e u r e s ,  e t  
vous pourrez le servir. Vous mettrez plein quatre c u il lè re s
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t  dégraisser de poivrade, vous passerez le mouillement de 
votre fine) vous en mettrez quatre cuillerées), vous ferez 
réduire votre sâncé à moitié, et vous la verserez sur votre 
firif»

A  la bourgeoise*
Si Vous rt’aVèX pas de saücéyvous ferez uri petit roux y  

vous passerez au tamis de soie lé ritouillement dans lequel 
aura cuit vôtre foie, vous eu mouillerez vôtre roüx ; il faut 
que Vôtre sauce soit longue pour potivoir la faite réduire à 
moitié : vous lé dégraisserez et vous la mettrez sous voue 
foie.

. Foie de vealt piqué à  la broche*
Votis aurez un foie bien blond, vous le piquerez de gros 

lardons bien assaisonnés* comme pour le précédent; ayez 
soin que votre foie ne soit pas endommagé; vous le pique
rez de lard fia ( Voyez la manière de piquer) ;  vous pas
se res des brpcuettes dans le travers du foie ; vous l’eim- 
brocharez et vons mettrez un gros atelet au dessous de 
votre foie pour l'assujettir; vous lierez les deux bouts de 
votre atelet à la broche; vous ferez cnsorte que votre foie 
ne vacille pas ; vous laisserez votre foie une heure et de^ 
mie au feil, cela suffit pour le Cuire. Au moment de set— 
vir, vous débrocherez votre foie pour le mettre sur le plat 
avec une sauce piquante dessous. ( Voyez Sauce piquante.)

Sauté de foie de veau.
Vous coupez le foie par le milieu sur sa longueur ;  

pois vous le taillez en travers par morceaux épais dé deux 
ou trois lignes, vous en cotrpez les angles, et vous donnez 
à votre mot ce au de foie la forme d’un croûton de mate
lote, de manière qne votre morceau soit ovale et pointu 
d’un côté. Vos morceaux préparés, vous les assaisonnez do 
sel, de gros poivre, un peu d’épices, de fines herbes, si 
vous voulez; mettez dans votre sautoir ou tourtière une 
demi-livre de beurre que vous faites tiédir; vous arrangez 
vos morceaux dons Votre sautoir, an moment de servir , 
vous le mettez sur un feu ardent : quand.vos morceaux sont 
midis d’un côté ,  vous les retournez de l ’autre ;  vous posez



le  doigt sur votre morceau : lorsqu’il est un peu ferm e ,  
vous retirez votre foie de dessus le feu , vous déposes 
votre saute dans une casserole, vous ôtez le beurre} d« 
votre sautoir ; vous y  mettez plein un verre de v io  '•de 
champagne et quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole 
travaillée ( Voyez Espagnole travaillée); vous ferez ré
duire cette sauce à moitié, et vous la passerez à l ’étam ine 
a u-dessus de voue sauté ; tenez-le chaud sans le faire bouil
lir  ; quand vous le  servez, vous dressez vos morceaux en  
couronnes ét vous versez votre sauce dessus. .

A la Bourgeoise-
Si vous n’avez pas d’espagnole ,  vous mettez p lein  u n e  

euillèie à bouche de farine dans votre sautoir,.oit sera le  j 
beurre de votre sautéÿ quand votre farine sera délayée,  •
vous y mettrez deux verres de vin blanc et un peu de (
bouillon ; si votre sauce est trop épaisse ; vous l ’assaison
nerez de sel et de poivre; quand elle sera un peu réd u ite , 
vous la verserez sur votre foie. .

, Foie de veau àlapoêle,.
Vous coupez et vous assaisonnez votre foie co m m e 

le précédent.;, vous mettez un bon morceau de beurre  
dans la poêle; quand il est fondu , vous y  mettez votre 
foie ;  il faut que votre foû.soit ardent : vous remuez votre  
foie dans la poêle : quand vos morceaux sont formes sous 
le doigt, vous y mettez plein quatre cuillères à bouche de ! 
farine que vous mêlez avec votre foie ; vous y  versez une ! 
demi-bouteille de vin blanc: vous remuez bien votre foie, 
pour que votre sauce se lie : en cas qu’elle soit trop épaisse, 
vous y mettriez un peu de bouillon ou d’eau ; vous ne j 
laisserez pas bouillir votre foie , vous le servez aussitôt !
qu’il veut bouillir : vôus goûtez s’il est de bon sel avant ,
ae le servir. I

Mou de Veau à la poulette. 1

. Vous coupez le mou en morceaux carrés de la grosseur 
d’un gros oignon : vous le mettez dégorger , ensuite vous j 
le faites blanchir pendant un quart-d’heure,  en l ’enfon- I



çant bien dans l’eau pour qu’il ne noircisse pas j vous 
le jetez dans l’eau froide, après quoi vous l ’égouitez : vous 
mettez fondre une demi-livre de beurre dans une casserole; 
vous y  placez votre mon, vous le laites revenir pendant 
nn quart-d’heure, vous y  versez plein deux cuillères à 
bouche de farine, vous remuez bien votre mon pour la 
mêler ; vous le mouillez avec beaucoup de bouillon, afin 
de le faire réduire ; ensuite vous y mettrez deux feuilles de 
laurier, un bouquet de persil et ciboules, une poignée de 
champignons, un peu de sel, un peu de gros poivre. Quand 
votre mou sera cuit aux! trois-quarts et réduit, vous y  met
trez des petits oignons bien épluchés : lorsque le ragoût 
sera cuit entièrement, tenez-le chaudement. Au moment 
de servir, vous ferez une liaison de trois jaunes d’œufs, dans 
laquelle vous mettrez un peu de muscade râpée. Aprèsqne. 
votre liaison est mise dans votre m ou, vous le  mettez sur 
le fen en le remuant toujours : tâchez qu’il ne bouille pas, 
afin que votre liaison ne tourne pas. Assurez-vous si l’as
saisonnement est bon. Ayez soin de dégraissèr'vo’tre ragoût 
avant de le lier. •

Mou de Veau au roux.
Vous coupez et préparez votre moust|pnme celui dit au 

blanc ;  avec votre beurre Vous faites un roux, et vous faites 
revenir votre m ou, vous le mouillez avec du bouillon ou  
de l’eau ; vous y  mettez le même assaisonnement que dans 
leprécédent : lorsqu’il est aux trois-’quarts cuit, vous mêl
iez vos oignons, un peu de muscade râpée.- Quand i l  est 
prêt d’ètre Cuit, vous le dégraissez. Au moment de servir) 
voyez si ce ragoût est bien assaisonné.

V  DU MOUTON.
L es meilleurs moutons et les plus.estimés sont ceux du 

Présaié et ceux des Ardennes : quoique fort petits, ils sont 
d’une chair tendre et d’un goût excellent. Les moutons 
bien nourris, dont la chair est noire , sont les meilleurs 
les aromates couvie'nueut assez au mouton bouilli.-

/



Langues de Mouton braisées.
Il faut quinze langues de mouton pour faire une entrée. 

Vous faites dégorger vos langues; vous avez bien soin de 
les frotter et de les laver, pour ôter le sang caillé qui est 
après ;  vous jes faites blanchir pendant nnquart-d’heureet 
demi; vous les rafraîchissez, vous les égouttez, les essuyez,

■ et coupez le cornet ; vous pouvez les piquer avecde moyens 
lardons assaisonnés : vous mettez dans une-casserole des 
bardes de lard , quatre carottes coupées en morceaux, 
quatre oignons , dont un piqué de deux clous de girofle, 
quelques tranches de veau, deux feuilles de laurier, un 
j»eu de thyra\ un bouquet de persil et ciboules ; vous met
trez vos langues sur cet assaisonnement, vous les couvrirez 
de bardes de lard , vous les mouillerez avec du bouillon, 
vous les ferez migeoter pendant cinq heures.

A la Bourgeoise.
Si vous.n’avez ni veau, ni bouillon, vous les arrangez 

comme on vient de Je dire; vous les mouillerez alors avec 
de l ’eau, vous y  mettez du sel '• ayez soin que votre monih 
lement ne soit pas trop long, pour que vos langues pren»

■ nerit dit goût.
Langues de Mouton au» navets,

Vous préparerez vos langues , et vous les ferez cuire 
comme il est- dit ci-dessus : au moment dp servir, vous 
les égouttez , vous les arrangez à l’entour du p lat, vous les 
masquez avec vos navets. ( Voyez Navets pour entrée).

Langues de Mouton aux petites racines.
Vous préparez et faites cuire vos langues comme cellm 

-dites braisées : au moment de servir , vous les égouttez, 
vous les arrangez à l’entour du p la t, et vous versezyos 
petites racines en buisson dans le milieu. ( Petites 
Racines ).

A la Bourgeois ÿ
, Si vous n’nvez pas de sauce pour vos petites racines, 

vous ferez un rçux léger que vous mouillerez avec le moult*



lement dans lequel ont cuit vos langues* fous mettrez 
vos racines cuire, dedans * vous y jeterez un petit morceau 
de sucre. .

Langues de Mouton au gttiliri,
Vous préparez et vous faite» cpire vos langues comme 

celles dites braisées ; vous mettez dans le fond de votre plat 
une farce de quenelles de volailles ou de godiveau, à la
quelle vous ajoutez un peu de velouté j  vous placerez vœ  
langues dessus , afin qu’elles: soient assises sur le gratin » 
vous pouvez les arranger de différentes manières. Vous les. 
couvrez de bardes de lard ; vous mettez votre plat sur un  
ièu qui ne soit pas trop ardent , afin que votre gratin ne 
brûle, pas, vous posez le .four de campagne dessus. Ayez 
soin qu’il ne soit pas trop chaud. Quand vous verrez que 
votre gratin sera cu it, vous mettrez, à l’instant de servir ,  
une sauce italienne : vous aurez soin d’ûterla graisse qui est 
dans votre plat, et les bardes qui couvrent vos langues.

Langues de Mouton en a te let.
Vous préparez et laites cuire vos langues comme celles 

dites braisées : vous les couperez en morceaux carrés épais 
de deux lignes. Vous ferez réduire une sauce hachée pour

Ju’elle soit épaisse ; étant réduite ,  vous mettrez un jaune 
’œuf cru, que vous mêlerez avec votre sauce qui sera 

presque bouillante ; vous mettrez vos morceaux de langue 
avec votre sauce : vous remuerez bien le to u t, afin que 
vos morceaux prennent de la sauce ;  vous les poserez sur 
un plat pour refroidir. Vous aurez une tétine de veau 
cuite , ou du petit lard que vous couperez en carrés, de la 
même grandeur que ceux de vos langues. Vous mettrez un 
morceau de langue ,  un morceau de tétine, stnsi de suite 
jusqu’au bout de l’atelet. Quand il sera plein , vous ver
serez de la sauce dessus : avec le couteau , vous l’unirez > 
sur les quatre carrés, voos tremperez votre atelet dans du 
beurre , vous le mettrez dans la mie de pain j  apiès vous* 
le tremperez dans l’oeuf battu , vous le panerez encore une 
fois. Vous aurez soin que vos quatre carrés soient bien 
mais ,  et vos quatre angles bien formés. Vos atelets finis , .
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un qu&rt-d’heure et demi 'avant de servir, vous les m et» 
trez sur -le çril à un feu doux , vousles tournerez de .trois 
côtés, et au quatrième, vous lui ferez prendre couleur au 
tour de campagne , ou avec une peUe rouge è glacer : au 
moment de servir, vous les mettrez sur le plat, vous ver
serez dessous'une sauce '  italienne'. (  Voyez Sauce Ita
lienne ). ' - ' ' '

Langues de Mouton en papiïloltea.
Préparez et-fintes etlire lés langues comme celles dites 

braisées ; quarid èllés seront cuites, vous les couperez en 
deux dan» leut- longueur : vous les mettrez sûr un p la t , 
voiis vèrserez'par-dessus des iines herbes pour papillpttes. 
( Voy. fines Herbes pour papillottes ). Vous aurez des car
rés de papier huilé. Quand vos langues j assaisonnées de 

-fines herbes, sont froides, vous posez sur votre papier un 
petit morceait dè4 barde de lard , votre moitié de langue 
par-dessus} 'vous y mettez aussi un peu de fines herbes 
avec une petite barde. Vous ployez votre papier de ma
nière que votre langue se trouve enfermée ; vous coupez 
les angles de votre papier, et vous le plissez de sorte que 
vos fines berbes ne puissent pas sortir ;  vous ficelez le  bout 
de votre pàpilotte. Un quart-d’beure avant de servir, vous 
les mettes sur lfe gril à leu doux , afin que votre papier ne 
brûle pas. Au moment de servir, vous les dtessez en cou-r 
tonnes , et vous mettez dessous Un'jus clair.

Langues de Mouton en cartouches.
Préparez les langues comme celles dites braisés ;  quand 

elles seront froides, vous les coupez de trois poucçs et 
demi de long sur six lignes d’épaisseur, que le morceau 
soit qtiarré ;  vousles mettez sur tin plat ; vous ferez une 
sauce à papilottes , dans laquelle vous mettez une cuille
rée d’espagnole; vous verserez cette s^ucesur lés morceaux 
de langues ; quand ils seront froids, vous couperez du pa
pier de la grandeur pour contenir un morceau de langue, 
et vous étendrez de l ’huille dessus, puis à chaque morceau 
vous y mettrez un morceau de langue et le roulerez, voua 
|e ferpierez de même qu’une cartouche ;  il faut qu’elle



soitbien roulée,.pour que l ’as&aisounement n’eu sorte 
pas ; au moment de servir, vous les mettez sur le gril ; 
ayez bien soin qu’elles ne prennent pas trop de couleur ; 
vous les dressez sur le plat comme des cartouches, vous 
versez dessous un jus clair.

JLangues de Mouton sauce tomate.
Vous préparez et faites cuire vos langues comme celles 

dites braisées. Au moment de servir, vous les égouttez, les 
dressez à l ’entour du plat i vous les masquez d’une sauce 
tomate. ( Voyez sauce tomate. )

Cervelles de Mouton.
On arrange les cervelles de piouton comme celles de 

veaù. ( Voyez Cervelles de Veau. )

Cous de Mouton à la Sainte-Menehould.
Deux qpus suffisent pour faire une entrée; vous en cou* 

pezlebout saigneux, vous les ficelez, vous les faites cuire 
entre des bardes de lard, en ajoutant trois carottes, quatre 
oignons, un bouquet de persil et ciboules, deux feuilles 
de laurier, un peu de thym, deux clous de girofle, quel
ques parures de mouton ou de veau : vous les mouillez 
avec du bouillon ou de l ’eau : alors vous y  mettrez du sel; 
il faut que vos cous migeotent pendant quatre heures : 
quand ils sont cuits, vous les assaisonnez d’un peu de sel 
fin , du gros poivre; vous les trempez dans du beurre tiède : 
vous les mettez dans la mie de pain : ayez soin qu’il y Cn 
ait partout. Une heure avant de servir , vous les mettez Sur 
le gril à petit feu, vous les retournez des trois cotés ; vous 
faites prendre couleur au quatrième avec le four de cam
pagne. Au moment de servir, vous les dresserez sur le 
plat ;  vous mettrez un jus clair dessous.

Cous de.Mouton aux petites racines.
Vous aurez don* cous-de menton ; vous couperez le bout 

saigneux , vous les ficellerez, vous mettrez des bardes de 
lard dans une casserole, des parures dé viande , quatre 
carottes / empoignons, .dont un piqué de trois clous de



girofle, deux feuilles de laurier, un peu de thym , a n  
bouquet de persil et de ciboules. Voùâ mettrez vos cous 
avec cet assaisonnement ; vous les couvrirez de bardes de 
lard ;  vous les mouillerez avec du bouillon ou de l ’eau : 
alors vous ajouterez le sel, quand vos cous bouilliront ;  
vous les mettrez sur un petit feu pendant quatre heures. 
Au moment de servir, vous les égoutterez, vous les dres
serez sur votre plat ; vous versez vos petites racines par
dessus. ( Voyez Petites Racines. ) On peut aussi, en place 
de racines, y mettre des navets tournés en petits bâtons. 
( Voyez Navets pour entrée. 1

Si vous n'avez pas de sance pour vos racines, vous laites 
un roux léger que vous m.ouillez avec le mouillement dans 
lequel auront cuit vos cous ; vous préparez vos petites 
racines comme celles dites pour entrée.

Cous de Mouton à la purée de lentilles.
Vous préparez et vous faites cuire les cons comme les 

précédens. Au moment de servir ,  vous les égouttez et les 
déficelez; vous les dressez sur le p lat, vous les masquez 
avec une purée de lentilles. ( Voyez purée de lentilles. ) 
Vous pouvez les mettre à la purée de pois, de navets ,  de 
haricots, etc.

Épaule de Moutàn aux oignons glacés.

Vous avez une épaule de mouton bietf couverte ; vous la 
désossez jusqu’à la moitié du manche ;  vous piquez l’in té 
rieur de votre épaule avec des lardons assaisonnés ;  vous 
y  mettez un peu de sel, de poivre; quand elle est piquée , 
vous la troussez en ballon ou en long ; vous la bridez de 
manière qu’elle conserve la forme que vous voulez lui don
ner : après vous la ficelez, vous mettez des bardes de lard 
dans une braisière ; vous y  placez votre épaule , vous y 
mettez trois ou quatre caepttes , cinq oignons ,  dont un 
piqué de deux clous de girofle, deux feuilles de laurier, nn 
peu de thym , les os de votre épaule ,  avec quelques autres 
morceaux, si vous en avez; vous mouillerez avez du boni!-

A la



Ion ou de l'eau : alors vous mettrez du sel; vous ferez m i- 
geo ter votre épaule pendant trois heures et demie. Au mo
ment dé'servir, vous égoutterez votre épaule , vous la dé
briderez et la déficelerez ,  vous la glacerez , la dresserez 
sur le plat ; vous mettrez ensuite à l’entour des oignons 
glacés. ( Voyez Oignons glacés.) vous emploierez pour 
sauce une espagnole réduite.

• A la Bourgeoise.
Si vous n'avez pas de sauce, vous fierez un roux léger 

avec le mouillement dans lequel vous aurez fait cuire votre 
épaule. Ayez soin que votre sauce soit assez longue pour la 
faire réduire ; voyez si elle est de bon sel. Vous pouvez 
servir à l’entour de cette épaule des laitues, des petits nar- 
vets, des petites racines, une purée de lentilles, despois. 
( Voyez à l'article dont vous vous servirez. )

Haricot de Poitrine de Mouton.
Vous coupez la poitrine en morceaux de la forme 

que vous jugez à propos ; vous mettrez dans le fG t id  de 
voire casserole des tranches rondes d’oignons; vous arran
gerez vos morceaux de poitrine par-dessus,* vous y  mettrez 
deux carottes, deux feuilles de laurier,'un peu de thym avec 
nn grand verre de bouillon ; vous ferez bouillir votre 
viande jusqu’à ce que votre mouillement soit tombé à glace 
un peu brune : vous y mettrez plein deux cuillères à pot 
de bouillon ou d’eau ; alors vous y  ajouterez dt\ sel ; vous 
ferez migeoter votre poitrine pendant deux heures; quand 

■ elle sera cuite , vous passerez votre mouillement au tamia 
de soie , vous mettrez vos. morceaux de poitrine, dont 
vous fttez les os des côtes; vous tournez des navets en 
petits bâtons que vous mettez dans une casserole, et que 
vous faites sauter dans le beurre jusqu’à ce qu’ils aient une 
couleur blonde ; vous les saupoudrez d’une cuillerée à 
bouche de fa ri rie, et les remuez ; vous versez dans vos na
vets le mouillement dans lequel a cuit votre poitrine; vous 
y mettez un petit morceau de sucre. Quand vos navets sont 
cuits, si la sauce est trop longue, vous les retirerez et vous 
les mettrez sut votre viande; alors vous faites réduire votre



sauce à son point ; vous avez soin de la dégraisser ,  et vou s  
la passez à l ’étamine sur votre poitrine et Vos navets; vous 
faites ensuite migeoter votre. ragoût pendant une d e m i-  
heure ,  pour qu’il prenne du goût.

Haricot de Mouton à la Bourgeoise.
Vous .coupez votre mouton en morceaux ,  soit côtes » 

épaule du poitrine, vous faites un roux avec du b eu rre  et 
de la farine ; quand il est blond, vous y  faites reven ir  
votre viande pendant un quart-d’heure : vous la m ouillez  
avec de l ’eau chaude, vous tournez bien votre viande jus
qu’à ce que votre ragoût bouille; vous l’écumez ,  vous y  
mettez du s e l d u  poivre, un bouquets de persil e t ci
boules, auxquel vous ajoutez une feuille de laurier ,  u n  peu  
d e thym , un oignon piqué de deux clous de girofle ;  vous 
tournez des navets que vous faites roussir dans le b eu rre  , 
dans une casserole ou ppèle : prenez garde que les navets 
ne noircissent ; quand ils seront blonds, vous les égoutte* 
rez,' et vous les mettrez dans votre ragoût ; quand i l  sera  
cuit au trois-quarts , vous y mettrez un-petit m orceau de 
sucre. Vous dégraisserez bien votre ragoût avant de le  ser- 

. vir ; vous ôterez le bouquet et l’oignon : assurez-vous s’il 
‘est d’un bon sel. •

Poitrine de Mouton en carbonnade.
Vous coupez.l’os rouge qui tient aux tendrons ;  vous 

partagez votre poitrine en morceaux formant le  croûton  
de matefotte , c’est-à-dire un ovale pointu; vous mettrez 
dans une casserole des bardes de lara ,  vous y  ajouterez 
quelques tranches de jambon, vos carbonnadespar-dessus; 
vous les couvrirez de lard ;  vous mettrez deux carottes 
coupées en tranches , quatre oignons, aussi coupés ,  deux 
feuilles de laurier, un peu de thym ; vous y  verserez plein 
une cuillère à pot de bouillon ; ajoutezun rond dé papier 
beurré ; vous les ierez migeoter feu dessus feu dessous ,  
pendant trois heures. Au moment de servir ,  vous jes 
égouttez, vous les'glacez, et vous mettez dessus de la chi
corée on des épinards, de l’oseille , une sauce tom ate, une 
purée d’oignon. blanche,  etc. ( fTyyez l’article q u i vous 
convient,. J



Poitrine de Mouton d la Sainle-Menehould.
Vous ferez cuire Une poitrine entière de là même ma

nière que vos carbonnadés , excepté que vous n’y mettiez 
pas de jambon. Quand ha poitrine sera cuite, vous en ôte
rez les os des côtes ; vous.mettrez dessus un peu de sel, un 
peu de poivre : vous la tremperez dans du beurre tiède , 
vous la panerez le mieux possible ; ensuite vous la met
trez sur la gril à un feu doux. Avec un plumeau, vous 
égoutterez du benrre: sur l’étendue de la poitrine, vous y  
semerez de la mie de pain; vous aurez un four de campagne 
bien chaud pour faire prendre couleur à votre poitrine : 
quand elle sera bien blonde ,  votis la mettrez sur le plat 
avec un jus clair dessons.

Poitrine de Mouton aux petites racines.
Vous préparez et faîtes cuire une poitrine comme cellé 

dite en carbonnade : quand vos morceaux sont cuits, au 
moment de servir, vous les égouttez, vous les glacez ;  
vous les dresserez en Couronnes, et vous mèttrezdans le mi
lieu un ragoût de petites racines. {Voyez Petites racines.)

A la Bourgeoise...
Si vous n’avez pas de sauce pour vos'petites racines, vous 

feréz un roux léger; vous l’arroserez avec le mouillement 
dans lequel aura cuit la poitrine , et vous y mettrez vos 
petites racines tournées.

Selle de Mouton btaisêe.
Vous avez la moitié d’une selle, qui est depuis la pre

mière côte jusqu’au gigot; vous la désossez, vous l’assai
sonnez de sel, de poivre dans l’intérieur ; vous la roulez 
de manière qu’elle présente un carré long; vous la fieelez, 
vous mettez dans une casserole des bardes de lard, puis 
votre selle, trois carottes, quatre oignons, deux clous de 
girofle , une feuille de laurier, un peu de thym , un bou
quet de persil et ciboules ; vous couvrez votre selle de 
bardes de lard ; vous mettez les parures de votre selle ' 
ajoutez une cuillère à pot de bouillon } un rend dè pa-



pier beurré : vous mettez votre selle au feu deux heures 
et demie , feu dessus et dessous. Au moment de servir , 
vous l ’égouttez et la déficelez : vous enlevez la peau de 
dessus, vous la glacez ; vous serves dessous ce que vous 
voulez , comme chicorée, épinards, une purée de cardes, 
une purée de champignons ;  vous pouvez mettre des lai
tues é l’entour, une sauce dessous, des oignons glacés,
( Voyez l’article qui vous convient) ou bien la servir à l’an
glaise, c’est-à-dire, quand vous aurez été la peau ,  au lieu 
de la glacer, vous y  semetez du persil bien fin ,  et nn jus 
clair dessous.

Selle de Mouton panrtêé à  P anglaise.
Vous préparerez votre selle et vous la ferez cuire comtpé 

celle dite braisée. Quand elle sera cuite, vous l’assaisoo- 
nerez de sel, de gros poivre ; vous la tremperez dans' le 
beurre; vous la mettrez dans de la miede pain; vous ferez 
tiédir du beurre gros comme la moitié d’un oeuf: vous 

■ casserez trois œufs que vous mêlerez avec votre beurre; 
vous mettrez un peu de sel. Vous tremperez votre selle 
dans vos œufs, de manière qu’il y  en ait partout : vous (a 
poserez dans votre mie de pain; Vous faites prendre une 
belle forme à votre selle : trois quart-d’heure avant de ser
v ir , vous la mettrez sur le g ril, et un four de campagne 
bigrt chaud par dessus, pour lui faire prendre couleur ; an 
moment de servir, vous la dresserez sur votre plat; vous 
mettez un jus clair dessous. Si votre selle était froide ,  vous 
auriez plus de facilité pour la paner.

Selle de Mouton pour relevé.
Vous coupez le mouton dans son entier, depuis le  dé

faut de l’épaule jusqu’au gigot; vous déspssez les côtes 
jusqu’à l ’épine : il faut que votre sellé soit parfaitement 
bien couverte de sa graisse e| de sa peau ;  vous assaisonnez 
l ’interieur de sel, de gros poivre et d’aromates pilés; vous 
y  mettez pour la remplir les chairs d’un gigot, sans y lais
ser les peaux. Vous donnerez la forme première à votre 
selle, en roulant chaque côté de ses flancs, et en ren
fermant les chairs qui sont dans l’intérieur, de manière



qu'elle soit arrondie bien également ; vous le ficelerez pour

Ju’elle ne perde pas sa belle forme ; vous mettrez des bar- 
es de lard dans le fond de votre braisière ; vous y placez 

votre selle. Si vous voulez, vous la faites cuire dans une 
poêle pour qu’elle soit bien blanche, ou bien vous y mot
tes les os de votre gigot et de. Vos côtes, six carottes, six 
oignons, trois clous de girofle, quatre feuilles de laurièr, 
un peu de thym, un fort bouquet de persil et ciboules: 
vous la mouilles avec du bouillon, ou si vous n’en avez 
prs, avec de l ’eau : alors vous mettez du sel. Vous cou
vrirez votre selle de bardes de lard et d’un papier beurré : 
vous la ferez migeoter pendant cinq heures, feu dessus et 
dessous. Au moment de servir, vous l’égoutterez, la défi-r 
«lierez, et vous ôterez la peau de dessus. Ayez soin que 
le gras soit à nu : vous y mettrez du persil haché bien u n , 
un jus clair dessous, ou vous là glacerez. Vous mettrez, si 
vous voulez, à l’entour, des oignons glacés ou des navets , 
des grosses carottes, des pommes de terre, ou une sauce 
tomate, ( Voyez l ’article que vous préférerez. )

Selle de Mouton à  Van glaise»
Vous aurez «me selle comme la précédente, que vous 

désosserez, garnirez, assaisonnerez, ficellerez, et que vous 
ferez cuire de même que la précédente. 11 faut qu’elle soit 
cuite la veille, pour pouvoir la paner plus facilement. 
Vous enlevez la peau de dessous, vous la parez, vous l ’as
saisonnez de se l, de gros poivre} vous la beurrez avec un 
pinceau de plumé , vous la panez, vous la laissez refroidir : 
vous mettez tiédir un quarteron de beurre dans un vase ; 
vous y cassez dix œufs, que vous assaisonnez de sel et de 
gros poivre ; vous les battez avec du beurre, vous én bar
bouillez votre selle partout, et vous la panez toute en
tière. Quand elle est panée, vous Elites tiédir du beurre} 
vous trempez votre pinceau dedans, et vous l’égouttez sur 
votre selle, de manière que le dessus en reçoive seulement 
des gouttes ; vous semez de la mie de pain, de façon qpe 
ledessuseo soit bien garni} une heure avant de servir, vou,s 
mettrez votre selle prendre couleur sur un plafond dans un 
grand four} qu’il ne soit pas trop chaud pour que votre



selle ait belle couleuri Au moment de se riir , qu’ellesort 
biend chaude : vous glissez un couvercle de casserole soué 
votre selle, et vous la posez sur le plat ; vous mettez uèf 
jus clair dessous.,

Gigot de Mouton de sept "heures*
Vous avez un gigot de mouton que vous désossez jusqu’à 

la moitié du manche : vous rassaisonnez.de lardons, de 
sel, de gros poivre , de thym et de laurier pilés , e t vous

K'quez le dedans de votre gigot : ne faites pas sortir vos 
rdons par-dessous. Quand il est bien piqué , vous lut 

faites prendre sa forme première : vous le ficelez de ma-/ 
çière qu’on ne s’apperçôive pas qu’on l’ait désossé : vous 
mettez ensuite des bardes.de lard dans le fond de votre 
braisière, quelques tranches de jambon , les. os concassés, 
quelques tranches de mouton, quatre carottes, six oignons, 
trois feuilles de laurier., un peu de thym, trois clous de gi
rofle, un bouquet.de persil et ciboules, plein une cuillère 
à pot de bouillon : vous mettez touccela dessus v o t^  gigot 
que vous couvrez de lard, et un papier beurré pour le re
couvrir. Vous mettrez cuire votre gigot pendant sept heu
res , s’il est fo rt, et vous le fereî aller à peptfeu : vous en 
mettrez aussi sur le  couvercle de la braisière. Au moment 
de servir, vous l’égoutterez, vous le déficellerez ,  vous le 
glacerez, et vous le servirez avec le mouijlement réduit 
dans lequel il aura euil..

Gigot de Moiitàn à Veau, h Vanglaise.
. Choisissez le gigot .le plus rond possible , du poids d’en- 

virpn quatre livres J faites-le bouillir dans un chaudron 
plein d’eau ; au bout de deux heures , relirez-le , si vous 
voulez lé manger comme les anglais ; mettez dans l’eau 
des carottes ou des navets : les carottes se servent comme 
elles sorteut de l’eau ; les navets se foulent.dans une .casr 
seiole jo n  y met un peu de beurre, un peu de crème, et 
oq place cette espèce de purée sous le gigot ; i l  n’est 
point d’usage de meure de sel ni poivre j  en met qui veut.

Gigot de.Mouton à l’eau.
' Ayez un gigot de mouton bien entier f  vous.en désosses, 

le casis jusqu’à l ’os de la cuisse ; vous piquez l’in térieur de



M O UTOft i 6 i
eI]t; Votre gigot àvec de gros lardons assaisonnés de sel, poivre 

et épices ; vous aurez soin qu’ils ne ressortent pas par-des- 
!K; sus, c'est-à-dire qu’il y ait un côté qui ne soit pas tou- 

chépar la lardoire : vous le ficelerez, vous mettrez quel
ques bardes de lard par-dessus, quatre carottes , six oi
gnons , dont un piqué de quatre clous de girofle, quatre 

,:'l feuilles de laurier, un peu de thym ;  vous mouillerez votre 
®" gigot avec de l’eau , vous y mettez dit sel : il faut qu’il 
P baigne dans l’eau ; vous le ferez bouillir pendant trois heu- 
a res. Au moment de servir, vous lu déficellerez, vous le 
® servirez avec nn peu de mouillement dans lequel il a cuit, 
K et que vofcs passerez à l’étamihe : ayez soiu de goûter s’il 
* ''' «t de bon sel et d’un bon goût. Vous pouvez servir à l ’en- 
î ; i tour des pommes de terre tournées et cuites à blanc avec 

le gigot. On peut aussi servir une sauce tomate. 
t'
, Gigot d la Bourgeoise.
c: Vous àvez un gigot que vous préparez comme celui dit
P' 1 l’eau : vous le mettez dans une braisière, avec douze ca- 

roues, doüze oignons, deux feuilles de laurier, deux 
p  clous de girofle, douze pommes de terre, un bouquet de

Sersil et ciboules, plein une cuillère à pot de bouillon on 
’eau. Alors vous y ajouterez du s e l,  une litre  de petit 

vc lard que vous coupez en six morceaux ;  vous eu otez le  
p  dessus et le  dessous,* vous le ferez migeoter pendant trois, 

heures et demie, en le retournant de.tems en teins. Ayez 
coin que le feu aille toujours. Au moment de servir, vous 
déficeliez votre gigot, vous le dressez sur le plat avec vos 

P  légumes à l’entour. Si votre mouillement est trop long, 
P1 vous le ferez réduire et vous le mettrez sous votre gi- 
p -  got : tâchez qu’il ait une belle couleur, ou bien il faut 1?  

glacer*
p  Émincé de Gigot à la chicorée.
P  Quafad lé gigot est cuit à la broche et qu’il est froid ,
I : j vous enlevez les chairs que vous émincez, vous les déposez 
: dans une casserole ; vous frites blanchir des cœurs de chi

corée; ( Voyez la manière de frire blanchir votre chicorée) 
quand elle est bien pressée, et qüê l’eàü en est bien sortie,

■A . ' 11
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vous la hachez ,vous la passez avec un morceau de b eu rre , 
ensuite vous y mettez plein trois cuillères à dégraisser de 

' sauce espagnole et trois ou quatre de consommé, un  p eu  de 
gros poivre, un peu de sel. Vous faites réduire vo tre  chi
corée : quand vous verrez qu’elle est un peu épaisse , 
vous la verserez sur votre émincé ; vous mêlerez le  tout 
ensemble, et vous le tiendrez chaud sans le faire bou illir. 
Au moment de servir , vous le dresserez en buisson ; vous 
mettrez à l’entour des croûtons taillés en bouchons e t frits 
dans le beurre : vous verserez un peu de sauce espagnole 
par-dessus , mais fort peu.

A la Bourgeoise. s
Si vous n’avez pas de sauce pour votre chicorée ,  vous la 

passerez dans le beurre, vous T mettrez un peu de s e l, un 
peu de gros poivre ; quand elle sera bien revenue , vous 
verserez dessus plein une cuillère à bouche de farine que 
vous mêlerez bien avec votre chicorée; vous la m ouillerez  
avec du bouillon : si elle était trop c u ire , vous la  feriez 
réduire ; mais il faut qu’elle soit plus liquide que pour un 
entremets ; vous la versez sur votre émincé. Voyez si elle 
est d’un bon sel.

Emincé de gigot dsMouton aux oignons.
Vous émincez la chair du gigot comme précédemment 

vous coupez douze gros oignons par moitié , vous en ô te -  
jrezla tpte et la queue ; vous les couperez par tranches 
formant demi-cercles, vous en ôterez le cœur ; vous met
trez deux fois gros comme un œ uf de beurre ; vous passe
rez vos oignons sur un feu un peu ardent. Q uand vos 
oignons seront blonds, vous y  mettrez plein trois cuillères 
à dégraisser d’espagnole. ( y .  Sauce espagnole ) Vous y  
verserez plein trois cuillères de consommé , un peu de 
gros poivre, un peu de sel ; vous ferez réduire votre oi
gnon ,  jusqu’à ce qu’il soit un peu épais ; vous le  verserez 
sur votre émincé : vous le sauterez pour qu’il se mêle avec 
votre oignon: vous le tiendrez chaud sans le faire bou illir; 
vous le dresserez au moment de servir, et vous mettrez 
des croûtons comme ceux précédens.



A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de sauce , vous meures plein u n e . 

demi-cuillère à bouche de farine que vous mêlerez avec 
votrebeurre et votre oignon : vous monillerezavec du bouil
lon et de l’eau ; vous y  mettrez du sel, un peu de gros 
poivre. Quaud vous serez près de mettre votre oignon 
avec votre émineé, vous y verserez un filet de vinaigre.

Emincé de mouton aux concombres.
Vous émincez la chair du gigot comme ci-dessus ; vous 

jr mettez des concombres que vous coupez en ronds .de la. 
grandeur d’un petit écu, épais de huit lignes,* vous lesmetP. 
tes dans un linge; vous les pressez pour en faire sortir ,l*eau$ 
vous jetez un bon morceau de beurre dans une casserole 
que vous posez sur un fourneau bien ardent : quand votre 
beurre est chaud , vous mettez vos coucombres que vous 
sautez à tout moment, afin qu’ils prennent couleur ;  
quand ils sont d’une couleur blonde , vous les égout
tez , vous mettez trois cuillères à dégraisser d’espagnole 
[Voyez Espagnole travaillée ) ;  vous mêlez vos concom
bres dedans, vous les faites réduire. Quand Us sont un 
peu épais ,  vous les mettez sur votre émincé avec nn peu 
de se l, de gros poivre,  de muscade râpée ; vous le .tenez 
chaud. Au moment de servir ,  vous dressez votre émincé 
sur votre plat, avec des croûtons à l’entour comme au pré
cèdent. *

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de. sauce,  vous laissez Un peu de 

beurre avec vos concombres : vous y  mettez prèsqu’une' 
cuillerée à bouche de farine que vous remuez, avec eux : 
vous les mouillez avec du bqpulon, du sel, du gros poivre, 
un filet dé vinaigre. Quand vos concombres sont assez ré
duits ,  vous les mettez avec votre émincé.

, Emincé de Mouton à P anglaise.
On émince la viande d’un gigot nn peu épaisse ; on 

la met dans une casserole, on ia saupoudre de farine que



l ’ou mêle bien avec la- viande ,  on met un peu de b o u illo n  
ou d’eau , l’on fait chauffer l’émincé jusqu’il ce que celar 
soit prêt à  bouillir ,  un peu de poivre,  un pen de s e l ,  e t  
l’on sert.

Em incé de Mouton au» cornichon*, au beurre ■
<£anchois.

Vous émincez votre chair comtaie dans les émincés p ré — 
cédens : vous faites réduire plein six cuillères à dégrais
ser d’espagnole : quand elle est réduite d’un tiers , vo u s j  
mettrez gros comme là moitié d’un œ uf dé beurre d ’a n — 
Chois : vous remuez votre sauce ,  pour que votre b e u rré  
fende ; vous la versez sur votre émincé ,  que vous tenez- 
chaud sans le faire bouillir : vous y  mettez huit ou d ix  c o r
nichons que vous coupez eu liard , et q'ué vous m êlez a ve c  
fotré émincé. Au' moment de servir, Vous le dressez éu r l e  
pfat avéc des croûtons à l’entour, comme il est d it dan s le »  
précéderas.

,£  laB&urgeoise.
■ St VOUS' n’avez point dé sauce, vous laites tm p e t i t  

roux , que vous mouillez avec quelque fond de cuissbtr 
eudftbouillon. Quand Vôtre sauce est bien rëduiteyV ôti*  
Fassaisonnez de se l, de gros poivre : lorsqu’elle est à  sort 
point, vous y  mettez voire beurre d’anchois, vos co rn i
chon» ,■ et vous versez vôtre sauce sur votre émincé ;  vo u é  
tenez votre émincé chaud sans qu’il bouille.* Au m om ent d é  
servir, vous le sautez bieudarts vôtre casserole, de c ra in te  
que le beurre pe tourne en huile; vous le dressez sur v o tre  
plat, ët vous mettez des cré&ions à l ’entour.

'Machiè de mouton aux œufs pochés.
. Vous mettez un gigot de. mouton à la broche : q uand  il' 
est froid, vous enlevez des chairs ce qu’il faut pour v o tre  
hachis ; vous en ôtez les nerfs et les peaux ;  vous hachez  
votre viande bien fin jvouslkm cttezdiras u se  casserole ;  
vous aurez plein.quatre oui Hère? d’espagnole réd u ite , q u e  
vous ferez encore réduire d’un quart ;  vous la verserez su r  
votre liaclus : vous j  mêlerez votre sauce : Vous Te lieu»-



drcz chaud seulement : au moment dç servir., vous Je ver-* 
sezsur le plat; vous mettez à l’entour des croûtons .en 
boudions : servez des œufs pochés dessus. {Voyez OEufa 
pochés. )

Hachis de mouton aux fines herbes.
Tons préparez votre hachis comme il est dit précé

demment ; vous mettrez un morceau de beurre deux lois 
gro60amme un œ uf, plein une cuillère à bouche d’éeba- 
kmej bien hachées; vous les passerez dans voue beurre, 
ms les laisser roussir; vous y ajouterez quatre cuillerée» 
ijbonche .de champignons hachés bien £m ; vous les pas* 
serez avec vos échaîoues : après cela vous y mettrez une 
cuillerée h bouche de persil aussi bien haché ; vous re-* 
moerez encore Je tout sur le feu : si vous n’avez pas dé 
seree, prenez plein une cuillère à bouché de farine ; vous 
la mêlez bien avec vos fines herbes; vons versez ensuite 
pleiu deux verres de bouillon : en cas que votre sauce «oit 
trop claire ■, vous la  ferez réduire jusqu’àce qu’elle soit un 
peu épaisse; vous la versez sur votre hachis; vous y mettez 
dd peu do gras poivre, un peu de muscade râpée,  vous 
mêlez bien votre sauce avec votre viande hachée : an mo
ment deservir, voyez si elle eet d’un bon sel, et disposez 
dm croûtoas à  l ’entour.

Hachis à la bourgeoise.
S’il vous resté du gigot rôti, vous en levez les chairs : 

voutenôtezles nerfs et les peaux, vons hachez votre viande; 
(oos la mettez dans une casserole; vous avez une autre «as* 
tende dans laquelle vous jetez un quarteron de 'beurre, 
avec six oignons coupés en d és, que vous laites frire jus-

£>«e qu’ils soient blonds : vons y  mettez plein une euil— 
e b bouche de farine vous la remuez un instant sur le feu 

avec vos oignons, vous versez plein deux verres de bouil
lon , vous y  joignez un peu de gros poivre.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de bouillon, vous mouillez vos oignons, 

avec de l ’eap et du sel ; vous Elites réduire votre sauce jus
qu’à ce qu’elle soit un pen épaisse ;  vous la mettez sur votre
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hachis; vous y  râpez un peu de muscade; vous la mêlez ' 
avec votre sauce que vous tenez chaude sans la faire bouillir: 
avant de le servir, voyez s’il est d’un bon sel.

Hachis aux champignons.
Quand votre viande sera hachée comme il est dit ct- 

dessus, vous hacherez bien fins une vingtaine de champi
gnons , ensuite vous les presserez dans on linge ; vous met
trez dans une casserole un quarteron de beurre et vos 1 
champignons ; vous les passerez sor le feu jusqu’à ce que le 
beurre tourne en huile, alors vous y  ajouterez pleinquatre „ 
cuillères à dégraisser d’espagnole réduite, et trois cuillères , 
de consommé; vous ferez réduire votre sauce à moitié; 
vous la verserez sur votre viande, et vous la mêlerez ; voas 
tenez votre hachis chaud sans bouillir : si vous n’avez pas 
de sauce, vous mettez plein une cuhlère à bouche de fa
rine, que vous remuez un instant sur le feu avec vos cham
pignons : vous y  mettez aussi trois verres de bouillon, un 
peu de sel, uu peu de gros poivre , une feuille de laurier: 
vous faites réduire le tout è moitié ;  vous versez votre sauce 
sur votre viande ; voyez si votre hachis est d’un bon sel; , 
vous le servez avec des croûtons à l’entour, vous pouves j 
aussi servir dessous des œufs pochés. ( Voyez QEofe 
pochés. ) !

Queues de Mouton braisées*
Ayez sept queues de mouton, tontes de la même gros-' k 

seur et de la même longueur; vous mettes dans une casse- « 
serole des bardes de lard , quelques tranchesde mouton, ■. 
quatre carottes, quatre oignons, dont un piqué de denx 
clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu de thym; i 
vous couvrezvos qi'ieues de bardes de.lard ; plein une enil- '■ 
1ère à pot de bouillon , vous les faites migeoter pendant * 
quatre heures : au moment de servir, vous les sortez soi
gneusement de voire braise, vous les égouttez , vous les 
glacez, Vous servez dessus une espagnole réduite, (fojfrz 
Sauce réduite.)

Queues de Mouton à la pur$e à?oseille*
Vous préparez les queues et les faites cuire comme celles "



[j.,. dites braisées : an moment de servir, vous les égouttez, 
y tous les glacez, et vous les mettez sur une purée d’oseille. 

(raye: Purée d’oseille. ) ' '
Queuet de Mouton à la chicorée.

t > Vous préparez et faites cuire vos queues comme celles 
.J dites braisées : au moment de servir vous les égouttez , 

vous les glacez, vous les mettez sur de la chicorée. ( Voyez 
Chicorée. )I i • ,A la Bourgeoise.

'<'■ Si tous n ’avez pas de sauce pour faire cuire votre chi
corée, vous mettez un morceau de beurre dans une cas- 

iî" serole, vous hachez votre chicorée, vous la mettez avec 
- votre beurre, vous la passez sur le feu pendant dix m i- 
k ornes, vous y mettez une bonne pincée de £irine, que vous 
if ‘ mêlez avec votre chicorée ; vous passez du fond dans lequel 
!>-, ont cuit vos queues; vous en 6 tez la graisse , et mouillez 
!: svec cela votre chicorée ; vous y mettez un peu de gros 
k> poivre; vous faites réduire votre chicorée jusqu’à ce qu’elle 
itH soit assez épaisse : assurez-vous si elle est d’un bon sel ,  
: vous l’arrangez sur le p la t, et vos queues glacées dessus.

V  Queues de mouton aux purées.
| Vous préparez et faites cuire les queues comme, celles 
' dites à la braise : au moment de servir, vous les égouttez 

et les dressez sur le plat ; vous les masquez d’une purée de 
["■ lentilles, de pois verts, de haricots ,  ou d’une sauce to - 
' mate. ( voyez l ’article que vous voulez. )
r  < A la Bourgeoise.

S  vous n ’avez ni viande ni lard, pour cuire vos queues, 
: { vous les faites cuire avec l ’assaisonnement expliqué pour 

h braise ; vous leur donnerez un bon sel : on peut servir 
t: ces queues en terrine. Au lieu de sept il en faut douze.

r  Queues de Mouton pannées à Banglaise.
Vous préparez et faites cuire vos queues de mouton 

comme celles dites à la braise : quand elles sont qpites ,
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voua les égoutte*, J  es assaisonne* de se l, de gros poivre j  
vous faites tiédir un morceau de beurre $ vous trempez vos 
queues dedans , vous les mettez dans la mie de pain ,  vous 
cassez quatre œufs avec votre beurre, vous battez le tout 
ensemble j vous trempez vos queues dans vos œufs : tâches

3u*eljes en prennent partout $ vous les mettez dans la mie 
e pain de manière qu’elle soient exactement panées, bien 

unies, et qu’elles aient bien leur forme : une dem i-heure 
avàht de servir, vous les mettez sur le gril à un feu très-) 
doux ; vous les couvrirez d’un four de campagne très- 
c.hand , pour leur faire prendre couleur : au moment do 
aervir, voua les dressez sur le plat avecun jus clair dessous.

jflqgotjt de queue3 de Mouton,
Quand vos queues seront cuites comme celles dites à la 

braise, vous aurez soin de les conserver un peu fermes ; 
pour qu’elles ne se cassent pas dans votre ragoût ; vous les 
couperez en deux, vous les mettrez dans une casserole 
avec des riz de veau sautés, deux culs d’artichaux coupés 
en quatre ? ou bien des marrons , quelques quenelles de 
veau : vous tournerez un maniveau de champignons ;  que 
vous sauterez dans le beurre ; vous les égoutterez ,  voua 
mettrez avec vos champignons plein une cuillère à pot 
d’espagnole, la moitié a ’une de consommé : vous ferez 
réduire votre sauce d’un tiers ,  vous ht verserez s u r  votre 
ragoût.

A la-Bourgeoise.
Si vous n’avez pasde sauce .vous mettrez avec voschamr 

pignons plein deux cuillères a bouche de farine i vous là 
mouillerez avec du bouillon, et y ajouterez un peu de jus 
pour donner couleur, vous la ferez réduire jusqu’à ce qu’elle 
soit assez liée pour votre ragoût : vous pouvez servir daq& 
une terrine , dans une casserole d’arçent, ou dans un pàt(S 
phaud.

Côtelettes de mouton sautées.
Vous coupez les côtelettes depuis la troisième côte, près 

•du collet, jusqu’à la dernière, oe l’épaisseur d’un pouce ; 
Vous les parez, c’est-à-dire vous eq ôtez le» peaux et tps



et, «accepté l ’es de Je côte ;  vous lui donnez upe forme 
ronde du côté du filet : voue appopriez Je bout de l ’os du 
côté de la-poitrine, afin qu’on puisse prendre la côtelette 
avec les doigts sans toucher à ia viande, vous battez le filet 
de votre côtelette avec un couperet ; Yoys la parez encore 
une fois pour ôter les chairs qui exsudent lies autres ; vous 
les mettez dans votre sautoir; vous les assaisonnez, vous 
verse? du beurre tiède dessus : au moment de servir, von# 
phces votre sautoir sur un feu ardent; vous laissez rpidfe 
voscôtelettesd’un côté, vous les retoufnez.del ’autre ;.cinf{ 
pinutes suffisent pour les cuire ; vous posez le doigt des
sus: si vos côtelettes sont fermes, reürez-les du feu : vous 
les dresserez en couronne : vous pouvez un instant avant 
qu’elles soient cuites, mettre de la glace avec vos côtelette^; 
vous servirez aussi dessous une sauce liée dans laquelle vous 
mettrezun morceau de glace,  OU bien un jus clair, et dans 
le milieu de vos côtelettes des petites racines tournées. 
{Payez petites Racines tournées!)

Côtelettes de mouton grillées panées.
Vous parez les côtelettes comme celles dites sautées; 

vous laites tiédir un morceau de beurre : vous les mette* 
dedans, après les avoir assaisonnées de sql, de gros poivre : 
quand elles ont du beurre partout, vous les saupoudrez de 
mie de pain ; vous ave* sein qu’elles en prennent exacte
ment; vous leur donnes une ferme agréable, vous les dé1 
posez sur un couvercle de casserole, en y semant de la i*ie 
de p in  dessus et dessous : un quart-d’neure avant de ser
vir, vous les mettez sur le g ril, sht un feu un peu chaud;' 
prenez'garde que vos côtelettes ne cuisent trop, et que- 
votre mie de pain nebrôle ; vous les dressez en couronnes, 
avec un jus clair dessous.

Côtelettes aux concombres.
Vous coupez les côtelettes un peu épaisses, pour qu’elle* 

«e soient pas trop minces après les avoir battues; vous les 
piquez de moyens lardons assaisonnés de sel,  poivre, un 
peu d’épices ; vous mettez un morceau de beurre fendre 
qans une casserole; vous y  faites roidir vos côtelettes,vont



achevez de les parer; vous mettez des bardes de lard dans 
une casserole, quelques tranches de veau, deux,carottes 
coupées en tranches, trois oignons, deux clous de girofle , 
ûne feuille de laurier, un peu de tyhm ; vous placez vos 
côtelettes sur cet assaisonnement; vous les couvrez de 
lard , vous versez plein une cuillère à pot de bouillonr  
vous Élites migeoter vos côtelettes pendant deux heures : 
au moment de servir, vous les égouttez, les glacez, et les 
dressez en couronnes sur le plat vous mettez dans le  mi
lieu des concombres à la crème, ou d’autres.

Vous pouvez les poser k nu dans la casserole, où vous les 
avez Élit roidir ;  vous les mouillerez avec un peu. dé gelée,, 
ou bien vous y  mettrez l ’assaisonnement ditcomme carottes, 
oignons ,  etc.; vous les mouillez avec du bouillon.

Côtelette» à■ la Soubise.
Vous couperez les côtelettes, vous les parerez et les fe

rez cuire comme celles dites aux concombres : au moment 
de servir, vous les égoutterez, les glacerez, les dresserez en 
couronnes, et vous mettrez dans le milieu une purée d’oi
gnons blanches. {Voyez Purée d’oignons blanches.)

i Côtelettes aux navets.* »
Vous couperez et parerez les côtelettes, et vous les ferez 

cuire comme celles dûtes eux concombres ; vous les cpuvri- 
rez de tranches de navets et de hardes de lard ; vous lez 
ferez migeoter pendant deux heures : au moment de ser
vir, vous les égouttez, les glacez, et les dressez en cou
ronnes sur le plat ; voùs placerez vos navets dans le milieu. 
( Voyez Ragoût de navets pour entrée.)

Côtelette» aux petites racine».
Vous couperez les côtelettes , vous les parerez , et les 

ferez cuire comme celles dites aux navets ; vous les cou
vrirez de tranches de carottes : au moment de servir, vous 
les égouttez, les glacez, et vous les dressez en couronnes, 
vous mettez les carottes dans le milieu. i^Voy. petites 
Racines pour entrée.)



A la Bourgeoise.
Si t o u s n’avez pas desauce pour vos petites racines, t o u s 

ferez un roux léger que vous arroserez avec le ihouille- 
ment dans lequel vos côtelettes ont cuit 5 vous y  mettrez 
vos racines avec un petit morceaude sucre ; vous les ferez 
réduire. , '

Côtelettes aux laitues.
» -

Coupez les côtelettes, parez-les,et faites-les cuire comme 
celles aites aux concombres : au moment de servir, vous 
les égouttez, les glacez, et les dressez en couronnes, une 
laitue entre chaque,,c’est-à-dire une côtelette, une laitue

Î'lacée, ainsi de suite, jusqu’à ce que votre couronne soit 
brmée; vous mettez une espagnole réduite pour sauce. 

( voy. Espagnole et Laitues pour entrée.)
Côtelettes à Cecarlate.

Coupez les côtelettes ,  parez-les comme les précéden
tes; vous les piquez d’un lardoq de langue à l’écarlate,, 
d’un lardon de Lu d , c’est-à-dire plusieurs lardons dans la  
même côtelette, moitié l ’u n , moitié l’autre : ayez soin que 
vos lardons soient.assaisonnés de sel, poivre, épices : quand 
vos côtelettes sont bien piquées, vous mettez des bardes de 
lard dans une casserole, quelques tranches de veau ; vous 
les placez dessus : deux carottes, deux oignons, deux clous 
de girofle, une feuille de laurier, un peu de thym , vous 
couvrez vos côtelettes de bardes de lard; un rond de papier 
beurré, plein une petite cuillère à pot de bouillon ; vous 
les ferez migeoter pendant deux bern es, feu dessus et des
sous : au moment de les servir, égouttez-les, glacez-Ies, 
et dressez-les en couronnes , en mettant un' morceau de 
langue à l ’écarlate glacée entre chaqué côtelette ; vous 
coupez vos morceaux de langue comme un croûton de 
salmi : il faut que votre morceau de. langue soit chaud, et 
qu’il couvre la chair de votre côtelette ; vous emploierez 
pour sauce une espagnole réduite. ( voy. Sauce espagnole 
réduite. )

Carbonnades aux concombres.
Depuis la dernière Côtelette jusqu’au gigot, reste la sellej



vous la coupez en morceaux de six doigts; vous ôtez les os 
qui se trouvent sous le filet ; vous assaisonnez le dessous 
de vos carbonnades de sel et de gros poivre ; vous les fice
lez de manière qu’elles aient une forme carrée long : vous 
mettrez des baraes de lard dans le fond de votre casserole, 
quelques tranches de veau ; vous placerez vos carbonnades 
par-dessus, avec deux carottes, dieux oignons, une feuille  
de laurier ,  un peu de thym ;  vous les couvrirez de bardes 
de lard et d’un rond de papier beurré, plein une petite 
cuillère à pot de bouilon; vous les ferez migeoter pendant 
deux heures et demie : au moment de servir, vous les égout
tez ,  Vous enlevez la première peau de dessus; Vous les gla
cez , et vous mettez des concombres à' la crème sur le  plat, 
et vos carbonnades 'par-dessus, ( v .  Concombres h la 
crème. ) - '

Carbonnades à  la Jardinière.
Préparez et faites cuire vos carbonnades comme les pré

cédentes : au moment de servir,* vous les égouttez, vous 
enlevez la peau qui couvre la graisse; glàcez-les, e t dres- 
sez-les à l ’entour du plat : une laitue -glacée, tm e earbon- 
nade, ainsi de suite ; vous mettez dans le- milieù dgs peti
tes racines tournées en bâtons. ( Voyez petites ftàcines t t  
Laitues pour entrée. ) . . .

A la Bourgeoise. . .
Si vous n’avez pas de.sauce pour vos petites racines, voua 

ferez un roux léger que vous arroseriez avec le momUement 
dans lequel ouf oint vos carbonnades, gt vous mettrez vos 
racines tournées dedans avec un petit morceau de sucre. -

Carbonnades à la purée de champignons. ’
Vous parez et fiâtes cuite vos carbonnades comme celle» 

dites aux concombres : au moment de servir, vous les égout
tez; vous ôtez la première peau qui se trouve dessus ; vous- 
les glacez et vous les mettez sur Hfte puré de champignons,’ 
( Voyez Purée de champignons. )  •

Carbonnades panées à  Vanglaise.
Vous préparez et vous.fiâtes cidre vos çarbonnadies

»
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'i sonttneles précédente» ; quand elles sont cuites, tons les 

égoutte*, vous les poudrez dë sel fin , de poivre ; vous Ici > 
»■ trêifipez dons dubeurre tiède ; vote les mettez dans la mie 
:■ dépara : quand elles sont panées, vous les laissez refroidir; 
i vom cassez’ quatre orafe, que vous mêlé* dhn's le beurré 
» restant ;  vous y  trempez vos carbontiadeS, qùe vous remet-4 
i téz ensuite dans la mie de pain : il fout bien fifire attentiori 

qùil y en ait partout ; vous les posez sur un couvercle dé 
: casserole ; vous lés arrosez de beurre tiède avec icm pinceau 
£ de plumes: vous y semez de la mie de pain ; vous soufflez 
t le dessus pour qu’il n’y en ait pas trop; une demi-heure 
i avant de servir, vous les mettez sur le gril à un feu doux; 

vont lès Couvrez avec un four de campagne bien chaud ,  
pour leur faire prendre couleur par-dessus : au moment 
de servir, vous le* dressez sur lè p la t,  avec un jus clair* 
dessous : vous pouvez y  verser une sauce tomate. .

Pieds de mouton au blanc.
Ayez des pieds de mouton échaudés ;  vous les désosse* 

jusqu’à la jointure : faites-les blanchir, rafraîchissez-les, 
Tous les flambez ; vous Ôtez le saut de mouton qui se tronve 
dam le fonrchu des pieds, qui est un petit amas de poils ;  
vomies essuyez bien et vous les mettez cidre dans un olanc| 
( r . Blanc. ) Vous lès-laisserez migeoter sur le  feu pen
dait quatre heures, tâtez-les pour voir s'ils sont cuits; si 
la chair fléchit sous les doigts, vous les retirez pour les 
égoutter: parez les extrémités, de sorte qtlé vos pieds soient 
bien entiers et bien propres : vous les mettez dans une cas
serole ;  vous versez plein Six cuillères à dégraisser de ve-  

, lonté, quatre de consommé que vous fiâtes réduire près- 
qn’k moitié : un instant avant de Servir, vous mettefc une 
haison de deux jaunes d’oeufs dans votre sàuce avec un petx 

’ de muscade ; quand elle est liée, vous la passez à Pétamine

Er-dessos vos pieds; vous les tenez chaudement sais les 
rë bouilir ; vous y mettez un peu de gros poivre.

| A  la Bourgeoise.
[ Si vous û p a s  dé velouté, prenez dans une' Casserole 
| gros comme -deux œufs de beürte, tin péu de cibouîesoü

I
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d’échalottes hachées bien fin, que vous ferez revenir daol 
votre beurre; j.oignez-y une bonne pincée de persil haché 
bien fin ; vous les remuerez avec volie beurre chaud : vous 
mettrez plein une cuillère à bouche de farine, vous re
muerez le tout ensemble, plein une petite cuillère à  pot 
de bouillon , un peu de gros poivre, uh peu de muscade ; 
vous joindrez une liaison de, deux oeufs dans votre sauce : 
quand elle aura uu peu bouilli , vous y mettiez, un jus de 
citron : voyez si votre sauce est de bon sel.

Pied» de Mouton à la  purée d’oignons.4
Préparez et laites cuire les pieds de mouton comme 

ceux dits au blanc : vous en parez douze que vous mettes 
dans une casserole, vous avez une purée d’oignons chaude 
et un peuclaire, que vous versez sur vos pieds : vous les 
tenez chauds sans les fairebouillir : au moment du service, 
vous les dressez sur le plat et vous les masquez de votre 
purée ( Voyez Purée d’oignons brune ).

Pied» de Mouton à  la Provençale.
Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme 

ceux dits au blanc ; égouttez-les, parez-les^ et posez-let 
dans une casserole : vous partagez douze oignons par moi
tié , vous les coupez de l’épaisseur d’une ligne, de manière 
que votre oignon formé un demi-cercle ; vous en ôterez la 

' tête, la queue et le coeur, de sorte qu’il ne reste que des 
demi-cercles : vous mettrez une demi-liVre d’huile dans 
une casserole ; vous la poserez sur un feu ardent : quand 
votre huile sera bieu chaude, vous y jetterez vos oignons 
que vous remuerez avec un manche de cuillère de bois : 
quand vos oignons seront blonds, vous les retirerez de 
dessus le feu ; vous ôterez un peu d’huile ; vons mettrez 
du sel, du poivre, de La muscade râpée, le jus de trois ou 
quatre citrons, plein deux cuillères à bouche de bouillon : 
vous ferez seulement jeter un bouillon : vous verserez cette 
sauce sur vos pieds de mouton , vous les tiendrez chauds 
sans les faire bouillir : au moment de servir, vous dressez 
vos pieds de mouton sur votre plat et les nysquez de vos 
oignons : si vous n’avez pas de jus de citron ,  servez-vous 
de vinaigre.



Pieds de Mouton -à la  sauce tomate.
Préparez et Faites cuire les pieds de mouton comme 

ceux dits au blanc : au moment de servir, vous les égopt— 
tez et les dressez chauds sur lé plat { vous les masquez 
d’une sauce tomate. ( Voyez Sauce tomate ).

Pieds de Mouton fards.
Après avoir désossé les pieds de mouton, vous les rem- 

plissez de farce à quenelles de volaille, dans laquelle vous 
mettez des fines herbes, un peu de se l,  parce qu’en cui
sant , elle perdra son assaisonnement, un peu de gros 
poivre, un peu de muscade râpée ; si vqus n’avez pas do 
farce à quenelles, vous y mettrez du godiveau avec l ’assai
sonnement expliqué : vos pieds de mouton remplis, vous 
coudrez le bout avec une aiguille et du f i l , pour que la 
farce n’en sorte pas ;  vous les ferez blanchir , vousles ra
fraîchirez ; vous les égoutterez , les essuierez, vous les 
flamberez, vous ôterez le poil qui se trouve dans la four
che du pied; vousineitrezdans une casserole une demi-livre 
de lara râpé, une demi-livre de graisse de bœuf, une demi- 
livre de rouelle de veau coupée en dés, gros comme deux 
œufs de beurre, deux citrons coupés en tranches, sans y  
mettre de blanc, deux carottes coupées en dés, deux oi
gnons , deux clous de girofle, deux feuilles de laurier , du 
thym , vous passerez le tout ënsemble sur le feu ; quand 
cela sera un peu revenu , vous y mettrez du sel et plein 
une cuillère à pot d’eau; quand votre blancbouillira, vous 
arrangez vos douze ou quinze pieds de mouton dans upc 
casserole, et vous verserez votre blanç dessus ; vousles 
couvrirez d’un double papier beurré , afin qu’ils ne noir
cissent pas; vousles ferez migeoter à très-petit feu pen
dant quatre heures; au bout-de ce tems , vous les tâterez 
pour voir s’ils sont cuits : au moment du service, vous les 
goutterez ;  vous coupez les deux extrémités , vous ôtez 
le  fil ;  vous les dressez sur le p lat; vous les masquez avec 
un velouté réduit, dans lequel vous mettez une liaison de 
deux œufs, un peu de gros poivre , un peu de muscade 
râpée et lé jus d’un citron : voyez si votre sauce est de bon

r
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se). Ou peut sertir ces pieds à différentes sattœs , conïnié 
celle tomate ,  sauce espagnole, à la purée d’oignons ,  k la 
provençale. ( Voyez l’article que vous choisirez).

' Pieds de Mouton en marinade.
Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme ceux 

dits au Blanc ; quand ils sont cuits , égouttez-les ,  pîirez- 
les , et mettez-les ensuite dans une marinade : ri vous 
n’avez pas de marinade, vous lés assaisonnes avec ùn peu 
de sel, de poivre ; vous les arrosez de Vinaigre, de manière 
qu’ils en* reçoivent tous: au moment de servir, vous les 
egoultez et les mettez dàns une pâte à frire : vous les poses 
dans une friture chaude : faites attention qu’ils aient belle 
couleur; vous les égouttez ; vous' les dressez sttr le plat ; 
semez du persil frit dessus. ( ^. Marinade et pâte k vire).

D E  L ’A G N E A U .

Lès agneaux de deux mois et demi, bien noùrrris ,sont 
les meilleurs. Le printemps est la saison où l ’on en emploie 
le plus.

Tête «P'Agneau*
Vous désossez la tête d’agneau fusqti’à l’œil ;  Vous en 

ôtez la mâchoire inférieure : coupez-la |usqu’i  l’œ il, faites- 
la dégorger et blanchir un bon quart -  d’heure; vous la 
rafraîchissez, vous Hessùyez, la flambez, la couviez d’une 
Barde de lard, ensuite vous la mettez cuire dans Un blanc. 
( T. Blanc. ) Deux heures suffisent pour qu’elle soitçuite : 
an moment de servir, il faut l’égoutter et la déficeler avant 
de la disposer sur votre plat : on la mange au naturel, ou 
avec un ragoût mêlé, Ou une pàsqiialine qui est composée 
du foie,  du mon, des pieds,  des riz , de Chatapignous, le 
tout au blanc.

OreiUee ddgne&u farciea.
Vous forez dégorger et blanchirdouze oreilles d’agneau ; 

vous les rafraîchirez, essuierez, flamberez et les forez cuire



datis nu pètit blanfc ( V . Blanc ) pendant une heure et de- 
. mie; vous les égouttez; remplissez les d’une farce cuite»

( V. Farce .cuite. ) Vous les trempez dans du beurre 
tiède , puis dans de la mie de pain ; après vous casserez

Îuâtre oeufs dans le reste de votre beurre ; vous y mettrez 
il sel, du gros poivie ; vous battez le tout ensemble f 

trempez-y vos oreilles: vous leur ferez prendre de l’œ uf 
, par-tout ; remettez-les dans la mie de pain, de manière 

qu’elles en soient masquées; posez-les sur un plafond : au 
. moment de servir, vous mettez votre friture sur le feu $ 

lorsqu’elle est chaude, vous y jettez vos oreilles ; ayez at
tention que votre friture ue soit pas trop chaude ; quand 
elles ont belle couleur, vous les sortez, et vous les égout
tez sur un linge blanc ; vous faites frire du persil ; dressez 
vos oreilles , mettez-les par-dessus.

Pieds cF Agneau à  la poulette»
Quand les pieds sont échaudés, vous les désossez, c’est 

à-dire vous ôtez le gros os jusqu’à la joiuture, ayez soin de 
ne pas couper ou déchirer la peau ; vous les mettez dé
gorger ; vous les ferez blanchir ; vous les rafraîchirez, voua 
les égoutterez, les>essnierez et les flamberez : vous ôterez 
le poil qui se trouve dans la fourche du pied ; vous les 
ferez cuire dans un blanc, ( r .  Blancj ;  laissez-des migeoter 
pendant deux heures ;  tàtez-Jes : s’ils ne sont pas assez 
«uits, alors iaites-les bouillir une demi-heure de plus : 
vous les égoutterez, vous les parerez , vous les mettrez 
dans une casserole ; versez-y plein quatre cuillère à dé
graisser de velouté travaillé. (V . Velouté travaillé ) : joi
gnez-y un peu de persil haché bien fin : vous mettrez dans 
votre sattce une liaison d’un œ uf : quand Votre sauce sera 
liée, vous la verserez sur'vos pieds d’agneau, que vous re
muerez bien dans votre sauce : au moment de servir, vous 
y mettrez un peu de citron, un peu de gros poivre, et vous 
dresserez vos pieds sur votre plat; voyez Vils sont d’un bon 
sel.

Pieds d?Agneau farcis.

Vous déssssezles pieds d’agneau comme les précédent :
■ ja



avant de les faire blanchir, vous les remplissez d’unë fan* 
de quenelle de volaille, dans laquelle vous mettes un peu 
de muscade râpée, un pende fines herbes : quand vos pieds 
sont bien remplis, vous cousez le bout avec une aiguille et 
du gros fil, afin que votre farce ne sorte pas; vous les biles 
blanchir pendant cinq minutes à l ’eau bouillante; vousles 
rafraîchissez, et vous les flambez en ôtant le poil qui est 
dans la fourche du pied: vous fin*tes un blanc court, c’est- 
fc-dire , qu’il y ait peu de mouillement.  ̂V. Blanc); ver- 
sez-le sur vos pieds d’agneau qui sont dans votre casse
role , etfaites-Ies migeoter pendant deux heures: au mo
ment de servir , vous les égouttez, vous les parez, et les 
dressez sur le plat : masquez-les d’une sauce hollandaise 
verte. ( Voy. Sauce hollandaise.)
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Pieds <£ Agneau en cartouches.

Quand les pieds sont cuits dans votre blanc, vousles 
parez, vous arrangez aussi des fines herbes à papilloltes 
( V. Fines herbes à papilloltes; ) vous mettez vos fwedsd’a- 
gneau dans vos fines herbes chaudes, vous leur faites jeter 
deux ou trois coups de feu, vous y  pressez un citron en
tie r, vous les laissez refroidir sur un plat : après ods, 
coupez des carrés longs de papier assez grands pour qu’ils 
puissent envelopper vos pieds ; vous huilez votre papier: 
quand yos pieds sont froids ,  vous introduises de vos fines 
herbes dans le vide et à l’entour du pied, vous l’envelop
pez d’une barde de lard très-mince , vous le roulez dans 
votre papier de manière que cela forme cartouche : ayes 
bien soin d’en dore les bouts, afin qu’étant sur le gril, 
l’assaisonnement ne s’en aille pas, une demi-heure avant 
de servir, vous les mettez sur le gril à un feu bien doux; 
le papier doit avoir une belle couleur: vous les servirez à 
sec, ou bien un jus dair desisous.
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■Si
Pieds (£Agneau en marinade. *«|

Quand les pieds seront cuits dans un blanc, vous met- ;  ̂
irez une marinade dessus, (pv Marinade), e t , si vont 1,̂  
n’en avez pas , un peu de sel fin , du poivre, un demi- ‘ 
verre de vinaigre : un moment avant de servir, vous les



égoutterez, tous les mettrez dans une pâte à frire. Lorque 
vos pieds ont pris de lu pâte partout, vous les mettrez 
dans une friture qui qe soit pas trop chaude: quand ils au* 
rpnt ùne belle couleur, vous les retirerez de votre friture; 
laissez- les égouter sur un linge blanc : dressez-lea sur 
votre plat, avec une poignée de persil frit par dessus.

Epaules t?Agneau à la polonnaise.
Vous désossez deux épaules d’agneau entierèment, sans 

ÿ laisser le moindre os : vous les assaisonnez dans Tinté-* 
rieur, de se l, de gros poivre , d’un peu d’aromates pilés; 
vous ramassez les chairs avec une aiguille à brider et de la  
ficelle I donnez à vos épaules la forme d’un petit ballon ;  
vous en piquez le dessus de lard fin. ( r .  la manière dè 
piquer) ; vous laissez à l’entour la largeur de deux doigts 
qui ne le soit pas. Mettez des bardes de lard dans une cas* 
serole, quelques tranches de veau, placez dessus vos deux 
épaules, vous y joignez quatre carottes, quatre oignons ,  
deux feuilles de laurier, un peu de thym ,  plein une cuil
lère à pot de bouillon et un rond de papier dessus ; Vous 
faitesmigeoter pendant deux heures, feu dessus et dessous, 
de manière que votre lard prenne une belle conledr : au 
moment de servir, vous les égouttez, vous les débridez et 
les glacez ; vous avez des truffes que vous coupez en petits 
lardons ; avec une brochette vous faites des trous au pied 
de la piqûre, et vous disposez des lardons de truffes à l ’en
tour ; vous hachez des truffés que vous passez dans un 
petit morceau de beurre ; vous mettez plein quatre cuil
lèrê  à dégraisser de velohté travaillé ; vous dressez vos 
épaules sur votre plat, et vous versez votre sauce, dessous.

Epaules ÆAgneau aux concombres.
Vous désossez les épaules d’agneau jusqu’au manchç ;  

vous les piquez dans l’intérieur de moyens lardons assai
sonnés de quatre épices, de sel et de gros poivre; arran- 
gez-les de manière qu’elles aient une forme longue ; vous 
les ficelez, vous les couvrez de bardes de lard ; vous les 
fûtes cuire comme les précédentes: au moment de servir^ 
vous les égouttez, déficelez,  glacez, préparez dés con-



combres à la crème sur votre plat; vous méttez dessus v o s  
épaules glacées: vous pouvezles servir à la chicorée , à  la  
sauce tomate, à la purée de champignons, etc. (r*. l ’a r
ticle que vous choisissez. )

Côtelette» d’Agneau sautées.
Vous coupez et parez les côtelettes d’agneau comme celles 

de mouton: vous les assaisonnez : après les avoir bien par- 
rées, posez-les dan? un sautoir pu une tourtière; ajoutez  
par-dessus assez de beurré fondu pour qu’elles baignent 
dedans: au moment de servir, vous les mettez sur un  feu  
ardent ; lorsque le beurre les a bien chauffées d’un cô té  , 
vous les retournez de l’autre : quand vous sentez qtt’elles 
sont fermes sous le doigt , vous ôtez le beurre ,  et 
vous y mettez un bon morceau de glace ; rem uez—les 
dans votre glace fondue ; dressèz-les en couronnes ;  versez  
dans votre sautoir deux cuillerées à dégraisser d’espagnole  
travaillée, (voyez Espagnole travaillée), et une cu illerée  
de consommé ; vous remuez votre sauce pour détacher la  
glace ; vous la passez à l’étamine, et la versez sur vo s  cô
telettes.

Côtelettes d?Agneau à  la  Constance.
Coupez et parez dix-huit côtelettes d’agneau com m e les 

précédentes : vous les assaisonnez seulement de gros poi
vre , vqus les mettez dans Votre sautoir avec gros com m e  
un œ uf de glace, plein une cuillère à dégraisser d ’espa
gnole, plein deux cuillères semblables de consommé: une  
demi-heure avant de servir, vous méttez vos côtelettes sur 
tin feu un peu ardent, vous aurez soin de les re m u e r , et

i>rendrez garde qu’elle ne s’attachent: quand votre  m o u il-  
çment sera réduit de manière qu’il forme glace ,  au  m o

ment de servir, vous dresserez vos côtelettes en couronnes; 
Élites attention qu’elles aient de la glace dans laquelle elles  
ont cmt;ivous mettrez dans l’intérieur de votre couronne  
ùn ragoût de crêtes de foies gias; quand vos crêtes seront 
cuites dans'un blanc et que vos foies gras sont cuits ,  ainsi 
que vos rognons , vous avez un béchamelle parfaite, vo u s  
y  réunissez votre garniture, vous y  ajoutez quelques chant-.



pignons tournés, vous sautez bien le tout dans votre bé- 
chamelle ; mettez votre ragoût au milieu de vos côtelettes; 
ayez soin que vos garnitures soient bien égouttées et qu’elles 
pe portent point d’eau dans votre béchamelle. ( voyez Bé— 
chamelle et Garnitures. )

Côtelettes S  Agneau en lorgnettes.
Préparez dix côtelettes d’agneaù comme celles' dites sau

tées, et sautez-les de mèmè ; vous ôtez le beurre du sau
toir; vous y  mettez plein deux cuillerées à dégraisser de . 
béchamelle, vous mouvez vos côtelettes dedans^ vous avez 
fait blanchiràfbnd des cercles d’oignons dans duconsommé; 
vous avez coupé de la langue à l ’écarlate avec un coupe

Sàte, de la même grandeur que l’intérieur de vos cercles 
'oignons, afin qu’ils puissent entrer dedans ; àu moment 

de servir, vous mettez dans lés cercles les ronds de langue; 
voiules posez sur les côtelettes, et les dressez à l’entour 
de l’inténeur du plat dans lequel vous avez collé un croûton 
rond , où vous posez l ’os de la côtelette , et vous saurez - 
arec la béchamelle qui est dans le sautoir ;  dix suffise nt 
pour une entrée»

Côtelettes à  la sauce à atelet.
Vous préparez les côtelettes d’agneau confine les précé

dentes; vous les assaisonnez de se l, de gros p o iv i v o u s ,  
les mettrez dans votre sautoii* avec du beurre tiède que 
vous verserez dessus ; vous la mettrez sur un feu ordi
naire : quand vos côtelettes seront réduites des deux côtés, 
vous les égoutterez et vous les laisserez reiroidir, vous les 
parez de nouveau ; barbouillez-les d’une sauce à atelet 
( V. Sauce à atelet ) ;  vousles trempez dans de la mie de 
pain, ensuite du beurre tiède : puis vous les panez encore- 
une fois, vous les posez sur la table pour leur faire prendre 
une forme agréable, en les arrondissant par le bout et les. 
unissant, mettez-les sur un plafond : un quart-d’heure. 
avant de servir, vous les mettrez sur le gril à un feu très- - 
doux : quand elles ont couleur d’un côté, retoumez-les 
de l’autre : au moment de servir, dressez-les en couronnes ,  
et meltçz-y une italienne. V . Italienne. )
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Riz âSAgneau,
Les riz d’agneau se préparent de même que le s  r iz  d e  

veau ; si l ’on yeut faire autrement, pn peut b e u rre r  le  
fond d’une casserole, les arranger dedans , y  m ettre d e u x  
cuillerées de gelée , un rond de papier beurré , feu dessus 
et dessous ; une demi-heure suffit pour les cuire $ servez  
dessus une purée de volaille , de chicorée , sauce tom ate , 
ou unè espagnole claire. ( Voyez ces articles. )

Epigramme <P Agneau,
Vous prenez le quartier de devant de l’agneau,  ou  les 

deux quartiers, si vous voulez que votre entrée soit fo rte  , 
vous' enlevez les épaules > vous coupez les poitrines de ma- 

. njère que vos côtelettes ne soient pas endommagées : vous 
. ferez cuire vos poitrines de même qu’il est expliqué p o u r  
les épaules d’agneau aux concombres; quand elles seront 
cuites , vous les mettrez entre deux couvercles ,  p o u r  
qu’elles prennent une forme' unie ; laissez-les ré fro id ir ,  
ensuite vous les couperez en morceaux ovales de la  gran
deur d’un croûton pointu d’un côté; vous laisserez,pas- 
ser un petit os de la poitrine, vous les barbouillerez avec  
une sauce aux atelets, si vous en ave?, ou bien vous les> 
assaisonnerez d’un peu de sel et de gros poivre, vou s les 
trempez dans du. beurre tiède ; mettez-les dans de la inie  
de pain, et faites-leur prendre une bellé forme : i l  faut 
que vos morceaux soient un peu plus gros que vos côter- 
lettes, posez-les sur une tourtière : vous pouvez aussi p an er  
vos tendrons à l’anglaise et les faites frire : coupez e t jparez  
vos côtelettes : assaisonnez-les d’un peu de se l, un p e u  de 
gros poivre ; vous les mettez dans votre sautoir avec du  
beurre tiède par-dessus pour vous en servir. Vous p re n 
drez vos épaules qui ont été à la broche, vous en leverçz  
les chairs que vous émincerez pour foire une b lanquette : 
( V. Blanquette d’agneau. ) tâcliçz qu’il n’y  ait. ni p eau x  ;  
ni nerfs : quand votre blanquette sera marquée ,  vo u s la  
tiendrez chaude au bain-marie : au moment de serv ir, vo u s  
ferez griller à fou doux vos tendrons de poitrine ; vous sau
verez vos côtelettes; vous les glacerez; vous dresserez ei&
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couronnes vos tendrons et côtelettes; un tendron, une 
côtelette alternativement, et ainsi de suite; quand votrè 
'couronne sera formée, vous mettrez votre blanquette dans 
le  milieu.

Poitrine et Agneau à la Sainte-menehould.
Vous avez deux poitrines d’agneau ; vous mettez des 

bardes, quelques tranches de veau, si vous en avez, deux 
Carottes, deux oignons, deux clous de girofle, deux feuil
les de laurier, un peu de thym, plein une cuillère à pot 
de, bouillon : quand elles ont migeoté pendant deux heu
res , vous les retirez, déficelez, égouttez ; vous les sau
poudrez d’un peu de se l,, un peu de gros poivre ; laissez 
vos poitrines réfroidir entre deux couvercles; ensuite vous 
en ôtez les os ;• vous les parez ; vous les trempez dans du 
beurre tiède ; puis vous les mettez dans de la mie de pain ;  
vous leur donnerez une belle forme ; posez-les sur un pla
fond ou couvercle ; vous égoutterez sur vos poitrines un 
petit pinceau de plume que vous tremperez dans le beurre, 
vous semerez de la mie de pain par-aessus ; soufflez pour 
qu’il n’en reste pas trop : un quart-d’heure avant de ser
v ir , vous les mettrez sur le gril à feu doux ; Vous les re
couvrez d’un four de campagne bien chaud, pour faire 
prendre couleur à vos poitrines vous les dressez sur un 
p la t, avec un jus clair dessous.

Blanquette Sagneau.
Mettez un gigçt d’agneau à la broche ; quand il sera 

cuit et froid, vous lèverez les chairs, vous en ôterez les 
nerfs et les peaux ; vous émincerez votre viande ; vous la 
battrez avec le manche de couteau : il faut que vos mor
ceaux soient d’égale épaisseur et grandeur. Vous coupez 
les angles de vos morceaux émincés ; vous les arrondissez 
le mieux possible. Quand toute votre chair de gigot est 
masquée, vous la mettez dans une casserole ; vous sautez 
des champignons émincés, etvouslesjoignez à votre viande: 
versez dans votre blanquette plein quatre cuillères à dé
graisser de velouté travaillé, un peu de gros poivre. Un 
instant avant de servir, vous mettez votre blanquette au



feu aveè une'Iiaison de deux jaunes d’oeufs ; vous la serves
avec des croûtons à l ’entour.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de sauce, vous passez vos champi- 

gnons émincés dans du beurre. Lorsque vous voyez qu’il 
commencé à tourner en huile, vous y  mettez une cuillerée 
à bouche de farine ,,  ou plus, selon la quantité de sauce 
dont vous avez besoin : vous la mêlez avec vos chàmpi- 
gnons ; vous y versez plein une cuillère à pot de bouillon; 
une feuille de laurier, un petit bouquet de persil et cibou* 
les; vous faites réduire votre sauce jusqu’à ce qu’elle soit 
assez épaisse pôur votre blanquette ; alors vous ôtez vos 
champignons pour )es mettre avec votre émincé ; et vous

Bissez votre sauce à l’étamine au-dessus de votre viande;
n instant avant de servir, vous ferez chauffer votre blan

quette; vous ferez une liaison de deux jaunes d’œufs ; vous 
Remuez bien votre ragoût pour qu’il se lie et ne tourne pas: 
voyez s’il est de bon sel; mettez-y un jus de citron, si vou s. 
voulez*

Croquettes <?agneau.
Vous ferez cuire à la broche un* gigot, ou bien d’autre 

chair d’agneau si vous en avez : il est nécessaire qu’elle 
ait été rôtie : vous laisserez réfroidir votre gigot ; vous 
en prendrez les chairs; ôtez-en les peaux et les nerfs,cou
pez votre viande en petits dés, selon la quantité de cro
quettes que vous voulez hure; vous pèeuez un peu de gras 
de l’agneau quevous coupez aussi en petits dés, et que vous 
mêlez avec votre viande; si vous n’en aviez pas, vous pren
driez de'la tétine de veau cuite ; voiis y  mettrez des cham
pignons cuits et coupés en petits dés; ajoutez un peu de 
muscade râpée et un peu de gros proivre; vous prenez plein 
$ix cuillères à dégraisser de velouté ; plein quatre cuillères 
de gelce que vous mettrez avec votre velouté ; vous ferez 
réduire votre sauce plus qu’à moitié; fl faut qu’elle soit un

5eu épaisse : quand elle sera réduite, vous ferez une liaison 
e trois jaunes d’œufs ; vous remuerez votre sauce sur le  

féVjMns h) q u itter,-afin que votre liaison ne tourne pas ]



quand votre sauce sera liée, vous y jetterez du beurre gros 
comme un œ uf; faites-le fondre en tournant bien votre 
sauce : voyez si elle est d’un bon sel ; voue la passerez^ l’é
tamine au-dessus de votre viande que vous remuerez bien 
quand votre sauce y  sera ; vous laisserez réfroidir votre 
ragoût, ensuite vous le remuerez et vous en mettrez plein 
une cuillère à bouche que vous ferez couler avec votre doigt 
sur un plafond , -et successivement jusqu’à ce qu’il ne vous 
en reste plus, de manière que vous ayez dix—huit ou vingt 
tas ; si votreragoût n’était pas assez froid , vousle laisseriez 
encore refroidir pour qu’il soit maniable, alors vous prenez 
vos tas à fur et mesure dans vçs mains ; vous mettez de 
la mie de pain sur la table et vous les mettez dessus ; vous 
leur donnez la forme que vous voulez, soit en poire, soit 
ên boule , soit e» foi/ne ovale ou longue; et quand vous 
les avez bien ro liés datts la mie de pain, vous, cassez trois 
œufs entiers, plus jeux faunes, ce qui fait cinq œufs , un 
peu de sel û n , un peu de gros poivre ; vous battez vos œufs 
cqmme pour une omelette ; vous trempez vos croquettes 
dedans , de manière qu’il y ait de l ’œuf* partout ; vous les 
mettez dans la mie de pain ; vous faites ensorte que vos 
croquettes soient bien panées, parce qu’elles couleraient 
dans la friture ; vous les laisserez sur un plafond : un instant 
avant de serv ir, vous mettrez votre friture sur le fou : 
quand elle serabien chaude, vousy mettrez vos croquettes; 
lorsqu’elles auront couleur, vous les retirerez et vous les 
égoutterez sur un linge blanc; vous les dresserez en pyra
mides : faites frire un peu de persil que vous semerez des
sus si vous n’avez pas de sauce ,  vous couperez des cham
pignons en petits dés ; vous les passerez dans un petit mor
ceau de beurre plus gros qu’un œ uf : quand ils seront re 
venus, vous y mettrez un peu de ciboule hachée bien fin ; 
vous la ferez revenir un Instant, verserez plein une cuillère 

-à bouche de farine que vous mêlerez avec votre beurre et 
vos champignons ; joignez-y u§e cuillerée à pot de bouil
lon , une fouille de laurier ;  vous forez réduire votre saucé 
jusqu’à ce qu’elle soit un peu épaisse; vous ôterez la feuille 
de laurier; vous y mettrez une liaison de quatre œufs : il 
-fout que cettç sauce soit très-Jiée pour que vos croquettes



ne crèvent pas; ajoutez gros Conoime un œ uf de benrre , 1
versez votre sauce sur vos croquettes : quand elle sera bien 
liée, vous pourrez y mettre , si vous ̂ voulez, un peu de 
persil bien haché.

Rôt de B if.
Vous coupez votre agneau jusqu’à la seconde côtelette 

du flanc, ce qui lait la moitié de l ’agneau, les deux cuisses 
tenant ensemble^ vous piquez la selle et une partie des 
cuisses de lard fin (voyez la manière de piquer ) : donnez 
une forme bien arrondie à votre selle, et vous la mettez à 
la Proche en l ’assujettissant avec des brochettes ou des petits 
atelets : ayez soin aussi d’assujettir vos dernières côtes à la 
broche ,  avec une aiguille à brider, afin que votre rôt de 
b if ne prenne pas une mauvaise forme et ne tourne pas; 
deux heures suffisent pour lé cuir$£. on^peut servir le rôt 
de b if sans le piquer : il faudrait avoir soin de le couvrir 
de bardes de lard: on peut aussi's’enpasser.

D U  C O C H O N .

Il faut éviter d’employer du cochon ladre, c’est un 
manger mal sain, la chair est parsemée de glandes blan
ches ou roses ; la digestion s’en fait mal : c’est pour cela 
qu’on emploie peu de cochon dans la cuisiné, et qu’à table 
on lui fait fort peu de fête quand on en sert.

Boudin. I
Vous coupez en dés trente ou quarante oignons, selonla | 

quantité de boudin ; vous en ôtez la tète et la queue, et ; 
vous les faites fondre blanc en les passant sur le feu avec 
du sain-doux ou du beurre : quand il est bien fondu, vous 
y  mettez trois ou quatre livres de panne coupée aussi en 
dés ; vous la mettez dans quatre pintes de sang avec quatre 
oignons; vous y joignez du persil et de la ciboule, des épi
ces, du sel, dugros poivre, une pinte de crème : vous mê
lez le tout ensemble, de manière que votre panne ne reste 
pas en pelotte : ayez les boyaux que vous aurez lavés, et



vous entonnerez votre mélange dans vos boyaux : évitez 
qu’il y ait de l’air renfermé : quand votre boyau est plein, 
vous le ficelez par le bout, de la grandeur que vous voulez; 
vous aurez un chaudron plein d’eau, dont la chaleur sera 
&ne pas y tenir le doigt; vous y mettrez votre boudin : 
ne laissez pas bouillir l ’eau, pour éviter qu’il ne crève : 
vous le tâtez ,  y o u s  le retirez quand il commence à être 
ferme , et lorsqu’en le piquant il ne sort plus de sang; en
suite vous ciselez votre boudin et le faites griller.

Boudin blanc.
Vous coupez des oignons en très-petits dés ; vous les 

laites cuire comme les précédens ; vous y mettez de la

Sanne pilée que vous mêlez avec vos oignons : joignez-y 
e la mie de pain, que vous avez lait dessécher dans du 

lait : prenez les chairs d’une volaille cuite à la broche que 
vous hachez et que vous pillez avec votre mie de pain, au
tant de mie de pain que de volaille et de panne : mettez—y 
une chopine de bonne crème : vous délayez votre volaille, 
vous y mettez six jaunes d’œ ufs, du sel, vos épices ,  vous 
mêlez tout ensemble : vous le versez dans vos boyaux : 
faites—les cuire dans du lait coupé; vous ne les laissez pas 
bouillir, pour éviter que votre boudin ne crève : quand il 
aéra froid, vous le piquerez, vous le ferez griller sur une 
feuille de papier huilée que vous mettez sur le gril'à un 
fen doux : vous servez ce boudin pour hors-d’œuvre. Pour 
cette manière de faire du boudin, servez-vous de lièvre, 
lapereaux , faisans, perdrix, veau ou cochon.

Saucisses.
Vous prendrez la chair du cochon qui est très-peu ner

veuse ; vous mettrez une livre de lard pour ûne livre de 
chair que vous hacherez un peu fin , vous y joindrez dû

Sersil, de la ciboule, un peu d’aromates pilés et un peu 
’épices, du sel, du poivre : mêlez bien le tout ensemble, 

et vous mettrez votre chair dans les boyaux : on peut verser 
dedans un verre de vin de Champagne, du Rhin, de Ma
dère, de Malvoisie, ou de Constance, cela tient au goût.



Andouïlles.
Vous laites nétoyer e t  laver les boyaux les plus cbarnus • 

du cochon : quand ils sont bien propres, vous les faites 
dégorger pendant douze heures : vous les Sûtes égoutter ,  
vous les essuyez bien, vous les placez dans une te r r in e  : 
assaisonnez-les de sel, de poivre, d’aromates p ilés ,  d ’é -

Sices : vous les laissez avec cet assaisonnement p endant 
eux heures : vous les mettez daas des boyaux q u e  vous 

liez par le bout, et vous les posez dans le fond du sa lo ir : 
quand vous voulez les manger, vous les faites cu ire  dans 
du bouillon, des racines, un bouquet de persil et ciboules, 
un peu de thym , du laurier : vous les laissez re fro id ir  
dans leur cuisson, vous les ciselez et vous les mettez su r le  
gril : servez-le^pour hors-d’œuvre.

* Hure de cochon.
Vous désossez la tète en entier ; vous prenez des débris 

de chair de porc frais, gras et maigre, que vous m ettez 
fevec votre tète ; vous l’assaisonnez de se l, de p o iyre  en 
grains, d’aromates pilés, des quatre épices, de p ersil e t 
ciboules hachés; ensuite laissez—la dans un vase pendant 
huit ou dix jours : quand elle a bien pris son assaisonne
ment , vous l’égouttez, vous rassemblez tous vos m or
ceaux en long dans votre tète, comme la la n g u e , les 
filets, les morceaux de lard que vous coupez en  long ,  
vous les arrangerez de manière à ce que votre tète se trouve  
remplie, et reprenne sa forme première : avec une aiguille 
à brider et de la ficelle, vous coudrez l ’ouverture p ar où 
vous Paver désossée, et vous la ficellerez de manière qu’en 
cuisant elle ne se déforme pas ; vous l’envelopperez dans ' 
un linge blanc que vous ficellerez par les deux bouts : puis 
vous la mettrez dans la braisière avec les os de votre tète ,  
quelques couennes, huit feuilles de laurier, sept ou  huit 
branches de thym , du basilic, un fort bouquet de.persil 
et ciboules, six dous de girofle,une forte poignée desél, e t  
quelques débris de cochon,sipous en aviez,ou autre viande; 
vous mouillerez votre hure avec Peau jusqu’à ce qu’e lle  bai
gne : vousla ferez migeoter huit ou dix heures, à petit feu*
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vôus la sonderez avant, pour voir si elle est cuite; et si votre 
lardoire a de la pei ne à entrer,c’est qu’elle ne l’est pas : quand 
vous l 'ôterez de dessus le feu,voi.s la laisserez deux heures 
dans son assaisonnement,puis vous la retirerez avec un autre 
linge blanc, vous la presserez avec vos deux mains, toujours 
en lui conservant saforme,mais seulement pour en extraire 
le liquidejqui y serai t resté; laissez-la refroidir dans son lingec 
quand elle sera bien froide, vous la développerez, vous l’ap- 
proprierez,ei vous la mettrez sur une serviette plovée et sur 
un p lat; vous aurez soin d’ôter les ficelles qui sont après. 
On peut aussi hacher les viandes qui sont dedans ; mais la 
hure est plus généralement estimée de cette manière ; les 
morceaux sont plus entiers, l’intérieur plus marbré.

Oreilles de Cochon.
On fait cuire les oreilles de cochon dans un assaisonne

ment comme celui de la hure : quand elles sont froides , 
en les coupe en petit filets que l’on dépose dans une casse
role ; vous coupez ensuite douze gros oignons par moitié ; 
vous ôtez la tête et la queue ; coupez-les en demi-cercle , 
et passez-les dans tin bon morceau de beurre, quand ils 
sont bien blonds.

A la Bourgeoise.
1

. Si vous n’avez pas de sauce, vous employez une cuil
lère à bouche de farine que vous remuez avec vos oignons ; 
vous y  ajoutez un demi-verre de vinaigre, un verre de 
bouillon, du se l, du gros poivre ; vous laissez jeter quel
ques bouillons à vos oignons ; vous les mettez sur votre 
émincé d’oreilles de cochon; vous sauterez le tout ensem
ble , et vous le tiendrez chaud sans le frire bouillir : au 
moment de servir, vous dresserez votre ragoût sur le plat, 
avec des croûtons à 4’entour.

Oreilles de Cochon à  la  purée de lentilles.
Vous mettrez un litron de lentilles dans votre casse

role ; vous y  placez les oreilles, après les avoir bien flam
bées et bien nettoyées, vous joignez à. vos lentilles deux 
carottes, trois oignons, dont uh piqué de deux clous de



girofle, deux feuilles de laurier, du sel ; si vos oreilles n é  
sortent pas de la saumure, vous faites cidre le tout en
semble ; quand les oreilles sont cuites, vous les re tirez  i  
vous les mettez dans une casserole avec un peu de b o u illo n  
pour les tenir chaudes, vous mettez vos lentilles dans u n e  
étamine $ vous en ôtez le bouillon, vous les fou lez avec u n e  
cuillère de bois,et vous passez votre purée à travers l ’étà- 
mine; vous y  ajoutez un peu de bouillon, si elle est tro p  
sèche ; ensuite vous la mettez sur le feu, vous la faites ré 
duire si elle est trop claire: voyez si elle est de bon sel. A u  
moment de servir, vous égouttez vos oreilles, vous le s  
dressez sur le plat, vous les masquez de votre p u rée  : o n  
peut aussi les mettre, à la purée de pois, de haricots, d ’o i
gnons, sauce tomate , etc.( V . l’article que vous préférez) :  
servez-les avec des lentilles entières si vous voulez.

Pieds de Cochon à la Sainte-Menehould.
Vous entortillez les moitiés de piedsde cochon avec d u  

ruban de fil large, de manière qu’en cuisant ils ne p u issen t 
pas se défaire ; vous les mettez dans une casserole avec d a  
thym , du laurier, des carottes , des oignons, des clous d e  
girofle, un bouquet de persil et ciboules ,  un peu de sau 
mure , une demi-houteille de vin blanc, plein deux c u il
lères à pot de bouillon ou d’eau : il faut beaucoup de m o n ii-  
lement, parce qu’il est nécessaire qu’ils restent lon g -tem s  
au feu : vous y joignez quelques débris de viande si voU s 
en avez : ensuite vous les utiles migeoter pendant v in g t -  
quatre.heures sans discontinuer ; laissez-les refroidir d a n s  
leur cuisson ; vous les développez soigneusement,  e t v o u s  
les laissez jusqu’au lendemain. Lorsque vous voulez les a p 
prêter , trempez-les dans du beurre tiède, assaisonnez-lea. 
de gros poivre , et vous les mettez dans la mie de p a in  : 
vous leur en faites prendre le plus possible $posez-les e n 
suite sur le gril à un feu doux , et vous les servirez san s  
sauce.

. Pieds de Cochon aux truffes.
- Préparez les. jnoitiés de pieds, etfaites-les cuire d an s le  
même assaisonnement que ceux dits à la Sain te-M en e-



hould ;  tous les laisserez m igeoter pendant huit heures ;  
tous les retirerez de TOtre cuisson lorsqu’ils serontà m oitié ' 
froids ;  tous déreloppcrez vos .pieds ; tous en ôterez les  
os , vous ferez une farce avec des blancs de volailles cuites 
k la  broché ; hachez et pilez de la mie de pain ;  desséchez 
dans du b ou illon , sur le  fe u , de la tétine de vea u , autant 
de pain que de vo la ille , autant de tétine qu’il y  a de pain  
et de vo la ille , le  tout bien p ilé : vous y  m êlez trois ou  
quatre jaunes d’oeufs, des truffes hachées ,  un peu des 
quatre épices, du se l, du gros p o ivre ,  un peu de crèm e : 
quand votre farce est fin ie ,  vous y  m ettez des truffes cou
pées en tranches; vous em ployez votre farce dans l ’in té
rieur du  pied à la place des os ; vous couvrez cette farce  
avec de la  toilette de cochon ou de veau : vous avez soin de 
conserver la  form e de vos pieds ; vous les trem pez dans le 
beurre tièd e, et vous les panez* un quart—d’heure e t dem i 
avant de se rv ir, vous les m ettez sur le  g ril à un feu d o u x ; 
ayez attention qu’ils soient grillés des deux côtés; vous les 
dressez sur le  p lat sans sauce : si vous n’avez pasde volaille, 
vous vous servez d’autre chair ,# telle  que veau, lap ereau , 
faisan, etc.

• Foie de cochon en fromage•
Sur trois livres de fo ie , vous m ettez deux livres de lard  ,  

une dem i-livre de panne ; vous hachez le  tout ensemble ;  
vous y  ajoutez du persil et de la  ciboule hachés ,  du se l,  
du p o ivre , des arom ates p ilés, des quatre épices : quand 
le tout est bien haché, vous étendez dans votre casserole ,  
une toilette de cochon ,  ou des bardes de lard  bien minces ,  
de m anière que votre foie ne tienne pas après la casserole; 
m ettez-y épais de trois doigts de votre farce et des lardons 
assaisonnés ;  vous rem ettez de la  farce épais encore de trois 
doigts, puis des lardons, ainsi de suite jusqu’à ce que vo tre  
casserole ou votre moule soit p le in ; vous le  couvrirez de 
bardes de la rd , et vous le  m ettrez au four ; trois heures 
suffisent pour le  cuire : laissez-le refro id ir dans votre  
moule pour le  re tire r; vousle ferez chauffer, après qu’il 
en est so rti; vous pouvez le  décorer de sain-doux et de 
gelée. » v



i0 2  COCHON.
. <

Côtelettes de cochon.
■ r

Coupez et parez les côtelettes de cochon com m e Â 
c’était des côtelettes de veau; vous laissez dessus un  denii— 
pouce de gras ; applatissez-les pour leur donner une bélle  
forme; vous les laites griller,; et vous servez dessous une  
sauce Robert, une sauce tomàte, ou une sauce aux c o r ni» 
chons. ( Voyez la sauce que vous préférez. )

Echine de cochon.
Vous coupez votre morceau bien carrément ; vou s lais»  

sèz partout l’épaisseur d’un doigt de graisse ;  vo tre  carré  
doit être bien couvert, vous ciselez le dessus, c’e s t-à -d ire , 
le gras qui le couvre ; vous l ’embrochez : deux heures 
avant de servir, vous le mettez au feu ; serVez-le p o u r  rô t  
ou pour entrée, avec une sauce R obert, une sauce to
mate ou une sauce piquante. (Voyez la sauce que vous 
préférez. )

Grosse pièce.
Vous coupez votre quartier de cochon jusqu’à l a  p re 

mière côte près le rognon; qu’il soit coupé bien ca rré 
ment, couvert de sa couenne que vous ciselez én losanges; 
vous passez de petits atelets dans les flancs ; faites-les join
dre jusqu’au filet pour lui conserver sa form e; vous le  
mettez à la proche quatre heures avant de servir ,  parce  
que votre cuisse est fort épaisse, et que le cochon dem andé  
à être bien cuit.

Filet mignon.
Vous levez les filets mignons dans toute leur longueur ;  

parez-leS, piquez-les de lard fin , ( Voyez la m anière de 
piquer ; ) vous les laissez en long, ' ou vous les m ettez en  
gimblèttes, c’est-à-dire, vous leur donnez une fo rm e  
ronde, et les piquez par-dessus ; mettez des bardes d e  la rd  
dans une casserole H quelques tranches de veau , d e u x  ca
rottes, trois oignons, deux clous de girofle ,  un b o u q u e t  
de persil et de ciboules, deux feuilles de laurier , e t  vo s  
filets dessus l’assaisonnement ;  vous les couvrirez ensuite



C o c h o n . t g î
d’un double rond de papier beurré ; vous ajodtez plein 
une .petite cuillère à pot de bouillon; vous la posez sur le 
feu tiné heure avant de servir ; vous mettez du feu sut- le - 
couvercle pour les faire glacer : aümoment de les man
ger , égoüttez—le s , glacez-les ; vous pouvez servir dessous 
de la chicorée, des concombres, une puréé de champi-* 
gnons, une sauce tomate ou une saucé piquante. ( Voyet 
l’article que vous choisirez. )

Queues de cochon à la puréet
Vous aurez sis queues de cochon auxquelles vous lais* 

serez leur coenne ; vous lés couperez de liu it. pouces de 
long par le plus gros bout ; vous les nétoierez et les flam
berez : fàites-lès cuire aVec vos lentilles, avec deux Ca
rottes , dëut oignons, deux dous de girofle, une feuille 
de làuriér ; vous arroserez vos lentilles avec du bouillon 
ou dé l ’eau ; alors vous mettrez du sel : quand vos queues 
seront cuites, vous les mettrez dans une casserole avec un 
peu de bouillon : vous passez vos lentilles à l’étamine; 
Vous déposez votre purée dans une casserole ; vous là faites 
réduire, si elle est trop claire i aü moment de servir ,  
vous dressez vos queues de cochon sür le plat : vous les 
masquez avec votre purée. On peut faire cùire (es qUeués 
b part, et servir des purées pour entrée, cômmè celles dé 
pois, lentilles, haricots, purée de racines, d’oignons, eic.

Rognons de cochon au vin de Champagne.
Vous émincerez les rognons, vous mettrez un morceau 

de beurre dans une casserole que vous poserez sur un feti 
ardent ; vous y  mettrez votre rognon émincé , du se l, du

Coivre, un peu de muscade râpée, du persil et de l’écha- 
>tie, le tout haché bien fin ; vous sauterez votre émincé 

à tout moment, afin qu’il ne s’attache pas ; lorsque votre 
rognon sera roidi, vous ajouterez plein une cuillère à bou
che de farine, que vous remuerez avetf votre émincé; vous 
y verserez un verre de vin de Champagne ; vous retourne
rez votre ragoût sans le laisser bouillir.

Ce ragoût peut se mouiller à l ’eau, au bouillon, ou au 
vin blanc quelconque : voyez qu’il soit d’un bon sel.

i5



Cochon de lait.
. Quand votre cochon de lait est tué, ayez plein un chau
dron d’eau chaude où vous pourriez endurer le doigt; 
vous y  mettez votre cochon, vous le frottez avec la main; 
gi la soie s’en va , vous le retirez de l’eau ; vous le frot
tez fort : vous le retrempez un instant et toujours vous 
enlevez les soies ; quand il n’en reste p lus, vous U frites 
dégorger pendant vingt-quatre heures; si c’est pour le 
mettre à la broche, vous le  pendrez, et vous le laisserez 
sécher.

Cochon de lait farci.
Echaudez votre cochon ; flambez-le et désossez-le jus-

Su’àla tête, que vous laisserez entière : ayez un foie de veau 
ien blond que vous hacherez; vous mettrez une livre dp 

lard  pour une livre de frie ; vous y  mêlerez un peu de 
sauge, un peu des quatre épices, un peu d’aromates pflés, 
du s e l, du gros poivre : quand le tout sera bien haché, 
vous en remplirez le corps de votre cochon; vous aurez 
de gros lardons que vous mettrez entourrés de farce dans 
les membres et le long de l ’échine du dos de votrecochon; 
vous le garnirez bien de cette force : eousezla peau du ven
tre de manière qn’il ait sa première forme ; enveloppez-le 
d’un linge blanc de lessive , et frottez-le de citron ; vous 
mettrez dans votre serviette un peu desaime, quatre fouil
les de laurier : vous couvrez le dos de lard, et vous enve
loppez le tout de linge blanc, dont vous ficelez les deux 
houts ; vous marquez une poêle,  que vous mouillez avec 
,moitié de bon vinblanc, moitié bouillon, que vous versez 
.sur le cochon que vous tenez dans une braisière : fàites-le 
migeoter pendant trois heures et demie à petit feu ; qu’il 
.Q uille à peine : quand il sera cuit,  retirez-le et laissez-le 
une heure dans sa cuisson ; vous le sortez et vous le près- 
sez avec ménagement ; tâchez de lui conserver sa forme ;  
laissez-le réfroidir tout-à-fait ; vous le développez, vpus 
l ’appropriez, vous mettez une servie ttesuf im pie t & voi* 
dressez dessus votre cochon de lait.



SANGLIER»

D Ü  SA N G LIE R »
Hure de Sanglier»,

Vous vous servirez, popr arranger votre hure, du même

Ïroeédé que de celui pour là hure de cochon ; tous aurei 
ien soin d’en griller les soies, et de bien la laver ,  ratiâ- ' 

e r f ,  etc»
Côtelettes de Sanglier sautée»»

Vous coupe? et parez vos côtelettes de sanglier comme 
telles de veau ; vous les mettez dans votre sautoir ou tour
tière ; vous les assaisonnez de s e l, gros poivre: vous faites 
tiédir duheüire que vous versez dessus ; vous les posez sur 
un ièu ardent ; quand elles sont.roides d’un .côté, vous les 
tournez de l ’autre ; lorsqu’elles sont ièrmes, vous les dres
sez en couronnes sur votre plat j vous mettez dans une 
casserole quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole, un 
verre 4 e VJU blanc que vous verserez dans votre sautoir, 
fo u r  détacher la glace qu’ont produîte vos côtelettes, vous 
mettrez,ce vin dans votre sauce,  .que vous ferez réduire à 
moitié ; vous passerez votre sauce, à l ’étamine, et vous la 
verserez sur vos côtelettes : si vous n’en avez pas, vous

Kendrez une cuillerée k bouche de farine que vous mè- 
■ez daps. votre sautoir,, un verre de vin blanc, du sel, 

du poivre ,  u ?  peu dçs quatre épiçes ; vous ferez jeter deux 
o u  .trois boudions k  ygiq-esauce, q>f£ vous mettrez sur v .q s

F ilet de Sanglier piqué glacé»
' Vous parerez votre filet de sanglier comme uri filet 
tftdoyau ; vous le  ferez mariner pendant quarante-huit 
heures, et plus, si vous voulez ; vous lui donnerez la forme 
que vous voudrez : mettez du lard dans une casserole , 
quelquès tranches de sanglier-, du thym , un peu de sauge, 
quatre feuilles de laurier, des carottes y des oignons } 
posez votre filet sur cet assaisonnement, couyrea-le d’un 
papier beurré, mettez un verre de vin blanc, un verre de 
bouillon, un peu de sel $ vous le faites cuire à fou dessus



et dessous pendant deux heures ; au moment de s e rv ir  ,  
vous l’égouttez et le glacez ; dressez-le sur le plat j  v o u s  
servez une sauce piquante dessous : si .vous n’avez pas de. 
saucé, vous faites un roux léger, vous versez le m o u ille -  
ment dans lequel a cuit votre filet ; vous faites ré d u ire  
votre sauce à moitié : voyez si elle est d’un bon S{el v e t  
snettez-la sur votre filet.

•
Cuitse de Sanglier.

Tous brûlez bien les soies qui sont après votre cuisse , 
vous la nettoyez le mieux possible, vous la désossez ju s -

3u’à la jointure du manche, vous la piquez de gros l a r -  
ons assaisonnés d’aromates pilés, d’un peu de sauge, des  

quatre épices, du sel, du gros poivre ; quand elle sera  
bien piquée, vous garnirez une terrine ou un baquet avec  
beaucoup de se l, du poivre fin , poivre en grains , d u  ge
nièvre, du thym/du laurier, du basilic, des oignons cou- 

. pés en tranches, du persil en branches, de la ciboule en
tière ; vous laisserez mariner votre cuisse quatre o u  c in q  
jours, si vous avez Urfâma de l’attendre $ lorsque vo u s  
voudrez la faire cuire, vous ôterez de l’intérieur de v o tre  
cuisse les aromates qui y  seront, vous l’envelopperez dans 
un linge blanc, vous la  ficellerez comme une pièce de 
boeuf, vous la mettrez dans Une braisière avec la saum ure  
dans laquelle elle a mariné , six bouteilles de v in  b lanc ,  
autant cPeau, six carottes,  six oignons ,  quatre clous de 
girofle, un fort bouquet de persil et ciboules, du  sel ,  si 
vous croyez que la saumure ne suffise pas pour lu i donner 
un bon sel ;  vous la ferez migeoter pendant six h eures ,  
vous la sondez pour vous assurer si elle est cuite ,  sinôn  
vous la fiâtes aller une heure de plus ;  après cela,  vous la  
laisserez une demi-heure dans sa caisson, et vous la re ti
rerez : vous la laisserez dans sa couenne; si vous voulez , 
vous la couvrirez de chapelure, ou si votre cuisse est grasse, 
vous ôterez la couenne, vous la laisserez à blanc ;  glacez» 
la : tâchez qu’elle ait une belle forme.



DU GIBIER.
D U  C E »  F.

Le cerf et la  biche, le faon et le daim s’emploient comme 
le chevreuil ;  mais on en fait peu d’usage.

DU CHEVREUIL.

C’est une chair noire qui porte un goût sauvage ,  et . on 
ne Remploie guère que matinée $ il ne se sert qu’avec des 
sauces très-relevées.

Filet» de Chevreuil.
Vous levés les deux filets de votre chevreuil ;v o u s  les 

parez comme il est expliqué au filet de bœuf: alors vous 
les piquez et les mettez dans une terrine avec deux verre» 
de vinaigre, du sel, du poivre fin , quatre feuilles de lau
rier, six clous de girofle, six ou huit branches de thym , 
quatre oignons coupés en tranches, une petite poignée de

Esrsil en branches, quelques ciboules entières ; vous les 
issea mariner quarante-huit heures, et plus, si vous en 

avez le temps ; lorsque vous voudrez vous, en servir, vous 
les. retirerez de votre marinade ; vous aurez soin de les 
approprier ;  vous étendrez des bardes de lard dans une 
casserole, quelques tranches de chevreuil, trois carottes ,  
trois oignons ,  deux doos de girofle, deux feuilles de lau
rier, un peu de thym ;  vous arrangerez vos filets en coli
maçons , ou autrement, sur votre assaisonnement ;  cou
vrez-! es d’un papier beurré ; vous verserez dessus une 
demi-bouteille de vin blanc, autant dé bouillon ,  un peu 
de sel} vous les ferez migeoter, feu dessus et dessous, 
pendant une heure.} au moment de servir, vous les égout
terez , vous ôterez ta ficelle ou les brochettes s’il y en a ; 
vous les glacerez, vous les dresserez sur votre plat}servez 
une sauce piquante dessons } si vous n’en avez pas, vous 
ferez, un roux léger qne vous arrosere* avec le mouillement 
qui u cuit vos filets} voue y mettrez, pour que voue sauce-
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ail unebelle couleur, un peu de jus, trois cuillerées à b o u 
che de vinaigre , de se l, poivre flrç ;  Vous ferez ré d u ire  
votre sauce à moitié , afin quelle prenne du goût ;  vous  
pouvez mettre ces mêmes filets k la broche, si v o u s  n e  
voulez pas les braiser. ‘
■ Côtelettes deChevreuil btaisiéa. *

Coupez et parez vos côtelettes comme celles du m ou ton , 
vous les assaisonnez de sel, poivre fie ; vous les mettez dans  
votre sautoir ; versez dessus du beurre tiède ;  au m om ent 
de sërvir , vous les mettez sur un feu ardent ; quand e lles  
sont roidies d’un côté, vous les tournez de l’aütre ;  vouh  
les laissez un instant sur le feu ; lorsqu’elles résistent SotiB 
le doigt , vous les retirez , Vous avez une sance piquante $ 
au moment de servir ; vous égouttez vos cptelettes ,  voua  

‘lès trempez dans votre sauce, et Vous les dressez êti cou 
ronnes , votis versez votre saticë dessous : si vous n’en avez  
point, vous ôtéZ tin peu de beurre dé Votre sâutoir,  vbüs  
versez quatre cuillerées k bouche dè vinaigre dans v o tre  
sautoir ; vous lé faites réduire ;  quand il est tout—k-fàit ré 
duit ,  vous y jetez une cuillerée à bouche de farine,  Vous là  
mêlez âvéc votre beurre,  vous ajoutez plein une p etite  
cuillère k pot de bouillon , tîtt peu de s e l,  poivre fin ;  un  
filet dé vinaigre, une feuille dé laurier ; vous faites réduire  
tin peu votre sauce, Vous la passez k l’étamine, e t vous eu  
servèz pour Vos côtelettes.

Quartier de Chevreuil.
Vous parez votre filet et le cuissot de chevreuil, v o te  

le piquez de lard f in ,  vous le laissez mariner comme les 
filets de chevreuil : il peut rester huit jours dans la ma
rinade. Lorsque vous voulez vous en servir, vous le  sor
tez de la marinade, et vous le mettez k la broche :  deuil 
heures suffisent pour le faire cuire. Au moment de servir ,  
vous ôtez les brochettes et les ficelles qtii sont ap rès, vous  
appropriez le manche, que vous enveloppez d’un m orceau  
de papier, voué le mettez sur un plat de ro t , vous servez  
une saucière avec ufle sauce piquante. ( Voyez Sauce pi
quante).* •



DU L I È V R E .

Le lièvre des montagnes vaut mieux que celui de la 
plaine. I/hiter est le temps où ils sent meilleurs. On dis* 
lingue le levraut d’avec le lièvre ,  par un petit saillant 
que l'on sent à la première jointure près de la patte de 
devant.

* Lièvre en civet.
Vous ferez un roux où il y ait pins de beurre qu’on 

n’y  en met ordinairement ; quand il est aux trois quarts 
f r i t , vous y  ajoutez des morceaux de petit lard que vous- 
faites revenir un instant dans votre roux à grand feu,-puis 
'votre lièvre coupé en morceaux , et quand ils seront re -  

. venus, vous y  verserez nue bouteille de via blanc ou 
rouge , céla tient au goût, ou bien un verre de vinaigre; 
vous finissez de mouiller votre civet avec du bouillon, si 
vons en avez, en bien de l’eau ; alors voua y mettez le 
s e l, es prenant garde que votre petit lard doit donner 
'du sel h votre ragoût ; vous ajoutez du poivre, deux feuil
les de laurier , un bouquet de persil et ciboules, des 
champignons; il faut que votre ragoût soit baigné, c’est- 
à-dire que votre viande nage dans la sauce ;  vons le finies 
aller à grand feu pour que votre mouillement réduise MX 
trois-quarts ; vous aurez des petits oignons bien épluchés, 
tous égaux, que vous sauterez dans du beurre h feu chaud, 
quand ils seront bien blonds, que votre civet sera presque 
so it, vous le» mettrez dedans; ai» bout d’an  quart-d’-heure 
et dem i, vous retirerez votre civet du feu ; goûtez s’il est 
d’un bon sel; vous le tiendrez sur la cendre chaude jusqu’au 
moment de servir.

Sauté de Filvte de Lièvre et* Levraut.
Dix filets suffisent pour faire un sauté ;  vous les coupez, 

par tranches plates, vous les aplatissez avec la lame du 
couteau ;  parez-les en coupant les angles et les arrondiss
a n t  le mieux possible ; quand votre morceau est paré , 
vous le mettez dans le sautoir,ou sur une manière cieuse, 
Successivement jusqu’à la fin de vos filets ;  vous les tissai-
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sonnez de tel fin ,  de gros poivre, on pen de mnscade 
râpée ; vous y  ajouterez du courre tiède par-dessus ;  au 
moment de servir ,  vous mettrez, votre sautoir sur un feu 
ardent ; vous aurez soin de ie mouvoir pour détacher vos 
morceaux de filets ; quand ils seront raidis d’un côté , 
Vous les retournerez de l’autre : il ne faut qu’un instant 
pour que votre sauté soit cuit ; alors vous le mettrez dans 
une casserole,  vous ôterez le beurre qui est dans votre 
sautoir , sans ôter le jus de vos filets , vous y verserez un 
verre de vin .blanc pour détacher cc qui est après le  sau- 
,toir; vous, y mettrez plein quatre cuillères à dégraisser 
d ’espagnole ( Voyez Espagnole ) ; vous ferez réduire le 
tout à moitié, et vous passerez votre sauce à travers une 
«lamine sur votre sauté .; vous aurez soin d’égoutter le jus 
•du filet,: pour que Votre sauce .ne se trouve pas trapclaira, 
car il .faut que. voire sauce tienne à votre sauté si vous 
n’avez pas de sauoe ,  vous ferez chauffer le beurre qui est 

•dans votre sautoir ; s’il y en a de trop, il faut en ôter 
moitié ;  lorsque vous verrezque ce qui est da.ns Je fond du 

-Sautoir commence à s’attacher, vous y mettrez plein une 
. cuillère à bouche de farine cpie vous mêlerez avec votre 
beurre; ajoutez un verre de vin blane, un verre de bouil
lon , une feuille de laurier, un pen de''thym ;  vous ferez 
réduire le tout à moitié, et vous passerez votre sauce à 

, l ’étamine sur votre sauté; avant d e là  passer, voyez si elle 
est de bon sel- On pourrait aussi.faire un roux léger dans 
lequel vous passeriez les peaux du ventre du lièvre mouil
lées comme je viens de le dire, et assaisonnées de même.

Fileta de lièvre piquée.
Quand votre lièvre est dépouillé, vous enfoncez votre 

couteau le long de Pépine du dos, depuis l’épaule jusqu’à 
]a cuisse, en détachante filet ; vous coulez vos doigts entre 
)es os et le file t, vous le détachez de panière que le gros 
bout du filet tieqne encore h la cuisse ; après, vous mettez 
le tranchant de votre couteau du côté qu tendre filet, et 
Votre pouce du côté de la peau : vous appuyez yqtre trag- 

' chant sur votre filet, afin qu’il vienne rejoindre votre pouçe 
Sgns çouper lg peau : alors vous faites cqutne $i vous tiriez
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Je  filet à vous ;  la peau nerveuse reste et votre filet sé trouve 
détaché et pai^ à-la-fois ;  s’il restait encore de la peau , 
tous l’ôteriez légèrement en parant votre filet; vous le p i- 
epie* de lard fin , vous lui donne? la forme que vous vou
ie z  ,  soit longue, soit ronde ou autrement ; vous mettèz 
des bardes de lard dans une casserole,, quelques tranchesde 
veau}, quelques tranches de carottes, d’oignons, un peu.dè 
thym, de laurier ; vous airangez vos filets sur «et assaison
nement ; trois quarts -  d’heure suffisent pour les cuire,; 
vous mettez plein une petite cuillère à pot de consommé 
nu de bouillon, un rond de papier bçurré ; vous les posez 
sur un feu doux; mettez-en aussi sur le couvercle, pour què 
vos filets glacent : au moment de servir, vous les égouttez 
et les glacez. Qn peut servir dessous des concombres à la 
.crème, un sauté de champignons au fiimé de gibier, une 
rpurée ^e champignons, une poivrade ou sauce piquante. 
\Voyeel’article que vous préféré?.)

Filets de Lièvre matinée sautée. '
: Vous levez, parez et piquez vos filets comme les bnécé- 
dens ;  vous les mette? dans une terrine avec du se l, -dit 
poivre, deux feuilles de laurier, du thym , du persil .en' 
branches 4 de la  ciboule entière, un grand verre de v i
naigre ; vous pouvez les laisser jusqu’à huit jours dans la  
marinade ; le jour que vous voulez les servir, vous les en 
ôtez, vous les appropriez, les égouttez, vous leur donnez 

, lafonne que, vous voulez ; mettez-les dans- votre saute!?; 
.Vous les arrose? dp beurre tiède,de manière qu’ils baignent 
dedans ;  au moment du service, vous mettez vqtre sautoir 
sur un feu ardent, afin que vos filets ne suent pas; quand 
ils seront roidis.d’un côté, vous les retournerez ; lorsque 
Vpus sentirez qu’ils sont fermes sous le doigt, vous les 
retirerez; égouttez-lça, et dressez-les sur- votre plat : voip, 
servez une poivrade dessous. ( roy. Poivrade.) ,
■ A  la Bourgeoise. , ‘

Si vous n’avez pas de sauce,, vous faites chauffer votre 
beurre jusqu’à ce que ce qui est dans le sautoir s’attache, :

, vous ôté? l«S trois-quarts du beurre, vous y mettez une pe-
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tite cdD ttèt k M h e  de farine, qm  vous remuer avec 
votre beurre;ajomez-y une partie des herbes qui sont dans 
votre marinade, plein une cuillère k pot de bouillon,  h  
moitié dn vinaigre qui a mariné vos filets, assez depOrrie 
pour qu’il domine ;  Vous faites réduire votre saüoe b moi
tié , on plus si elle se trouve trop longue ;  vous la passes 
h l’étamine dans une autre casserole : voyez si elle est à  
bon sel; mettez-la sous vos filets.

Lièvre à  la  SainU-Denit.
Quand vous avez dépouillé votre lièvre, v id e s-h , ét 

fs tesd m  au ventre un trou le pins petit possible; vpuslui 
coupez la tête, vousassaisonnez des moyens lardons pour 
piquer les filets et les cuisses,  tons les mettez marin**- 
pendant deux Ou unis jours avec du sel, du poivre fiü', dtt 
persil eu branches, dn th ym , dn laurier, des d lo id k  
entières, deux oignons coupés en tranches ; quand voie 
♦oclei vous en servir ,  vous uachez le fine bien fin ; met
tez aussi gros de lard que de fo ie, que vous hacherez en
semble ; joignez-y un peu de se l, un peu tfaromatès pi
lés , un peu de- gros poivre ; vous joindrez à cette firce 
deux fois autant de farce k quenelles, que vous mêleras 
ensemble ; ajoutez trois jaunes d’œufs , le  tout bien mêlé; 
▼ous le mettez dans le  corps dn lièvre ; vous coudrez les 
peaux dn ventre., afin que ht feree n’en sotte pas, vous 
placerez des bardes dé lard dans une braisière, et voue 

rlièvre dessus ;  vous le couvrirez de bardes de la rd ,  vous 
mettrez à- l ’entour quelques tranches de' veau, deuXcé- 
nottes coupées en tranches, trois oignons, un bouquet de 
persil et ciboules, dn thym , du laurier, des dons de-gi
rofle , Une bouteille de bon vin blanc, ntt peu de sa  ; 
▼o h s  ferez mîgeoter votre lièvre pendairtdeuxheures, on 

- pkiss’H est dur ; au moment de servir, vous l’égoutterez, 
vous le glacerez-; vous ferez réduire le  motriUemeut dans 
lequel a cuit votre lièvre; quand j l  sera presque à glace, 
vous y  verserez plein deux cuillères à dégraisser d’espa- 

’gnole ( V. Espagnole ) ; vous poserez vôtre lièvre sur un 
p la t, et votre sauce dessous ; en cas qu’elle soit trop as
saisonnée, vous y  mettriez gros comme un œ uf dfe beurte 
et un jus de citron.



A  la Bourgeoise.
S i  vous n’avez pas d’espagnole, vous ferez un roux lé »  

ger ,  que vous tremperez avec le mouillement dans lequel 
aura cuit votre lièvre ; il faut que votre sauce soit fort 
longue ,  afin de pouvoir la foire réduire à plus de moitié ;  
au moment de la servir, vous la passerez à l’étamine ;  
voyez si elle est d’un bon sel. Vous pouvez envelopper ce 
lièvre de bardes de lard , de papier beurré, et le mettre 
à la broche : vous servirez dessous une poivrade. ( Vwex 
Poivrade. )

Levraut à la minute.
Vous dépouillez un jeune levraut, vous le couperez eft 

morceaux, vous ferez fondre uû quarteron de beurre, et 
vous mettrez les morceaux dedans,  avec du s e l, du poi
vre : vous mettrez la casserole sur un grand feu : vouS 
remuerez les morceaux de levraut : lorsqu’ils seront fe r
mes , et qu’ils résisteront sous le doigt , vous y  mettrez 
des fines herbes , en sautant le levraut : mettez^y deux 
cuillerées à bouche de farine, un* verre de vin blanc* un 
peu de bouillon ou d’eau ; au premier bouillon, retirez-le 
du fe u , il est bon à manger ; voyez s’il est d’un bon sel.

Lièvre en daube. *
Quand votre lièvre sera dépouillé et vidé ,  vous le pt>- ' 

querez de moyens lardons bien assaisonnés d’aromates pi
lés ,  de s e l, de poivre : lorsque les cuisses et les filets sont 
piqués j vous mettez dans une braisière ou danbière quel
ques bardes de lard , votre lièvre dessus, un jarret de veau- 
coupé en morceaux, que vous placez à l ’entour ;  vous le 
couvrirez de bardes de lard ; vous ajouterez uni bouquet 
.de persil et ciboules, trois feuilles de laurier, un bouquet, 
de th ym , trois carottes, quatre oignons, trois clous dis 
girofle 2 vous le mouillerez avec du bouillon.

A  la Bourgeoise.
S i vous n’en aviez pas, vous emploieriez de l ’eau , du. 

s e l,  du poivre : vous le ferez migeoter pendant deux, 
.heures, selon la qualité du lièvre, du montait de servir »



vous l ’égoutterez, le glacerez, et ferez réduire aux tro is-*  
quarts le mouillement dans lequel il aura cuit ;  vous le  
passez au tamis de soie*: servez-Ie dessous.

■ . Boudin de Lièvre.
Vous levez seulement les ‘filets, vous en ôtez les n erfs  ;  

vous pilez votre viande : après cela vous la passez au tam is  
à quenelles, ensuite ramassez-la bien : faites-en une b o u le  j  
vous aurez une tétiné de veau cuite que vous hacherez 9 1 
que vous pilerez et passerez au tamis à quenelles : vous  
mettrez de la mie de pain tendre trempée dans du b o u il
lon que vous presserez bien dans un linge neuf pour en e x 
traire le bouillon ; pilez-la et passez-la. au tamis à q u e
nelles j mettez votre mie, votre tétine et votre chair, to u tes  
trois à part : vous prendrez autant de mie de pain que d e  
chair de file t, çt autant de tétine que de ces deux : fa u te  
de tétine , vous prenez du beurre autant que de m ie d e  
pain et de chair, c’est à-dire deux fois autant que de c h a ir  : 
vous pilerez le tout ensemble : quand votré farce sera b ie n  
piléfe , vous y  mettrez un peu d’aromates en poudre ,  u n  
peu des quatre épices, du se l, du gros poivre , de l ’éch ar  
lotte hachée bien fin ,  un .peu de persil bien h ach é  
vous pilerez bien votre farce :. vous y  mettrez tro is  o u

Saatre jaunes d’ceüis et un blanc, selon la quantité dé  
rce que vous avez, èt jusqu’à ce qu’elle soit un  p e u  

molle , de manière à être maniable : votre farce fin ie  ,  
vous pouvez, en mettant de la farine sur la  ta b le  ,  
prendre de votre farce, la roulër comme un bout de b o u 
din ,  et la faire pocher dans l’eau bouillante comm e des 
quenelles. ( Voy.Quenelles ) ; trempez-la dans du b e u rre ,  
panez-la; tin quart-d'heure avant de servir, vous le  fa ites  
griller à un feu doux ,  en posant un four de cam pagne  
bien chaud par-dessus, pour lui foire prendre c o u le u r j  
vous le servez sur votre plat à sec ; vous pouvez le  s e rv ir  
sortant d’ètre poché ,  en le glaçant avec un fumé de g ib ie r  
dessous. . - r .

^cdn de Lièvre.
Vous préparerez une force comme la précédente j  vous.



piles bien votre foie ; vous le passez au tamis à quenelles; 
quand il est bien passé, vous le ramassez sans en perdre , 
vous le mettez dans votre farce ; vous en mettez presque 
plein le moule de la grandeur que vous voulez que soit votre 
pain ; vous arrangez dans le fond et à l’entour de votre 
moule des bardes de lard bien minces, puis voue farce 
dedans ; vous avez de l’eau bouillante dans une casse
role , vous y mettez votre moule : tâchez que l'eau n’aille 
pas par-dessus , qu’il s’en faille d’un doigt ; vous ferez 
migeoier votre eau: mettez des bardes de lard sur votre

Î>aih de lièvre, et un rouvercle à votre casserole avec du 
eu dessus ; vous tâterez votre pain au bout d’une heure , 

vous verrez s’il est cuit. Au moment de servir, vous le 
sortez du moule: glacez-le, servez un fumé de gibier pour 
sauce ; si vous voulez , vous faites uu trou dans le milieu 
du pain pour y placer des rognons de lièvre sautés avec du 
vin de Champagne ou des filets mignons : cela ne peut se 
faire que dans un grand emploi de gibier.

TÀèvre à la broche.*

Quand votre lièvre sera dépouillé et vidé, vous le feree 
revenir sur un fourneau ardent; il faut que les chairs soient 
un peu fermes, pour que la lardoire entre avec plus de fa
cilité ;  quand vous l’ôterez de dessus le fourneau ,  vous 
tremperez votre main dans son sang, et vous la passerez 
sur le dos et les cuisses; vous le piquez depuis le col jus
qu’au bout des cuisses : vous laisserez une distance d’un 
pouce entre les reins et les cuisses ; une heure de broche 
suffit pour cuire votre lièvre ; assez ordinairement on le  
sert avec une sauce que l’on tient dans une saucière. Pilez 
le  foie cru avec le dos de votre couteau ;  passez un petit 
morceau de beurre, un peu d’échalottes, du persil en 
branches, un peu de thym , du laurier, vous mettez les 
trois-quarts d’une cuillerée à bouche de farine que vous 
faites revenir avec votre assaisonnement ; ajoutez un verre 
de vin blanc et deux verres de bouillon, vous tournez voue 
sauce jusqu’à quelle bouille ; mettez du sel, du poivre, 
assez pour qu’il domine ; vous ferez réduire votre sauce à 
plus de moitié; quand elle aéra réduite, vous la passerts
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à' l’étamine en la foulant légèrement tous servirez votré 
sauce dans une saucière à côté de votre plat de rôt. Ou 
peut mettre aussi un lièvre à la broche sans le piquer ; 
vous le barderez depuis le cou jusqu’aux cuisses.

DU LAPIN.
11 y  a deux sortes de lapin, le domestique et le  sau

vage» que l’on appelle lapin de garenne. Il est raeilienr sur 
les hauteurs» surtout dans les endroits où il croit du ge
nièvre , du serpolet >du thym» et autres aromates : les 
chairs ont un meilleur parfum et sont plus délicates : 1W  
tre a la chair assez bonne, mais il fout éviter de forcer sa 
nourriture en choux. Ce dernier lapin n’est pas très-bon 
fraîchement tué ; il le fout un peu mortifier et aromatiser 
sa cuisson. *

1 Lapin en gibelotte. ,

Quand votre lapin est dépouillé et vidé ; vous le coupes 
en morceaux de la même grosseur , pour que les uns ne 
soient pas plus durs à cuire que les autres $ vous prenez 
fin quarteron de beurre'dans une casserole, plein dent 
cuillères à bouche de forine ; vous ferez un, roux ;  quand 

' sera bien blond , voua y mettrez revenir les morceaux 
de votre lapin ; ajoutez-y une demi-bouteille de vin blanc» 
environ une bouteille de bouillon ; vous remuerez bien 
Votre ragoût jusqu’à ce qu’il bouille ; mettez-y des chant- 
dignons, du peut lard que vous ferez revenir à part dans 
Une casserole, un bouquet de persil et ciboules, dans le
quel il y aura un peu de thym , une feuille de laurier ;.voes 
ferez aller votre ragoût à grand feu , pour que votre 
htpuillement réduise ; il fout un peu de s e l, un peu de 
gros poivre ; quand il sera aux trois-quarts cuit, vous ajout 
terez. si vous voulez, des tronçons d’anguilles, des,petits 
oi&nons bien épluchés, au nombre de trente, que vous 
sauterez dans du beurre sur un fourneau un peu ardent ; 
quand ils seront bien blonds , vous les mettrez en même 
temps que l’anguille : ayez soin de dégraisser votre ragoût; 
que votre sauce ue soit ni trop, ni trop peu liée : voyez »



c ’est d’un bon sel ;  retirez votre Rouquet e t servez vou* 
ragoût.' . ,

Lapereau au blanc.
Dépouillez votre lapereau et videz-le; vous le couperez 

eu morceaux comme le précédent; vous en ôterez le foie, 
le  mou : vous essuierez bien les morceaux, pour qu’il n’y  
ait pas de sang ; autrement il faudrait le faire blanchir ,  
e t cela lui fait perdre de son go&t ; vous prenez un quar
teron de beurre dans une casserole : faites-le tiédir, et met* 
tez votre lapereau dedans ; vous le ferez revenir au feu 
ardent : quand vous verrez que tous vos morceaux seront 
roidis ,  vous y verserez plein deux cuillères à bouche de 
farine que vous mêlerez avec votre beurre et votre lapin j  
ajoutez plein quatre cuillères à pot de bouillon ; vous re
muerez bien votre ragoût jusqu’à ce qu’il bouille ; vous y 
mettez des champignons que vous avez sautés dans de l’eau 
et du citron, un bouquet de persil et ciboules, une feuille 
de laurier , un peu de thym', un peu de gros poivre, en
viron une demi-livre de lard que vous couperez en petits 
morceaux , et que vous ferez blanchir} feues aller votre 
ragoût à grand feu,pour que le mouillement réduise;qnand 
Il sera aux trois-quarts cuit ̂ dégi aissez-le et jetez-y vingt- 
quatre petits oignons bien épluchés et de la même gros
seur ; quand votre ragoût est cuit et réduit, dégraissez—le ,  
« t  mettez- y une liaison de trois ou quatre jaunes d’œufi , 
selon la grandeur de votre ragoût ; vous pouvez le mouil
le r avec de l’ean : alors vous y  mettrez du sel : servez-}* 
bien chaud.

I

Lapereau à la minute.
Après avoir dépouillé et vidé votre lapereau, veuslecour

{terez en morceaux ; vous aurez soin crôter le mou ; vous 
es essuierez bien pour qu’il n’y reste point de sang; mettez 

environ un quartei on de beurre dans votre casseroté^quand 
i l sera un peu chaud , vous y mettrez votre lapereau avec 
un peu d’aromates p3és, dn se l, du gros poivre, un peu 
de muscade râpée ;  vous le ferez aller à grand feu ; quatld 
vos morceaux seront bien roidis, vous y  mettras un peu
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de persil et échalottes hachés bien fin ; vous le laisserai 
encore trois ou quatre minutes sur le feu ;  vous pouvez le 
servir sortant de la casserole voyez s'il est d’un bon isel ; 
dix minutes , ou au plus un quart-d’heure suffisent peur 
cuire votré levereau.

Lapereau sauté au vin de Champagne.
Vous préparez et faites cuire votre lapereau comme le 

précédent ; vous y mettez le même assaisonnement ; vous 
y  verses une petite cuillerée à bouche de farine que voas 
mêlez avec votre’ lu pereau sans le poser sur le feu ;  mettes 
aussi plein un verre de vin de Champagne; poses ensuite 
Voire casserole sur le feu ; vous la  remuez pour qne votre 
ragoût se lie sans bouillir; quand vous verrez votre sance 
liée, vous servirez votre ragoût ; il ne faut le ihire qu’au 
moment de servir : voyez s’il est d'un bon sel. '■

Cuisses de Lapin à là  purée de lentilles.
Vous prenez des cuisses de lapin : huit suffisent pour 

une entrée; vous les désossez,c’est-à-dire vous retirez l’os 
jusqu’au point de l’avant-cuisse ;  tâchez de ne point couper 
le dessus ; vous piquerez l'intérieur du vos cuisses avec de 
moyens lardons assaisonnés d’aromates, de sel et de poi
vre : comme la cuisse, en général, est fort sèche , il faut y 
mettre beaucoup de lardons ;  quand elles seront piquées , 
vous les jetterez deux minutes dans l ’eau bouillante ,  vous 
les retirerez, vous les parerez, et vous mettrez dans une 
casserole des bardes de lard , quelques tranches de veau 
deux carottes, deux oignons , une feuille de laurier, un 
peu de thym ; vous les mettrez sur cet assaisonnement, 
vous les couvrirez de bardes de lard , d’un rond de papier 
beurré ; verses plein une petite cuillère à pot de bouillon 
avec un peu de derrière de marmite; vous les ferez migeo- 
ter pendant deux heures, plus ou moins , selon que votre 
lapin est tendre ; au moment de servir-, vous les égout
terez vous les diesserez sur votre p lat, et vous les mas
querez avec une purée de lentilles. ( A'oye* Purée de len
tilles. ) On peut servir ces misses dans une terrine.



Cuisses d e L apereau ep  chipolata .
Vous'désosserez les cuisses comme les précédentes, tous 

les jetterez dans l’eau bouillante pendant deux minutes ; 
ensuite relirez-les et parez-les ; mettez un quarteron de 
beurre dans une casserole , placez- y vos cuisses ; vous les 
faites revenir pendant dix minutes; vous versez ensuite une 
cuillerée et demie de fariue, que vous mêlez avec votre 
beurre; ajoutez plein doux cuillères à pot de bouillon passé 
au tamis de soie ; vous tournez votre îagoût jusqu’à ce' 
qu’il bouille; mettez-y des champignons sautés dans de 
l ’eau et du jus de citron, pour éviter qu’ils noircissent, une 
feuille de laurier , un bouquet de persil et de ciboules ;  
vous ferez plier votre ragoût à grand feu, afin qu’il ré
duise ; vous y mettrez du petit lard que voqs aurez fait 
blanchir; quand votre ragoût sera aux trois-quarts cuit 
vous ajouterez vingt petits oignons que vous ferez blanchir; 
vous pouvez aussi y meure quinze marrons qui ne soient 
pas de Lyon ; vous joignez six saucisses, que vous lierez 
par le milieu avec une ficelle , pour qu’elles ne soient pas 
trop longues; tenez-lcs dans l’eau bouillante pendant cinq 
minutes ; après les avoir rafraîchies, vous les mettrez dans 
votre ragoût : ayez soin de bien le dégraisser ; quand il  
sera cuit, vous ferez une liaison de quatre jaunes d’œufs ;  
dressez ensuite vos cuisses sur votre plat et vos ingrédiens 
par-deâsus ; que votre ragoût soit d’un bon sel ; vous pou
vez servir ce ragoût dans une terrine pour servir de flanc.

Cuisses d e L apereau au so leil.
Après" avoir désossé les cuisses, vous les lardez de très- 

près de moyens lardons assaisonnés de se l, de poivre, et 
d ’aromates pilés; prenez du beurre dans une casserole, 
faites-le tiédir et mettez vos cuisses dedans; vous les posez 
sur un fourneau ardent ; vous les sauterez pendant dix 
minutes ; vous y mettiez plein une cuillère à bouche de 
farine et une cuillère à pot de bouillon , deux à dégraisser - 
de velouté, une feuille de laurier, quelques champignons, 
une demi-bouteille de vin blanc, un bouquet de persil et 
ciboules; vous ferez aller à grand feu pour faire réduire

lé
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votre mouillement ; ayez soin de dégraisser, votre ragoû t S 
quand il sera cuit et réduit ; vous ferez nne liaison de d n c j  
jaunes d’œufs et un petit morceau dé beurre fin ;  voua p o se z  
vos deux cuisses snr un plafond pour refroidir j  vous le s  
arrosez dé lejir sauce ; qnand elles seront froides, vou s p a 
rerez l ’os de l’avant—cuisse; vous lés imbiberez bién dè l e i i r  
sauce, et vous lès mettrez dans la mie de pain lés ùii'ésa'près 
les autres ;  vons les placerez sur un plafond ,  vouiè casserez  
cinq œufs entiers ; jetez dedans un peu de sël fin ,  u ü  p e u  
de gros poivre; vons battrez vos œufs dominé p o u r tn ié  
omelette; trempez vos cuisses dedans ; tâchéz qu’é ïles  é t i

{trennent partout ; roulez-les dans la miè dé pain ;  v o ifs  
eur donnez une forme agréable, vous les limitez sû t u r i  

plafond. Au moment de servir, voüs faites chanffér v ô t r e  
friture : quand elle est chaude, voùs mette# vos cu isses  
dedans; dès qu’elles ont une belle coulent, vous lès r e t i r e z  
et lés laissez égoutter sur un linge blanc ;  ensuite fa i té s  
frire votre persil, dressez vos cüisSfcs.en couiotinéi ,  e t  
vous mettrez votre persil frit datts le milieu;

Cuisses de Lapereau en papütoùes.
Vous désossez les cuisses jusqu’au joint de l ’avant-cùissie; 

vous les piquez de moyens laraôns assaisonnés d’arom m 'es 
pilés, de sel, de poivre ; vous mèttez dix etaisses dans u n e  
casserole avec un quarteron de beurre : laissez sur le  fe ù  
pendant une demi-heure ; vous y jeterez du sel , d u  gros 
poivre , des fines herbes préparées. ( voyez fines H e rb e s  
à papillotes. ) Vous ferez migeoter le tout ensemble p e n 
dant dix minutesj vous poserez vos cuissès sur un p la t a v e c  
leur assaisonnement par-dessus, vous les laisserez re f ro id ir :  
préparez du papier pour vos papillotes. ( Voy. C ô te le tte s  
de veau en papillotes); mettez une mince barde de l a r d  
dessus et dessous votre cuisse avec de son assaisonnem ent; 
vous plierez le papier de manière à ce que votre b e u rre  n e  
sorte pas, vous en ficcleiez le bout : une demi—h e u r e  
avant de servir,  vous les mettrez sur le gril à u n  fe u  
doux : ayez soin de les retourner lorsqu’un côté a u ra  d e  
la couleur ; au moment de servir, vous les dresserez en  

■ couronnes sur votre plat avec unijos clair dessous ,  o u  e a u »  
sauce.



CuisseS d e  L apereau a la  ch ico rée.
Vous désossez les cuisses jusqu’au joint, comme les pré

cédentes ;  piquez-les de lard f ia , assaisouiiez-lcs en de
d an s; vous mettrez un morceau de petit lard à la place 
de l’os ; avec une aiguille et du ( i l , vous rapprochez les 
chairs et les assujettissez ; vous mettez dans une casserole 
des bardes de lard , quelques tranches de veau ,  deux ca— * 
roues ,  trois oignons, deux feuilles de laurier, un peu de 

, thym , vos cuisses par dessus l ’assaisonnement ; vous le  
couvrirez d’un rond de papier beurré ;  versez-y plein une 
cuillère à pot de bouillon ; faites-les migeofer pendant une 
heure et demie, ou plus, selon la quantité de votre lapin; 
vous aurez soin de mettre du feu sur votre couvercle : au 
moment de servir, vous égoutterez vos cuisses ; déhridez- 
les et glacez-les : vous poserez votre chicorée sur votre plat 
et vos cuisses par dessus; vous pouvez servir dessous des 
concombres à la crème, un santé de champignons, une 
sauce tomate , un fumé de gibier, ou une sauce à glace»
( Voyez l ’article que vous préférez. ) j

Filets de Lapereau eft couronne.
Il faut douze filets pour faire une entrée ; vous lèverez 

vos filets dé ta même manière qiiîil est expliqué aux filets 
de lièvré : vous les piquerez de lard fin ; quand ils seront 
piqués , vous les replierez sur eux en formant le rond ,  
pour qn’ils se tiennent dans leurs formes ; vous mettrez 
dans le milieu de chaque filet un oignon de la grosseur né
cessaire pour en remplir le vide ; vous l ’assujettirez avec 
de petites brochettes ; mettez des bardes de lard dans une 
casserole , quelques tranches de veau , deux carottes cou
pées eu tranches, trois oignons, un peu de thym et de lau
rier ;  vous posez vos filets sur cet assaisonnement ; ajoutez 
plein une petite cuillère h pot de bouillon ; eotivrez-les 
d’un rond de papier beurré ; vous les ferez migeoter feu 
dessus et dessous pendant trois-quarts d’heure : au mo
ment de servir, vous les égoutterez et les glacerez* dres- 
sez-les ensuite en ronronnes, et vous servirez une sauce h 
glace dessous : vous pouvez, faute de lard ou de veau ,



mettre plein quatre cuillères à dégraisser de gelée, et vous- 
ferez cuire vos filets avec feu dessus et dessous un peu a r 
dent ,* faites tomber ensuite votre mouillement à glace : 
vous vous en servirez pour glacer vos filets. ]

F ileta  d e  L apereau aux con com bres. !
Vous préparez et faites cuire vos filets comme les précé- 

dens ; vous les égouttez et les glacez , dressez-les en cou- 
[ ronnes : vous mettez vos concombres à la crème dans le 

milieu ; vous pouvez aussi y  ajouter, de la chicorée, une 
purée de cardes , une puiée de champignons , un sauté de 
champignons , ou une sauce tomate ( T'oyez  l ’article qui 
vous convient le mieux ).

F ilets  d e  L apereau à  la  P o lign a c.
Vous levez, parez et piquez fix filets ; vous les (hiles 

cuire comme les précédées; vous en avez six autres bien 
parés que vous ciselez à distance égale, c’est-à-dire qu’a
vec le tranchant d’un couteau vous faites une incision dans 
votre filet : vous y  mettez un demi-croissant de truffes ; il 
faut en garnir ainsi tout le long de votre filet: vous préparez 
vos six filets de même ,«rous leur donnez la forme des au* \ 
très ; ceux piquésdoivent être glacés, ceux aux truffes sont 
sautés dans du beurre : au moment du service ,  vous les 
égouttez, vous les dressez ensuite en couronnes, un croû- ' 
ton glacé et un rond entie ; vous placez dans le milieu un 
sauté de truffés dans un fumé de gibier. ( T'oyez  le Sauté 
et le Fumé ).

Sauté d e f i l e t s  d e  L apereau  aux tru ffes.
Vous levez dix.ou douze filets de lapereau ; vous en ôtez 

la peau nerveuse : coupez les en tranches rondes, toutes à 
peu près égales : avec la lame d’un couteau, vous aplatis
sez ces tranches , vous en coupez les angles, en leur don- , 
nant une forme ronde ou ovale , vous placez ensuite un 
morceau dans votre sautoir ou tourtière , ainsi de suite 
pour t#us vos filets : quand ils sont tous parés, arrangés, 
vous avez des truffes que vous épluchez et parez : vous les 
coupez en tranches aussi égales : vous les mettez sur les fi-



lets, jusqu’à ce qu’ils en soient couverts; vous faites tiédir 
trois quarterons de beurre que vous versez dessus : au mo
ment de servir, vous mettez votre sauté sur un feu ardent ; 
quand vos morceaux sont roidis d’un côté, vous les retour
nez légèrement avec une cuillère ; vous placez votre sau
toir de .manière que votre beurre se sépare du sauté : 
quand il est égoutté , vous le mettez à l’instant de servir 
dans un velouté réduit, et vous le pressez sur le plat; 
vous mettez aussi un tour de croûtons. ( Voyez  Tour de 
croûtons ).

Sauté d e f i l e t s  d e L apereau à  la  P ér igu eu ».

Levez et parez dix filets ; vous en ôterez la peau ner
veuse , vous couperez vos morceaux d'un pouce et demi 
delong ; vous ferez une incision à distance égale dans la- 
qüelle vous mettrez un demi cercle de truffes ; qu’il y ait 
six morceaux de truffes dans chacun de vos morceaux de 
filets. 11 faut faire attention qu’elles entrent un peu avant 
dans la chair : quand vos dix filets seront ainsi apprê
tés , vous mettrez vos morceaux dans votre sautoir ; vous 
les assaisonnerez de sel et de gros poivre : vous ferez, tiédir 
trois quarterons de beurre , dans lequel vous râperez un 
peu de muscade, et vous le verserez sur vos filets : au 
moment du service, posez votrè sautoir sur un fourneau 
ardent : lorsque vos fileté sont roidis d’un côté, vous les 
retournez de l’autre, ne lès laissez qu’un instant. Voyez 
en posant le doigt dessus, si votre morceau résiste, il est 
cuit ; vous pencherez votre sautoir pourque lebeurre aille 
dans la pente ;  avec une cuillère vous mettrez vos filets sur 
le  haut; quand ils seront égouttés ,  vous les poserez dans 
une casserole ; versez-y un velouté travaillé avec du fumé 
de lapin ; liez votre sauce avec deux jaunes d’œufs, et gros 
comme la moitié d’un œuf de beurre que vous ferez fondre 
en liant votre sauce ; vous la passerez à l’étamine sur vos 
filets; vous les remuerez et les dresserez tout de suite sur 
votre plat, pour que votre sauce ne lâche pas : voyez si 
elle est de bon sel , et mettez des croûtons à l ’entour du 
plat.
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Sauté de Lapereau à la reine.
Vous levez et parez vos filets ;  ayez soin d’ôter la peau  

nerveuse ; vous les couperez en morceaux d’un ponce et 
dem i, tous de la même longueur; vous les arrangerez dans 
votre sautoir; joignez-y du sel ,  du gros poivre, poudrer
ies de persil haché bien fin et de la ciboule qui ait été  lavée 
après avoir été hachée; ensuite finies tiédir du beurre que 
vous verserez sur vos morceaux de filets : au mom ent de 
servir, vous mettrez votre sautoir sur un feu ardent; quand 
vos filets sont cuitsd’un côté, vous les retournez de l’au tre ; 
vous posez les doigts dessus : s’ils ne sont point m ous,  
vos filets sont cuits ; vous avez un velouté travaillé à l ’es
sence de gibier, dans lequel, au moment de se rv ir, vous 
mettez vos filets , avec gros somme la moitié d’un Oeuf de 
beurre, vous agitez le tout ensemble, et le servezsur votre 
plat avec des croûtons à l ’entour. ( Fayez Velouté e t  Fu
mé de gibier ).

Filets de Lapereau en cartouches.
Levez et parez vos filets, mettez ensuite dans une casse

role gros commé un œuf de lard râpé, gros comme deux 
œufs de beurre , plein quatre cuillères à bouche de,bonne 
huile ; vous ferez chauflcr le tout, et vous y  verserez plein 
trois cuillères à bouche de champignons hachés bien fins 
et bien pressés dans un linge : vous les ferez revenir pen
dant quinze minutes dans le lard,le beurre et l’huile ;  vous 
y  mettrez ensuite plein une cuillère d’échalottes aussi 
bien hachées et lavées pour en éviter l’âcreté; faires-les re
venir un instant, après vous y mettrez plein une cuillère de

Î iersil bien fin et lavé; vous remuerez ie tout ensemble sur 
e feu ; vous couperez vos filets en deux, et vous les verse

rez dans cet assaisonnement avec du se l, du gros poivre , 
un peu d’aromates pilés ; vous les laisserez roidir ;  après 
vous les mettrez refroidir sur un plat; coupez des papiers 
de manière que chacun puisse envelopper en entier un 
morceau de filet ; vous graisserez d’un peu d’huile chaque 
morceau de papier, et vous l’étendrez : ayez une barde de 
lard bien fine que vous mettrez dessus,puis un morceau df
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file t avec son assaisonnement : vous l ’enve|opperez dans 
yotrje papier, de manière qpe cela forme une cartouche ; 
jep&uitevous fermerez tien votre papier par les deuxiouts, 
pour éviter que l ’assaisonnement n’ep sorte : pn moment 
pvant de servir , vous les poserez sur le g r i l, à un feu pji 
peu çhaud. Ne les quittez pas , de crainte qu’ils ne prép
aient trop couleur ; il faut les retourper souvent : vous les 
presserez comme un paqpet de cartouches ; servez-les à seç, 
.ou avec un jus clair dessous.

Sauté dp Filets de Lapereau aux champignons.
y  q u s  levez et parez vos filets; vous les émincez et les 

parez comme il est dit» ( Voyez Sauté de filet aux truffes. ) 
arr,angez-!es dans votre sautoir : saupoudrez avec un pen 
do sel, un peu de gros poivre, ujnpeu de persil haché bien 
fin et lavé ; mcttez-y environ trois quarterons de beurre 
que vous ferez tiédir ; VOUS tournez fies champignons que 
.vous émincez ; vous les sautez dans du beurre ; vous les 
.mettez dans du velouté travaillé à l ’esseuce de gibier : si 
vous n’en avez pas, vous verserez plein une cuillère à bou
che de farine dans votre beurre et vos champignons, vous 
remuerez le tout ensemble; ajoutez plein uue cuillère à 
.pot de bouillon passé au tamis desoie,  une feuille de lau
rier ; vous ferez réduire votre sauce : au moment de servir, 
vous posez votre sauioir sur un feu ardent ; vous faites rai
dir vos filets , vousles retournez en ne les laissant qu’nn 
instant sur le feu ; vous les mettez avec votre sauté de 
champignons, a joutez-y une liaison de deux jaunes d’œufs: 
il ne faut pas que votre sauce soit trop épaisse ni trop 
claire. '

Quenelles de lapin.
Vous levez .les filet* de vos lapins, et .vous prenez les 

.cuisses ; vous énervez les chairs, c’est-à-dire vous séparez 
les chairs des perfs avec la pointe ,de votre couteau ; vous 
pilezfiieu , votre chair, ensuite vousla passez au tamis à que
nelles ; vousles rastjemhlezppur en faire un tas ; vousmettez 
fie lande de pain tendre trempée dans du J a it, du.bouil
lon çu fie l ’eau : quand elle est bien trempée,  vous la met-



tez dans un linge blanc et neuf, vous là presses le plus fort 
possible, afin qu’il ne reste pas de liquide dans votre mie ; 
pilez-la bien , et la passez au tamis de même que votre 
■viande; assemblez et mettez votre tasàpart : si votre beurre 
est trop ferme , vous le pilerez , afin qu’il ne fasse pas de 
grumeaux; vous arrangerez les trois portions égales, c’est- 
à-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, de gros poivre, un peu de muscade 
râpée, une petite pincée d’aromates pilés, vous pilerez 
encore vonrefarce , car elle ne saurait trop l’être , vous y 
jetterez de temps en tempsun jaune d’œ u f, jusqu’à la con
currence de cinq, vous en mettrez deux entiers, et des trois 
autres les blancs seulement} si votre farce était encore trop 
épaisse, vous y ajouteriez la moitié d’un œuf ou un œuf 
tout entier: lorsqu’elle sera à son point, vous ferez une 
boulette que vous ntettrez dans la marmite, pour voir si 
elle est d’un bon goût ; vous fouetterez vos trois blancs 
d’œufs que vous avez tenus jusqu’à ce qu’ils tiennent de
bout, c’est-à-dire comme un fromage-à la crème fouetté ;  
vous les mettrez dans votre farce, et vous les mêlerez 
avec une cuillère de bois sans vous servir du pilon : alors 
vous l’ôterez de votre mortier, et vous vous en servirez au 
besoin.

Quenelles de Lapin à Vessence de gibier.
Vous avez une cuillère à bouebe que vous remplissez de 

farce ; vous trempez votre couteau dans l’eau bouillante: 
unissez votre faree- avec la -lame de votre couteau, eu lui 
donnant une forme bombée ; vous enlevez la farce qui est 
dans votre cuillère, avec une autre cuillère que vous trem
pez aussi dans l’eau bouillante, et voos la mettez dans une 
grande casserole beurrée successivement ; préparez-en au
tant que vous en avez besoin : lorsque le fond de votre cas
serole est plein, vous mettez un rond de papier beurré sur 
vos quenelles. Trois quarts-d’heure avant de servir , vous 
versez doucement dans votre casserole un eati de sel bouil- 

' lante, fai tes-la bouillir tout doucement, afin que vos que
nelles pochent, mais ne crèvent pas : au moment de servir,



vous les égouttez sur un linge blanc, vous les glacez si vous, 
voulez , mais c’est inutile, puisque vous les masquez avec 
votre fumé de gibier. Si vous n’avez pas de fumé de fait, 
vous en masquerez un avec les débris de lapin ; vous ver
serez daosune casserole plein quatre cuillères à dégraisser 
d’espagnole , six cuillerées de fumé de gibier, un demi- 
verre de vin blanc : vous ferez réduire le tout à un tiers ;  
écumez bien votre sauce, passez-la à l’étamine, saucez et 
masquez vosquenelles avec : vous pouvez, au lieu de cou
cher vos quenelles à la cuillère, si vous le préférez, prendre 
un peu de farine dont vous poudrerez la table j  vous met
trez de voue farce dessus, vous saupoudrerez votre farce 
de farine : roulez-la eu ovales un peu longs, vous mettrez 
vos quenelles comme il est d it, dans la casserole ,  et vous 
les ferez pocher de même.

Boudin de Lapin h la  Sain te-Menehould.
Vous répandrez delà farine suz une table bien propre, 

vous y  mettrez de la farce de quenelle de lapin , ( Voyez 
Farce à quenelles } en volume assez gros pour que cela 
puisse représenter un bout de boudin $ vous la roulerez 
dans la farine , et vous la mettrez dans le fond d’une cas
serole beurrée ; vous eu ferez autant de morceauxque vous 
jugerez à propos, mats trois ou quatre suffirent ; vous les 
ferez pocher de même que les quenelles précédentes ; .  
quand ils seront pochés, vous les laisserez refroidir , vous 
les parerez,* donnez-leur une forme carrée, longue et 
plate , épaisse de quinze ligues ; vous les barbouillerez 
d’une sauce à aielèt, si vous en avez , ou d’une autre qui 
soit liée : vons les tremperez dans la mie de pain, et puis 
après dans le beurre tiède ; vous les panerez une seconde 
fois^ il faut leur donner june forme agréable. Une demi- 
heure avant de servir vous les mettrez sur le gril à un feu 
bien doux $ vous poserez un four de campagne bien chaucb 
par dessus pour leur faire prendre couleur : au moment de 
servir vous les dressez sur le p la t, et vous les saucez avec 
un velouté réduit,  un fumé de gibier, ou une espagnole. 
Si vous voulez faire du boudin, ( Voyez 1’arlide Boudin 
de Cochon*}



»
Pain de Lapin à la Saint- Ursin.

Vous mettez de la farce à quenelles plein un m o u le  
évidé, que vous beurrerez; vous le ferez tpjgeoter au bai li
ma rie; quand la farce qui est dans votre moule sera c u ite , 
au moment de servir, vous la renverserez sur votre p la t ;  
vous aurez bien soin qu’il n’y ait pas d’eau; vous m ettrez  
4ansle vide de votre pain des cervelles de lapin, des .fileta 
mignons et rognons de lapin sautés ; vous aurez une sauce  
espagnole travaillée avec du fumé de gibier et nn d e m i-  
verre de vin de Champagne : quand votre sauce sera b ie n  
réduite, vous la verserez sjur les garnitures .qui sont d an s  
votre pain, et vous en glacerez l'extérieur : on peut au ssi 
mettre dedans une autre garniture, comme des petites n o ix  
de veau, des crêtes , etc.

Croquettes de quenelle$ de Lapin.
Vous faités vos quenelles, et les pochez comme il e s t  d it 

it l ’article des quenelles de lapin; vous les mettrez sjur un 
plat ;  Vq u s  les laisserez égoutter ; vous ferez ré d u ire  du  
velouté éyec du fumé de gibier : quand il seca bien ré d u it ,  
vous ferez une liaison 4e trois jaunes d’œufs ; vous verserez  
yotre saune sur vos quenelles, vous les laisserez re fro id ir  ;  
barhouillez-les bien de sauce ; placez les dans la m ie  de 
pain ; vous casserez quatre œufs dans lesquels vous m e ttre z  
yn peu de se l, un peu de gros poivre ;  vous les h a ttrq z  
çomme pour faire un omelette : vous tremperez vos q u e 
nelles dedans; tâchez qu’il y ait de l ’œuf partout; v o u s  les 
tremperez dans la mie de pain ; donnez leur une fo rm e  
agréable. Une demi-heure avant .de servir, vous m e ttre z  
votre friture sur le feu ; quand elle sera bien chaude ,  vo u s

Îr placerez vos croquettes ;  lorsqu'elles auront belle c o d 
eur , vous les retirerez, vous les .égoutterez sur .un lin g e  

blanc : faites frire du persil en feuilles, que .vous m e ttre z  
par dessus vos croquettes.

Terrine de quenelle de Lapin à la Rejynière.
Vous ferez votre farce un peu plus serrée que la  p récé*  

dente, c’est-à-dire que vous mettrez uu sixième de b e u rre



d e  moinsdans la force; vous les .pocherez comme à la .cuil
lè r e ,  4e .même que les précédentes; égoutez-jes, coupez 
en  petits lardons h lû tpudix truffes; vous les mettez dans 
vos quenelles ,à pareilles dfotance.et de même grosseur ; 
vous en,placerez quatre .rangs .sur b» même quenelle : iocs- 
jqu’eUes seront, piquées, vous.les mettrez dans' une c»sser- 
jr,o|e ovecdes^pgnons et des crêtes de coq, deux petites nokc 
,4e veau,.des riz,d'agneau, des truffes; versez ensuite dans 
nue .casserole plein .deux .cuillères,à pot de velouté,  une 

.pareille cuillerée ,de fumé de gibier , une demi^bouteilfe 
de vin de Madère sec, un maniveau de champignons tour
nés et sautés dans un jus de citron .et de l’eau ;  vous ferez 
réduire votre sauce à moitié, et vous ôterez vos champ!- 
.gnous, poorlesmettre.avec votre garni tpce ; .vous ferez iine 
«liaison avec quatre jauiw».d’<oeufs, et gros comme un œuf 
de bon beurre; vous la tournerez ensuite sur le feu pour la  
lier ; ne la laissez pas bouillir, de cçainte qu’elle ne tourne; 
vous la passerez à l ’étamine au-dessus de vos garnitures: il 

jestnécessaire .qu’elles soient bien chaudes ; servez ce ra- 
igojût dans une terrine ; vous pouvez employer une espa
gnole en place de velouté ; VOUS travaillerez de même votre 
-sauqe ; vous ferez cuire, vn&trnffôs.dans voue sauce : voyez 
-si.elie estdebousel.

Croquettes de Lapereau.
«Vons. mettrez-tmis lapereaux,à-la broche ; .vous enlevez, 

des fileta et/le gros ses cuisses, coupez ensuite vos chaire 
>eu petits dés : vous<ôterez ks.nerls «tJes peaux de dessu s : 
vous les mettez daos une casserole : ayez plein une petite 
cuillère à pot de béehamelle que yops faites réduire à pres-

3ue moitié ;  après cèla, vous y  jetez gros comme un œuf 
e bon beurre quê tons faites tordre daps votre sauce sans 

J a  poser sur-le fe u ; vouslapasserez à l ’étamine sur votrê 
chair de lapin; ajoutez-v un peu de gros poivre,-un peu 
de sel,  un peu de muscade râpée ; yçus mêlerez bien voue 
viande avec la sauce : cela doit être un peu épais ; lorsque 
ce sera froid ,  vous ferez, avec une cuillère> bouche ,  des 
petits tas un peu .moins gros qu’un œ uf; vous donnerez <t 

•vos croquettes la forme que vous voudrez; soit d’oeuf , so»t



de poire, ou de bâton arrondi par lés deux bouts ; vous les  
roulerez dans la mie de pain ; après vous les tremperez 
dans des œufs battus avec un peu de s e l, de gros poivre ;  
vous mettrez bien de l’œ uf partout vos croquettes ; vous 
les remettrez dans la mie de pain : ayez bien soin qu’elles 
en prennent partout, afin qu’elles ne viennent pas à cre
ver : au moment de servir, vous les mettrez dans une fri
ture un peu chaude; quand elles ont une belle couleur ,  
retirez-les ,  égouttez-lessur un linge blanc : fartés frire une 
pôignéede persil,  que vous semez par-dessus vos croquet
tes , ou à l’entour.

A la Bourgebise.
Si vous n’avez pas de béchamelle, vous ferez réduire 

du velouté ,  dans lequel vous mettrez une liaison de trois 
œufs.

Hachis de Lapereau,
Mettez quatre lapereaux à la broche; quand ils sont 

cuits et froids , vouslevez les filets et le gros des cuisses ;  
vous en ôtez les nerfs et les peaux, vous hachez toute votre 
viande ni trop fine ni trop grosse ; ensuite vous là met
trez dans une casserole avec deux ou trois cuillerées à dé
graisser de béchamelle chaude que vous mêlerez avec 
votre hachis : il ne faut pas qu’il soit trop clair; vous le 

. tiendrez chaud au bain-marie, vous collerez des croûtons 
autour du plat : au moment de servir, vous y  versez votre 
hachis ; vous pouvez placer dés œufs pochés à l’entour ,'et 
des petits filets piqués, glacés entre vos œufs.

A la Bourgeoise. <
Si vous n’avez pas de béchamelle, vous ferez réduire du 

velouté,  dans lequel vous mettrez une liaison de trois jaunes 
d’œufs.

Chipolata à la minute.
Ayez un lapereau , dépouillez-le et videz-le ; vous le 

couperez en morceaux; vous ferez fondre un quarteron de 
beurre dans une casserole, les morceaux par dessus ; vous

v Digitized by Google
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mettez la casserole sur un feu ardent, du sel, du poivre ,  
un peu de thym ; vous remuerez le tout : quand les mor
ceaux résisteront sous les doigts, vous les retirerez de la 
casserole, vous y mettrez six saucisses ,* vous les ferez cuire 
dans la même casserole, avec le fond du lapin : quand elles 
seront cuites, vous les relireiez, vous y mettrez des cham
pignons que vous sauterez toujours dans la même casse
role : quand le mouillement qu’ils auront jeté sera réduit, 
vousy mettrez plein unecuillèie h bouche de farine; quand 
elle sera mêlée avec les champignons, vous y mettrez un 
verre de vin blanc ; un demi-verre de bouillon ou d’eau ; 
lorsque les champignons et le mouillement bouilliront,  
vous y mettrez douze marrons grillés, les saucisses et le 
lapereau ; au premier bouillon retirez-le du feu , et dres
sez votre chipolata.

Vous coupez deux lapereaux en morceaux égaux ; vous 
mettez dans une casserole trois quarterons de beurre, 
une livre de petit -  lard coupé en petits morceaux carrés

|)lats , que vous faites revenir dans le beurre, deux cuil- 
erées à café de safran d’Inde, ou curcuma , dix gousses 

de petit piment enragé, que vous pilerez avec un peu de 
sel, deux feuilles de laurier, deux clous de girofle : quand 
tout cet assaisonnement sera bien revenu dans votre beur
re , vous y mettrez vos morceaux de lapereau, que vous 
essuierez bien, pour qu’il n’y ait pas dé sang ; ôtez les pou
mons : vous ferez bien revenir votre lapereau ; lorsque vos 
morceaux seront fermes; vous mettrez trois cuillerées à 
bouche de farine et de se l, vous mêlerez bien le tout en- 

. semble ; arrosez-le avec du bouillon ou bien de l’eau : il 
£iut qu’il y ait beaucoup de mouillement, pour qu’il ailje 
à grand feu , et qu’il réduise; il faut des champignons ; 
quand il sera aux trois-quarts cuit, vous y ajouterez des 
petits oignons , des culs d’artichaux, si vous en avez, des 
aubergines. Dans l’Inde on y met toutes sortes de légumes, 
haricots verts, chou-fleurs, tomates, concombres, etc. 
Quant votre kari est cuit, il faut qu’il baigne dans la sauce 
«et dans le gras, par conséquent il ne faut pas le dégraisser:



o n  p e u t  l e  s e r v i r  d a n s  c e t  é t a t .  Si v o n s  v o u l e z ,  V O U S  ref- 
t i r e z  v o t r e  v i a n d e  e t  v o s  g a r n i t u r e s ,  q U e  v ô ü S  m e t t e z  d a n 9  

l e  v a s e  c r e u x  o ù  v o u s  d e v e z  l é  s e r v i r  $  v o u s  f a i t e s  d a n s  

t l n e  l i a i s o n  d e  c i n q  o u  s i x  o e u f s  v o t r e  s a u c e  j  v o u s  l a  r e 

m u e r e z  s u r  l e  f e u  s a n s  l a  l a i s s é r  b o u i l l i r ,  p a r c e '  q u ’ e l l e  

t o ü r n é t a i i  :  l o r s q u ’ e l l e  s é r a  l i é e ,  v o u s  l a  p a s s e r e z  à l ’ é t a 

m i n e  s u r  V o t r e  r a g o û t  :  v o y e z  s i  e l l e  e s t  b i é û  p i m e n t é e  e t  

a s s e z  a s s a i s o n n é e ,  v o i l s  s e r v i r e z  u ü  p a i n  d e  riz à' l ’ e a u ,  

(Vayez. Kari d e  v e a u ,  )  à c ô t é  du v a s e  o ù  e s t  v o t r e  k a r i  ,  

p a r c e  q u e  1 k  m ê m e  p e r s o n n e  s e r t  d e s  d e u x  e n '  m ê m e  

t è m s .

Lapin en galantine.
■Vous désossez votre lapin, excepté la tête ; Vous ôtez lé  

gros de la chair des cuisses, afin de pouvoir y  m ettre de la 
farce : piquez les chairs de moyens lardons assaisonnés, 
vous hachez les chairs des cuisses et les filets des deux au
tres lapins ; vous prenez autant de lard que de chair, ha
chez le tout ensemble j ajoutez du s e l, du gros p o ivre , 
un peu d’aromate pilés, des tjuffes hachées : votre farce 
faite, vous étendez votre lapin, Vous l’assaisonnez ,  m et- 
tez-y un- lit de force ,  et dessus des lardons de langue îi 
Pécari ate, dep morceaux de truffes, dés lardons : encore 
un lit dé force, ét ainsi de suite. Votre lapin bien rem p li, 
vous lui donnerez sa forme première, vous le couvrirez 
de bardes de lard , vous le ficellerez et le mettrez dans un 
linge blanc qué vous ficellerez encôré ; placez des bardes 
de lard dans une braisière, puis votre lapin, un jarret de 
veau coupé en morceaux avéc les débris de vos lapins, 
deux carottes, trois oignons, dont un piqué de deux clous 
de girofle, deux fouilles de laurier et un peu de th ym  $ un 
bouquet de persil et de ciboules, une demi-bouteille de 

. vin blanc, plein une cuillère à pot de bouillon, un  peu de 
sel ; vous ferez migeoter votre lapin pendant deux heures 
à UU très-petit feu : quand il sera cuit, vous retirerez votre 
braisière du feu 5 une demi—heure' après vous ôterez aussi 
votre lapin : prenez bien 'garde de ne pas le rom pre $ vous 
le laissez refroidir dans son linge ; servez—le glacé ou à la 
chapelure. -



A  la  bourgeoise.
Si vous avez besoin.de gelée pour le décorer, vous pas

serez le fond de votre cuisson à travers une serviette ; vous 
le clarifierez comme l ’aspic ( Voyez Aspic. ) ; vous laisse
rez refroidir votre gelée, servez-la avec votre lapin. Q uél-

Îues personnes mettent dans leur galantine des amandes, 
es pistaches, des carottes, du vért d’épinards : ce n’est 

pas la méthode reçue.

Lapereau à la broche.
On peut piquer le lapereau, 6U le barder, cela tient 

an goût.

Lapereau en caisse.
Voiis ne vous servez qué de petits lapéréaùx pour mettre 

en caisse, la chair est extraordinairement tendre : il ne fout 
qu’un coup de feu pour le cuire ; dépouillez-lé, videz-le 
et coupez-le en morceaux égaux. Vous mettez dans une 
casserole gros comme un œ uf de lard râpé, deux fois au
tant de beurre, deux cuillerées d’huile ; vous essuierez 
bien vos morceaux de lapin, pour ôter le sang; faites 
fondre ensuite votre beurre, et mettez votre lapin dedans, 
vous le faites bien revenir ; vous ajoutez dés champignons 
hachés, de l’échalolte, du persil haché bien fin, du se l, 
du gros poivre, un peu d’aromates pilés, un peu, de mus
cade râpée ; vous remuerez le totit ensemble sur le feu : 
quand votre lapereau a resté dix minutes sur le feu, vous 
prenez une caisse de papier fort et double, que vous bar
bouillez d’huile, vous arrangez ensuite dans le fond une 
barde de lard bien mince, vos morcéaux de lapereau avec 
tout son assaisonnement, et une mince barde par-dessus : 
au moment de servir, vous mettez votre caisse sur le gril, 
h un feu doux; vous posez un four de campagne chaud par
dessus : lorsque vous le servez, versez un peu d’italienne 
dans votre caisse, ou.bien avant de le mettre au feu, von* 
le masquerez de mie dejpain, k laquelle vous ferez pren
dre couleur avec le four.



D U  F A IS A N .

Le faisan est un animal gros comme un coq , dont la 
chair est excellente et bien saine ; pour la bonifier, il faut 
le laisser mortifier quelques jours, pour qu’il prenne un 
bon fumé. 1

Faisan à tèlouffade.

Votre faisan plumé et vidé, vous le flambez ; vous fai
tes rentrer les cuisses en dedans ; bridez-le , piquez-le de 
moyens lardons que vous assaisonnez de sel et de gros poi
vre , un peu des quatre épices; vous en lardez l ’estomac 
et les cuisses ; vous le couvrez d’une barde de lard et le  
ficelez : mettez dans votre cassserole des bardes de lard et 
votre faisan dessus ; vous marquerez une poêle, que vous 
mouillerez avec moitié vin blanc, moitié bouillon : vous 
le ferez migeoter pendant deux heures : au moment de 
servir, vous l’égouttez; débiidez-le et dressez le sur votre

?lat; vous servirez dessous une essence de gibier. ( voyez 
’oêle et Essence de gibier. )

Faisan aux choux.
Vous préparez votre faisan comme le précédent : vous 

mettez des bardes de lard dans une casserole avec votre 
faisan, une liyfe de petit-lard, un cervelas de moyenne 
grosseur, quatre carottes, quatre oignons, deux clous de 
girofle, deux feuilles de laurier, quelques tranches de 
veau ; faites blanchir vos choux : il faut les ficeler et les 
mettre cuire avec votre faisan; vous le mouillerez avec du 
bouillon : ajoutez un peu de gros poivre, et point de sel à 
cause du bouillon et du lard ; vous le ferez migeoter pen
dant deux heures : au moment de servir, vous égoutterez 
vos choux ; vous mettrez votre faisan dans le m ilieu de 
votre p la t, vos choux, votre petit-lard et votre cervelas 

i l’entour : vous verserez dessus et k l ’entour une sauce 
au fumé de gibier; on pourrait faire cuire le faisan à part, 
mais il ne serait pas aux choux, et le chou n’aurait pas le 
goût de faisan. '
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A  la  Bourgeoise.
Ott peut aussi, après avoir lardé le faisan, le mettre 

dans une casserole avec un morceau de petit-lard, quatre 
Carottes , quatre oignons, les aromates du précédent, et 
les choux que l’on ne ferait pas blanchir. Lorsque le tout 
sera cu it, on le servira avec le fond de sa cuisson : cé 
mouillement sem ra de sauce.

Faisan à la purée de lentilles.
Videz , troussez et lardez votre faisan comme celui dit 

étouffe ; vous le ferez cuire de même ; au moment de ser
v ir , vous l’égoutterez, le débriderez et le. dresserez sur 
votre plat} masquez-le d’une purée de lentilles, { V .  Purée 
de lentilles ) ; vous passerez le mouillement dans lequel 
aura cuit votre faisan, et vous le mettrez dans votre pu
rée : faites-la réduire pour qu’elle ait le goût du fumé de 
gibier. . '

Filets de faisan à la Chevalier.
Vous lévez huit filéts de feisan : vous mettez à part les 

filets mignons, que vous sautez et que vous arrangerez dans 
le milièu} parez vos filets et piquez-les de lard fin ; prenez 
dans une casserole des bardes de lard , les débris de vos 
faisans, quelques tranches de veau, deux carottes, quatre 
oignons, deux feuilles de laurier, deux clous de girofle ; 
vous arrangerez bien vos filet^pour qu’ils conservent une 
belle forme; vous mettrez dessus un rond de papier beurré, 
un verre de vin blanc et deux verres de consommé, un peu 
d e sel : fine finit pas qu’il y  ait du mouillement par-dessus 
Vos filets, mais bien jusqii’à la piqûre; mettez-les au feu: 
une heure avant de servir; quand ils bouilliront, vous les 
)>o$erez sur un feu doux, et beaucoup de feu sur le cou
vercle , pour qu’ils se glacent : au moment de servir, vous 
les égouttez : glacez-les, passez au tamis de soie le mouil
lement dans lequel ils ont cuit ; faites-le réduire presqu’k 
glace , versez dessus plein trois cuillères à dégraisser d’es-

r ploie que vous feites bouillir avec votre réduction ; vous 
passez à Pétamine, et vous dressez vos filets à plat sur
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des croûtons passés au beurre et épais de trois lignes ;  v e r
sez votre sauce dessous : vous pouvez aussi arranger sur 
une tourtière des bardes de lard , et vos filets, avec un  
verre de vin blanc, du sel, un peu de gros poivre, u n  peu  
d’aromates, un rond de papier beurré ,  et les m ettre au 
fo u r,  ou sons le four de campagne. ( voyez Sauce esp a- , 
gnole. )

Fileta de faisan, aux truffes,
V'ous,lèverez,  vous parerez et piquerez vos .filets : faites* 

les cuire comme les précédera ; ôtez le n e rf du filet mi
gnon : vous couperez un rond mince de truffe que vous 
partagerez en deux, vous ferez six incisions dans votre  pe
tit filet à égale distance, et vous y  mettrez votre demi-cer
cle de truffes ; lorsque! vos filets mignons seront tous gar
nis , vous leur ferez prendre une forme demi-ronde ;  vous 
les placerez sur une tourtière entre deux bardes de lard  , 
avec un peu de sel et de gros poivre. Au moment de servir, 
vous les poserez sur un fourneau, et le four de campagne 
bien chaud par-dessus, ou vous les sauterez au beurre  : 
égouttez vos grands filets, glaoez-lés ; mettez su r votre  
plat un sauté de truffes [ Foyez Sauté de truffes) ,  e t vos 
filets parvdessus : dans le milieu, vous arrangez vos petits 
filets garais de truffés.

Sauté de Filets de faisan.
Vous levez huit filets de faisan que vous p arez ,  c’est-à- 

dire que si le côté sur lequel était la peau est encore cou
vert d’une peau nerveuse, vous placerez ce côté-là su r la  
table, et vous glisserez votre couteau entre cette peau et 
la  chair, de manière qu’il n’en reste pas : vous parerez le 
tour de vos filets, afin qu’il soit correct ; vous les mettrez 
dans votre sautoir avec un peu de sel, de gros p o ivre , vous 
ôterez les nerfs des filets mignons, et vous les arrangerez 
de même; vous ferez tiédir environ trois quarterons de 
beurre que vous verserez dessus : au moment de s e rv ir , 
vous mettrez vos filets sur un feu ardent ; lorsqu’ils  seront 
roidis d’un côté, vous les retournerez de l’autre $ vous ne 
les laissez qu’un instant j  vous posez le doigt dessus j  si la



thair résiste, tous les retirez ; dressez-les en couronnes , 
Un fi le t , un croûton glacé , ainsi de suite : vous placerez 
vos filets mignoùs dans le milieu, vous mettrez pour sauce 
Une espagnole travaillée avec Utl fumé de gibier j si vouS 
n’en avez pay, vous t̂ereZ le beurre qui est dans votre ' 
sautoir, vous y laisserez le jus qu’auront donné vos filets, 
et vous mettrez votre Sauce dedans : faites jeter cinq ou 
six bouillons, versez-la ensuite sur vos filets : vous pou
vez mettre ün sauté de truffes dans le milieu par-dessus vos 
filets mignons.

Sauté dePilets defaisan ûuX truffes»
Vous levez vos filets, Vous ôtez la peau nerveuse, VOuâ 

Coupez votre filet en deux dans sa longueur, vous émincez 
vos morceaux épais de deux lignes : donnez-leur une 
forme Agréable, mettéz-les dans votre sautoir Où tour
tière , avec du se l, du gros poivre , un peu de muscade 
tapée î vous faites tiédir du beurre , et vous le versez des
sus : ôteZ le nerf des filets mignons, et mettez-les àvec votre 
sauté ; vous épluchez ensuite vos truffes, Vous les coupez 
en rond de répàisseur d’une ligne et demie, arrangez vos 
tonds dé truffes sur vôs filets. Au moment de servir, vous 
posez votre sauté SUr le feu, vous retournez vos filets :  
lorsqu’ils sont roidis d’un côté vous les retournez de l’autre; 
laissëz-les encore un instant aiffeu, penchez votre sautoir, 
et tenez votre sauté sur la hauteur, pour que le beurre 
s’en sépare. Prenez du veloulé réduit avec un fumé de gi
bier, tous fiiites une liaison dedeux jaunes d’œufs : si tous 
voulez, vous sauterez votre sauté dans votre sauce, et vous 
le dresserez tout de suite pour que votre sauce ne se lâcha 
pas ! vous mettrez des croûtons à l’entour de votre plat.

Filet de faisan à la  Sainte-'Menehould,
Levez les filets, assaisonnez-les de sel et de poivre t 

faites tiédir du beurre ; vous les treritperez dedans , puis 
vous les mettez dans de là mie de pain , les uns après les 
autres : tâchez que la mie prenne par-tout les filets ; vous 
les poserez sur un gril au moment de servir, vous les met
trez sur un feu doux ; prenez garde à la couleur; Vous le»
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dresserez en ronronne sur le plat, et tons y m ettrez  une 
sauce au fumé de gibier, une sauce tom ate, on u n e  i t a 
lienne. (Voyez ces sauces.)

Cuisses de faisan à là  purée de lentiîlee.
. Après avoir tiré les filets d’un faisan, il faut e m p lo y e r  
les cuisses; vous les lèverez dessus les.reins, vous p r e n 
drez . de la peau le plus possible.; désossez-les ju sq u ’à  l a  
jointure ,. vous y  mettrez gros connue la moitié d’u n  œ u f  
de petit lard pilé que vous assaisonnez de sel et d e  g r ç »  
poivre , un peu d’aromates pilés : vous rassem blerez le s  
chairs avec une aiguille et du f i l , vous-les coudrez d e  m a 
nière que vos cuisses forment, le rond par le  gros b o u t :  
vous mettrezdesbardes de lard dans une casserole ,  v o u s  y  
placerez vos cuisses ,  des bardes de lard par-dessus ,  d e u x  
carottes,.quatre oignons coupés en tranches, deux fe u i l le »  
de laurier, deux clous de girofle,, cruelques tran ch es 4 e  
.veau., plein une cuillère à pot de bouillon ,  vous fe rez  m i— 
geoter . vos cuisses pendant une,heure et demie. Au m o m e n t  
de servir , égouttez-les ,  débridez-les., et vous les d re ss e 
rez eu couronne, une cuisse, un .croûton glaeé à -p e u —

Êrès de la grandeur de la cuisse , votre purée dans l e  m i— 
eu : si vous voulez les arranger autrement, vous le s  m a s

querez avec' votre purée. {jfr yye% Purée de lentilles) :  v o u s  
pouvez les mettre cuire entre deux bardes de la rd  e t  l ’as— 
raisonnement : vous les mouillez avec du bottillon. -

Faisan à  la  Férigùeux.
Vous viderez et flamberez votre faisan ,  vous casserea  

les deux os de l’estomac : il faut <}u’il soit vidé p a r la  po~
. cbe, pour ne pas endommager le croupion : vous a u re z  

une livre et demie de truffes , que vous nétoierez e t  q u e  
vous éplucherez, c’est-à-dire, enlèverez légèrem ent le  

, dessus de vos truffes que vous mettrez à p art, vous le s  h a 
cherez Heu fin : placez ensuite dans une. casserole u n e  

,. demi-livre de lard râp é, un quarteron de b eu rre  ,  u n  
quarteron d’huile que vous ferez chauffer ; vous y  m e ttre z  
vos truffes coupées en morceaux gros comme une. n o ix  j  
vous les ferez revenir : ajoutez un peu de sel ,  tin p e u  d e

Digitized by



gros poivre , un peu des quatre épices : .quand les truffes 
auront bouilli dans votre lard pendant cinq minutes, vous 
y  jetterez vos parures hachées : vous les laisserez refroidir 
£t vous mettrez le tou t, par la poche , dans le corps du 
faisan : arrangez une harde de lard bien mince sur l’en
droit par où sont entré vos truffes, et remettez la peau 
pardessus : vous trousserez les pattes comme à une pou
larde poêlée ; vous les briderez bien : assujettissez la pau 
de la poche, pour que les truffes ne sortent pas en cui
sant : vous mettez ensuite des bardes de lard dans une 
casserole , votre faisan par-dessus, vous le couvrirez bien 
de bardes, vous marquerez une poêle sans citron que voué 
Verserez dessus. : couvrez-le d’un rond de papier beuré, 
vous le ferez migeoter une heure. Au moment de servir, 
vous égoutterez votre faisan , vous le débriderez : ayez 
bien soin de ne pas le crever : vous le dresserez sur votre

Îla t, vous hacherez deux truffes que vous passerez dans 
u beurre, vous ajouterez plein trois cuillères à dégrais

ser d’espagnole, trois de fumé de gibier, ou bien du 
mouillement dans lequel a cuit votre faisan : vous ferefc 
réduire votre sauce à moitié : dégraissez la et versez-la sur 
votre faisan. ( Vvy. Poêle. )

Quenelle dé faisan.
Vous levez les chairs de l’estomac du faisan , et vous 

faites votre quenelle comme celle dite de volaille. ( Voy, 
Quenelle.)

P E  LA PERDRIX.

Là perdrix rouge est plus estimée et meilleure que la 
grise : l’une habite plus volontiers les montagnes et l’au
tre  la plaine ; la première a un très-beau plumage et là 
chair d’un blanc jaune, l ’autre a la chair d’un gris noir, 
6elon son âge. La différence qu’il y a entre le perdreau 
e t la perdrix, c’est que la dernière grande plume dq 
l ’aile du perdreau est pointue ,.et que celle de la perdrix 
est ronde.



Perdrix à Vétouffade.
Vous avez trois vieilles perdrix que vous plumez e t  v i 

dez , vous les flambez légèrement j piquez-les de m o y e n *  
lardons que vous assaisonnez de set, gros poivré , d ’a r o — 
piates pilés; vous troussez les pâtes comme celles d’ u n e  
poularde poêlée; donnez-leur une belle forme., bridez—le s ;  
.vous mettrez ensuite dans une casserole des bardes de l a r d ,  
vos perdrix, puis quelques tranches de veau, d eu x  ca
rottes, deux oignons, deux dous de girofle, un b o u q u e t  
de persil et de ciboules, une feuille de laurier, u n  p e u  
de thym; vous les couvrirez de bardes de lard, vous m e t
trez un rond de papier beurré, un verre de vin blanc ,  u n  
verre de bouillon, un peu de sel; vous'ferez m igeoter v o s  
perdrix pendant une heure et demie, selon tju’elles s e ro n t  
dures. Au moment de servir, égouttez-les, bridez-les ;  v o u s  
mettrez plein trois cuillères à dégraisser d’espagnole ,  e t  
trois de fumé de gibier ;  vous ferez réduire le  tout à  m o i
tié , et vous saucerez vos perdrix.

A l(t Bourgeoise.
■ S i vous n’avez pas de sauce, vous ferez un rou x lé g e r  ,  
que vous arroserez avec le mouillement dans le q u e l v o s  
perdrix ont c u it, vous le passerez au tamis de soie ;  v o u s  
ferez réduire votre sauce à moitié, afin qu’elle p re n n e  d u  
goût ; dégraissez-la et passez-la à l’étamine, vous la  v e r 
serez sous vos perdrix, . -

Perdrix aux .choux.
Vous préparez vos perdrix comme celles étouffées; v o u s  

mettez dans une casserole, avec vos perdrix , des b ard es d e  
lard , une livre de petit lard que vous aurez fait b la n c liir  
et bien ùéttoyé, un gros Cervelas ou un morceau dé ja m 
bon, quelques tranches de veau; vous couvrez vos p e rd r ix  
de bardés de lard, vous'ajoüterez quatre carottes, q u a tre  

‘ oignons,’deux clous de girofle, deux feuilles de la u r iç r  ;  
vous ferez blanchir vos choux ; ficelez-les ; vous l'es p re s 
serez , mettez-les par dessus vos perdrix ; vous lés c o u v r i
r a  de bardes de lard ,  un rond de papier b eu rré ,  plein
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deux cueillères k pot de bouillon : vous les ferez migeoter

Seodant deux heures. Au moment de servir, égouttez-les, 
ébridez-les, vous les dressez ensuite sur votre p ia f; 

égouttez vos choux, pressez-les pour les sécher : vous les 
dressez à l’entour de vos perdrix; vous coupez votre lard  
en morceaux, et vous le posez de distance k autre sur vos 
choux avec votre cervelas. Vous mettrez dessous une sauce 
espagnole.

vous pouvez vous servir pour sauce du mouillement 
dans lequel auront cuit vos perdrix.

Perdreaux aux truffe».
Vous prenez trois forts perdreaux que vous videz par 

l’estomac, vous.les flambez légèrement ; prenez bien garde 
de les endommager ; râpez ou pilez nnelivre de lard que 
vous placerez dans une casserole, mettez-y de moyennes 
truffes coupées en'quatre, vous avez soin d’arrondir vos 
morceaux que tous hachez et que vous passez au feu ; je -  
tez-y  un peu de sel, un peu de gros poivre, des quatre 
épices. Au moment où vous les faites migeoter avec votre 
lard , vous y  jetez des hachures de truffes ; après dix mi
nutes , retirez-les de dessus le feu, et laissez les refroidir; 
ensuite vous les mettez dans vos perdreaux, bridez-les, en 
leur donnant une forme bien ronde ; arrangez des bardes 
de lard dans une casèerole ,  et vos perdreaux par-dessus, 
vous les couvrez de bardes, Vous faites une poêle où vous 
n’employez pas de citron ,  vous la mettez sur vos per
dreaux : faites-les migeoter pendant une heure et demie. 
Au moment de servir ,  vous tes égouttez , les débridez, et 

. les dressez sur un plat : hachez ensuite deux truffes ; vous 
les passez dans un peu de beurre, vous mettez plein trois 
cuillères à dégraisser d’espagnole, trois de fumé de gibier; 
vous ferez réduire votre sauce à moitié ; dégraissez-la, e t 
servez-la sous vos perdreaux.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas dte sauce , vous passerez vos truffés 

hachées, vous y mettrez une demi-cuillère à bouche de 
ferme, vous passerez au tamis de. soie le mouillement da*s



lequel aùront'cuit vos perdreaux, Vous ferezrédaire vop* 
sauce àm oitié  : dégraissez-la, etservez-la sousvos.per- 
dreaux.O a peut aussi lesmettre.àlabrpche,

Perdreaux là BEspngnolè. ’■*' 1

Plumez.et videz. trpjs perdreaux qui soient, de même 
grosseur : vous les flamberez légèrement, vous les trousse-, 
rez et les briderez de même qu’une poularde poêlée , vous' 
mettrez dans une casserole up quarteron de beurre, Jejos 
d’un citron, un peu de gros poivré, une tranche dé jam
bon : vousposerez vos perdreaux sur un feu uo peu chaud, 
vous les ferez revenir tout doucement.pour qu’ils ne pren
nent pas couleur: quand ils seront bien revenus, vous met
trez plein six cuillères à dégraisser d’espagnole, une deraw 
bouteille de vin blanc, une feuille de laurier , un bouquet 
de persil et de ciboules , un clou, de girofle , vous ferez • 
migeoter vos perdreaux pendant trois-quarts d’heure; 
vous les retirerez quand ils seront cuits, vous les placera 
dans une casserole : dégraissez la çauce ,  et, faites-la ré
duire à moitié : vous la passerez à l’étamioe sur vos per
dreaux , Au momen t de servir débridez-les etdressez-lçs sur :
votre plat, servez la sauce dessous.

A la  Bourgeoise. '
Si vous n’avez pas d’espagnole, vous laisserez vos per

dreaux dans leur beurre, vous ferez un roux léger que vous 
mouillerez avec le vin blanc,’ et une demi-bouteille de 
bouillon que vous verserez sur vos perdreaux avec l’assai
sonnement. Quand vous ferez réduire votre sauce ,  dégrals- 
sez-la le plus possible, faites-la réduire jusqu’à ce qu’elle , 
soit assez liée pour servir de sauce ; voyez si elle est d’un 
bon sel. On peulservir un petit ragoût avec ces perdreaux, 
c’est-à-dire mettre des garnitures avec leur sauce.

Perdreaux poêlés..
Vous aurez trois perdreaux bien frais, de même gros

seur, qui.ne soient pas écorchés sur l ’estomac, ’ ni meqr- 
tris : vous les viderez par la poche ,  c’est-à-dire qu’il feu; 
Être sortir par-là les boyaux ,  le gésier et le foie , pour



éviter de faire des incisions ailleurs : -vous lés flamberez 
légèrement quand ils seront bien épluchés, vous manierez 
trois quarterons de beurre avec un peu de sel , le jus. d’un 
citron, un peu de gros poivre, un peu d’aromates pilés, le 
tout bien mêlé 5 vous remplissez vosperdreaux de ce beurre; 
vous les bridez et les troussez comme une poularde poêlée; 
vous placez ensuite des bardes de lard dans une casserole, 
vos perdreaux par-dessus : vous les couvrez de tranches de 
citron et de bardes de la ra , vous versez une poêle dessus ;  
(Voyez Poêle) vous les faites migeoter pendant une bonne 
demi-heure ,  vous les égouttez. Au moment de servir, dé— 
bridez-les, dressez-les sur votre plat, vous mettez une belle 
écrevisse entre chaque perdreau ,  p lan  trois cuillères k 
dégraisser d’espagnole, et trois d’essence de gibier que vous 
ferez réduire k moitié ,  et què vous versez sous vos per
d re a u .

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de sauce ,  ni de lamé de gibier, vous 

ferez un roux léger, vous passerez au tamis de soie le 
mouillement dans lequel auront cuit vos perdreaux, vous 
l’arroserez, vous y mettrez un demi-verre de vin blanc* S i 
votre sauce est bien longue, faites-la réduire jusqu’à cè 
qu’elle soit assez liée pour saucer vos perdreaux, ayez soin 
de la dégraisser et de la passer k l ’étamine ; voyez si elle est 
d’un bon sel.

Filets de Perdreaux aux bigarades.
Vous mettez huit perdreaux' k la broche trois-quarts 

d’heure avant de servir.; quand ils seront cuits, un peu 
verts -, c’est-à-dire dans leur jus, vous lesôfezde la broche, 
vous levez correctement les filets, vous dressez sur le plat 
un croûton glacé qui ait à-peu-près la même forme que 
Vos filets , mais plate ; vous mettez dans une casserole 
plein quatre cuillères à dégraisser d’espagnole travaillée , 
un péu de gros poivre, le jus d’une bigaradè, avec un peu 
de zeït dé l’écorce ; vous ferez jeter un bouillon k votre. 
Saucé, et yous la verserez sur vos fileis, ' -



A la Bourgeoise. A
, Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un ronx légçr , 

vous concasserez quelques reins de vos perdreaux , vous 
les mettrez dans votre roux; mouillez-les avec du bouillon, 
un demi-verre de vin blanc, une feuille de laurier ;  vous 
le  ferez réduire à moitié, vous le dégraisserez et le passe
rez à l’étamine. Vous y presserez votre bigarade comme il 
est expliqué.

Sauté de filets de Perdreaux.
Vous aurez six perdreaux de même grosseur; vous en 

levez les filets, vous les parez ; otez-en la peau nerveuse: 
vous lez mettez du côté de la peau sur la table, vous glissez 
la lame du couteau entre cette peau et la chair d’une ex
trémité à l’autre , toujours votre tranchant enclin du côté 
de la peau pour ne pas tropenlever de chair ; posez ensuite 

. vos filets dans votre sautoir ou tourtière, vous les assaison
nez de sel et de gros poivre; vous faites tiédir trois quarte
rons de beurre que vous versez dessus : dix minutes avant 
de servir, vous les mcttezsur un feu ardent ; quand ils sont 
rôîdis d’un côté, vous les retournez de l’autre, ne les lais
sez qu’un instant ; vous penchez votre sautoir, pour que 
votre beurre se sépare de vos filets ;  dressez-les en cou
ronnes sur votre plat, un croûton glacé entre chaque filet; 
vous employez pour sauce une espagnole travaillée à l’e&* 
sence de gibier.

' »
A  la Bourgeoise.

Si vous n’avez pas de sauce ni de fumé, vous ferez atta
cher le jus qu’auront jeté vos filets dans votre sautoir ;  
quand le fond sera blond, vous ôterez la moitié du beurre, 
vous y verserez plein une cuillère À bouche de farine, que 
vous mêlerez avec,; ajoulez-y un verre de bouillon, un. peu 
ide jus, un demi-verre de vin blanc ; vous ferez jeter quel
ques bouillons à votre sauce, vous la passerez b rétatnine ; 
joignez-y nn peu de. gros poivre, un jus de citron ; voje»  
ti elle est d’un bon sel ;  mettea-la sous vos filets»



Sauté de filets de Perdreaux aux truffée.
Vous ' préparez vos filets comme les précédens. Quand 

i ls  sont arrangés dans le sautoir, vous épluchez vos truffes; 
vous les coupez en forme ronde, et épais d’une ligne et de
m ie ; vous les arrangez sur vos filets avec un peu de se l, 
un peu de grog poivre. Au moment du service , vous les 
sautez sur un feu aident; égouttez-lesetdressez-les en cou
ronnes, un croûton glacé entre chaque filet; vous mettez 
vos truffes dans la même saûce que la précédente ; vous les 
sautez dedans , et vous les mettez dans le milieu de vos 
filets.

Perdreaux à la Monglas.
Après avoir vidé et flambé vos perdreaux, vous les trous

serez comme une poularde poêlée ; vous les mettrez à la 
broche. Quand ils seront cuit», vous les laisserez refroidir; 
vous en lèverez les estomacs, de manière que le reste du 
Corps forme un puits ovale; vous couperez en petits dés 

' vos chairs que vous poserez dans une casserole ; vous par-, 
tagerez deux ou trois truffes aussi en petits dés; vous au
rez une vaingmine de champignons que vous couperez en 
petits; vous les mêlerez avec vos truffes et votre viande 
dp perdreaux.; vous verserez plein six cuillères è dégrais
ser d’espagnole, six de fumé de gibier ;  vous ferez réduire 
le  tout à un tiers : vous la passerez à l’étamine au-dessus 
de votre ragoût. Tenez vos perdreaux chauds dans une 
casserole. Au moment de servir, vous les débriderez : vous 
jnetu-ez votre ragoût dans vos perdreaux, une espagnole 
travaillée dessous. {V . Sauce espagnole.)

A  la Bourgeoise. ■
Si vous n’ayez pas de sauce, vous concasserez vos débris 

de perdreaux ;  vous ferez un roux léger, vous les mettrez 
dedans avec un demi-verre de vin blanc, deux verres dé 
bouillon, une feuille de laurier, .qn peu de gros poivre ; 
vous la ferez réduire jusqu’è ce qu’elle soit assez liée pour 
votre ragoût. Voyez si elle est d’un bon sel; vous la passe- 
aes à l’étamine.



Salmis de Perdreaux.

Tous mettrez quatre perdreaux k la broche : tous les 
laisserez réfroidir, si vous en avez le teins. Tous lèverez les 
membres le mieux possible. Mette z-les dans une casserole; 
vous concassezles débris avec le coutéau; vous mettez dans 
une autre casserole plein six cuillères à dégraisser d ’espa
gnole , vos débris de perdreaux, six'échalottes, u n  verre  
de vin blanc , une pincée de feuilles de persil,  une feu ille  
de laurier, une bonne pincée de gros poivre , très—peu de' 
s e l, un verre de bouillon. Vous ferez aller k grand feu  
votre sauce. Quand elle sera réduite k plus de m oitié , vous, 
la  passerez k l ’étamine au-dessus de vos membres de per-? 
dreaux ; vous les tiendrez ehands dans leur sauce sans les 
faire bouillir. Au moment du service, dressez sur vos m em 
bres de perdreaux des croûtons que vous tremperez dans la  
sauce.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas d’espagnole, vous ferez un to u x  lég er; 

vous passerez vos débris : mettez dedans des échalotteset 
du persil. Vous y verserez un verre de vin blanc', d eu x  de 
bouillon, du sel, du gros poivre, une fetrille de-la u r ie r  : 
vous ferez réduire votre sauce k moitié ; vous la passerez k- 
l ’étamine au-dessus de vos membres de perdreaux. A n  
moment de servir, vous y  mettrez le jus d’nn citron en tie r: 
voyez si elle est d’un bon sel. '

Salmis de table à  Vesprit de vin.
A table, lorsqu’on veut manger un salm is, vous dépèces 

vos perdreaux, vous les mettez sur ün plat d’argent que 
vous posez sur un réchaud k l ’esprit de vin ; vous ajoutez 
du se l, du gros poivre, un verre de vin blanc , le  ju s  de 
deux citrons, avec un peu de zest de l’écorce , u a  peu  d ’é-  
chalottes hachées qu’on fait venir delà cuisine, un peu  d ’ail 
pilé, si ôn l’aime'; un peu de croûte de pain râpée, q u e  vous  
semez sur votre salmis; vb'us le laissez migeoter d ix  m in u 
tes , et vous en servez; il faut que le sel et le gros p o iv re  J  
dominent.



Mamelle, de Perdreaux.
Vous mette* à la broche quatre perdreaux , et tous les 

dépecez èômme pour le salmis de perdreaux. Vous placez 
vos débris dans un mortier, avec six échalottes, une pin
cée de persil f du gros poivre, nne feuille de laurier : vous 
pilez le tont ensemble : vous versez dans une casserole plein 
quatre cuillères h dégraisser d’espagnole,un demi-verre de 
vin blanc,' vos débris pilés un peu de muscade râpée, un 
demi-verre de bouillon : vous ferez réduire le tout à moi
tié , vous passerez votre sauce en la foulant dans l’étamine; 
vous la mettrez sur vos membres de perdreaux, que vous 
tiendrez chauds sans les faire bouillir.

A la Bourgeoise.
■ S ! vous n’avez point de sauce, vous ferez un roux, vous 

' y  ajouterez vos débris pilés, un verre de vin blanc, deux 
verres de bouillon, un clou de girofle ;  vous ferez réduire 
votre sauCe, vous la dégraisserez et la passerez à l’étamine 
Voyez si elle est d’un bon sel. :

Hachis de Perdreaux.
Vous mettrez huit perdreaux à la broche. Quand ils 

sont cuits, vous les laissez refroidir ; vous levez les filets ,  
Vous les hachez : mettez-les dans une casserole. Vous laites 
un roux léger, vous y  mettez les foies et les poumons de 
vos perdreaux, une feuille de laurier, utt clou de girofle ,  
trois échalottes ,  un peu de sauge ;  vous faites revenir le 
tout avec votre roux ; vous y  versez deux grands verres de 
bouillon ; vous laissez réduire votre sauce à moitié; passez, 
la h l ’étamine sans la fouler : vous en mettrez dans votre 
hachis jusqu’à ce qu’il soit épais et lié ; vous le tiendrez 
chand sans le faire bouillir. Au moment de servir,  arran
gez des croûtons à l ’entour de votre plat, et mettez-y votre 
hachis. Vous ajouterez autour des œufs àcinq minutes, ou 
des œufs pochés: entre chaque œuf vous placez un croûton 
rond frit dans l’huile. ( Voyez OEufs pochés. )

Purée de Perdreaux.
Préparez vos chairs comme il est dit à-la purée de vo-



la ille , è l’exception d’y mettre en place de béchamelle ou  
de velouté, une espagnole travaillée au - fumé de gibier ,  
et vous en servez pour les choses indiquées.

Souflé de Perdreaux.
Préparez les chairs comme il est dit au soufflé de to-> 

laille , et en place de velouté, faites réduire de l ’espagnole 
avec un peu de vin de Chempagoe blanc ou autre, et voua  
la mettrez dans les chairs pilées , en place d’autre sauce. 
( Pyy. Soufflé de Volaille ).

Perdreaux à la Saint-Laurent.
Videz vos perdreaux et flambez-les ;  coupez les (rates ,  

et troussez les cuisses en dedans sans faire un grand trou  
près le croupion ; Vous écartez votre perdreau et le battez  
sur l ’estomac, de manière que votre perdreau ait une' plus 
grande surface } vous le poudrez de se l, de gros p o ivre  i 
vous mettez le côté de l’estomac dans une casserole où. il j  
a de l ’huile ,  vous le faites revenir sur le feu ,  vous le  re
tournez de l ’antre côté pour qu’il revienne de même. Uüe 
demi-heure avant de servir, vous le mettez sur le g ril à un 
feu un peu chaud. Vous prenez plein deux cuillères à dé
graisser d’espagnole, le jus d’un citron et demi j vous zes- 
tez un peu d’écorce que vous mettez dans votre sauce ,  un 
peu de se l,' de gros poivre : 'vous ne faites je ter qu'un  
bouillon à votre sauce ; mettez ensuite votre perdreau sur 
le plat et votre sauce par-dessus.

A la Bourgeoise.
S i vous n’avez ni sauce , ni citron, vons chapelerez très- 

fin un peu de croûte brune de pain: vous hacherez sept ou 
huit échalottes, un peu de poivre, du se l, un dem i-verre  
d’eau, plein sixcuillères à bouche de vinaigre, plein quatre 
autres d’huile ; vous ferez jeter deux ou trois bouillons à 
votre sauce, et vous la verserez sur vos perdreaux.

Perdreau à la Tartare.
Vous viderez, flamberez, trousserez et fendrez votre  

perdreau comme les précédens jvous ferez tiédir d u  beurre



dans nne casserole , vous y  tremperez votre perdreau de 
manière qu’il ait du beurre partout ; vous le poudrerez 
dé s e l , de gros poivre : vous le meures dans de la mie de 
p a in , pour qu’il soit bien pané partout. Une bonne demi- 
heure avant de servir , vous poserez votre perdreau sur le 
gril à un feu doux ; et lorsque vous servirez, mettez sur 
votre plat une rémoulade ou sauce à la tartare, et votre 
perdreau par-dessus. Si on veut,  on peut servir dessous 
un jus cla ir, ou une sauce piquante.

Perdreau eauté.
Vous préparez votre perdreau cbmme celui à la tartare; 

vous mettez un bon morceau de beurre dans une casserole; 
vous y  posez votre perdreau du côté de l’estomac ,  vingt 
minutes avant de servir ; vous faites aller à feu ardent: 
vous y jetez du se l, du poivre ; vous le retournez quand 
vous sentez qu’il est ferme sous votre doigt; vous le retires 
du feu et le mettez sur le plat avec une sauce espagnole ré
duite y dans laquelle vous pressez une moitié de citron.

A la Bourgeoise.
Si vous n ’avez ni saüce, ni citron , vous ôtez les trois—

Îuarts de beurre de votre casserole, vous y  ajoutez un peu 
e farine, un demi-verre de vin blanc, autant de bouillon, 

du sel, du poivre ; vous ferez jeter quelques bouillons b 
votre sauce, et vous la mettrez sous votre perdreau.

Perdreau en paptilotte*.
Lorsque votre perdreau est vidé et flambé, vous le cou

pez en deux , du cou au croupion ,  et vous séparez les 
morceaux : vous mettez du beurre dans utoe casserole ;  
laissez vos morceaux de perdreau revenir pendant sept ou 
Luit minutes, qu’ils soient presque cuits ; vous les laissez 
refroidir sur un plat : ajoutez des fines herbes à papillottes 
par-dessus. ( Voyez Fines Herbes à papillottes ). Quand 
votre perdreau sera fro d , vous couperez un carré de papier 
assez grand pour qu’il puisse contenir la moitié de votre 
perdreau; vous étendrez de l’huile sur votre papier, vous 
y  mettrez une barde de lard bien mince ,  votre autre moi-



tié par-dessus avec de vos fines herbes ,  et une barde b ie n  
mince pour la couvrir ; vous pliez votre papier par-dessus t 
plissez-le en forme de papillotte. Une dcmi-heiare avant 
de servir, vous mettez vos papillottes sur le gril h un feu  
très-doux : vous les dressez en couronnes sur vo tre  p la t  
Avec un jus clàir dessous.

Purée de Perdreaux»
Vous ferez cuire huit ou dix perdreaux à la broche, seloU 

la quantité de purée dont vous aurez besoin) vous les  
laisserez refroidir. Quand ils sont cuits , vous enlevez les  
chairs de l’estomac ; pilez-les dans un mortier : après ce 
procédé) vous aurez une sauce veloutée travaillée au fum é  
de gibier ; vdus en mettrez plein six ou huit cuillères à dé
graisser dans votre mortier pour rendre votre purée liq u id e ; 
vous la passerez ensuite à l'étamine sans la mettre s u r  le  
feu ; vous la foulerez bien avec une cuillère de bois : quand  
votre purée sera bien passée, vous la tiendrez chaude sans 
la faire bouillir ; vous y ajouterez du sel, du poivre ,  gros 
comme un œ uf de beurre, et vous l’emploierez com m e  
vous voudrez) soit dans le potage, dans des croûtons eu  
p a in , etc.

Pain de Perdreaux. ^
■ Vous ferez'une purée comme la précédente : vous a jou
terez dâns le mortier dix à douze jaunes d’oeufs crus ;  vous 
passez votre purée à l ’étamine : quand elle sera passée ,  
vous aurez un moule qui sera vide dans le m ilieu. S i  vous 
voulez y mettre un petit ragoût, vous le beurrerez) e t  vous 
mettrez votre purée dedans; Vous poserez votre m oule dans 
un bain-marie ;  vous le laisserez migeoter pendant tro is  
quarts-d’heure. Au moment de servir) vous renverserez  
Votre pain sur votre plat ; vous le mouillerez avec, u n e  
sauce blonde de fumé de gibier bien corsé.

P E  LA. C A IL L E .

■ La caille est un excellent oiseau; elle est plus grosse et 
pins charnue que la grive : les plus grasses sont celles q u e  
l ’on prend sur la fin de l’été et dans l’automne..Elle q u it te
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noire pays dès que le froid vient. On en tient en cage pour 
les engraisser, mais leur qualité est moins bonne, excepté 
pour le rôti : plus la caille est fraîche, meilleure elle est.

Caille au fltmé de gibier.

Vous ôte* les os de l ’estomac de votre caille par l'inté
rieur , sans endommager l ’extérieur. Après l ’avoir vidée 
par la poche ,  vous la flambes légèrement : vous levez lez 
filets d’autres cailles que vous assaisonnez d’un peu de sel, 
de gros poivre , un peu de persil hacbé bien fin, un quar
teron dç beurre, le jus d’un citron : vous en mettez deux

Ïiar chaque caille : i l en faut huit pour une entrée ; vous 
es troussez et lespotelez le mieux possible ;  vous lesbri— 

dez, afin qu’elles conservent leur forme en cuisant j  vous 
mettrez dans une casserole un bon morceau de beurre ,  le  
jus d’un citron, une feuille de laurier; vous les ferezroidir 
un instant dans Votre beurre ;  vous placerez des bardes de 
lard dans une casserole ,  vos cailles par-dessus ; vous les 
couvrez encore de bardes ,  vous mettes par-dessus vos 
cailles une poêle mouillée avez du vin blanc : vous le tenez 
au feu une bonne demi-heure. Avant du servir et au mo
ment de le faire, vous les égouttez, les débridez et les 
dressez sur votre plat ; vous mettez une sauce espagnole 
travaillée avec du fumé de gibier. ( Voyez Poêle, Espagnole 
et Fumé de gibiçr. )

A la Bourgeoise,
S i vous n’avez point de saiice, faites un roux léger, vous 

passerez au tamis de soie le mouillement dans lequel au
ront cuit vos cailles, vous en arroserez votre roux .: ajou- 
tez-y plein une cuillère à dégraisser de jus : vous ferez ré
duire votre sauce à moitié, vous la dégraissez et. la. passez 
à l ’étamine , puis vous la versez sur vos cailles. Si votre 
sauce avait trop de sel, vous y joindriez le jus de la moitié 
d’un citron, et gros connue une noix de beurre frais que 
vous feriez fondre en le tournant dans votre sauce sans la  
mettre sur le feu : si'les filets sont trop difficiles à avoir 
pour pouvoir en mettre en (tssez grande quantité dans l ’in-

i6
»



térieur de vos cailles , vous en hacherez les foies que r o t »  
joindrez avec un peu de farce.

Cailles à l’Espagnole.
Vous aurez huit cailles bien fraîches que vous videz par 

la poche, pour éviter une grande incison près le croupion; 
vous maniez un morceau de beurre dans lequel vou s m et 
tez un jus de citron, du sel, du gros poivre; vous en met
tez dans le corps de vos cailles autant qu’il en peut te n ir; 
vous assujettissez les cuisses avec une aiguille et d u  gros 
f i l ,  vous laissez les pâtes lib res; vous leur donnez uné 
forme agréable en les bridant ; vous arrangerez des bardes 
de lard dans' une casserole, vos cailles par-dessus : c o u -  
vrez-lés aussi'de bardes vet mettez une poêle m ouillée avec  
moitié vin blanc, moitié bouillon ; une bonne dem i-heuçe  

■ avant de servir, vous les mettez au feu : en les retirant vous 
- les égouttez et vous les débridez : ayez des croûtons de la  

grandeur de vos cailles , et vous les posez dessus ;  vous 
Élites une sauce espagnole un peu claire, sous laquelle vous 
jetez gros comme la moitié d’une noix de glace.

Cailles, au Chasseur,
: Videz et flambez vos cailles ; mettez un m orceau de 

beurre dans une casserole, vos cailles dedans ,  une feuille  
de laurier, du se l, du poivre, un peu de fines herbes , si 
vous en avez; placez vos cailles sur un feu ardent; vous les' 
sautez à chaque instant ; lorsqu’elles vous résistent sous le  
doigt, vous prenez plein une cuillère à bouche deVarine 
cjue Vous mêlez avec vos cailles,  un demi -  verre  de vin  
blanc, un peu de bouillon : quand votre sauce sera liée , 
retirez vos caillés du feu ; il ne faut pas qu’elles b o u ille n t, 
vous les dressez ensuite sur le  plat : voyez si elles so n t de 
bon Sel. - /

Cailles aux truffes.
'Videz vos cailles par la poche ;  vous les flambez lé g ère - - 

ment ;  épluchez vos truffes, coupez-les en gros dés ,  r â 
pez un peu de la rd , que vous mettez dans une cassero le  
avec autant de beurre ,  du se l,  du poivre,  des q u a tre



épices, un peu de persil ; vous hachez une truffe que vous 
mêlez avec le reste; vous passez le tout sur le feu pendant 
sept ou huit minutes ; laissez-le refroidir; vous le mettez 
dans le  corps de vos cailles! quand elles-seront, bien rem
plies , vous les trousserez et les briderez ; vous leur don
nerez une forme.agréable, vous arrangerez des bardes de 
lard dans une casserole et vos cailles dessus : vous les cou
vrirez de bardes de lard i vous couperez des petits mor- 
ceux de veau en dés, une carotte, sept ou huit petits oi
gnons , un clou de girofle, la moitié d’une feuille de lau
rier: a joutez-y vos épluchures de truffes, un bon morceau 
de beurre : vous mettrez le tout dans unè casserole : passez 
votre assaisonnement pendant un bon qùart-d’heure à un. 
feu modéré : lorsque votre assaisonnement sera bien re
venu , vous y  mettrez un verre de vin blanc , autant de 
bouillon : vous ferez jetter deux ou trois bouillons, et lors
que vous mettrez vos cailles au feu, vous verserez cet as
saisonnement dessus : une bonne demi-heure suffit pour 
les cuire : au moment de servir, vous les égouttez, les dé
bridez et les dressez sur le plat : dans le milieu vous met
tez un sauté de truffes que vous arrangez dans une espa
gnole réduite. ( Voyez Sauce espagnole réduite. ) ■

Cailles au gratin. .
Vous désossez di x cailles bien fraîches : Vous mettrez les 

foies à p a rt, et vous les pilerez avec le dos du couteau : 
vous aurez une farce cuite ( Voyez Farce cuite. ) dans la
quelle vous mettrez vos foies pilés avec un peu de gros 
poivre , très-peu de, se l, un peu d’aromates pilés ;  vous 
mêlerez le tout ensemble ; vous remplirez vos cailles de 
cette farce; vous leur donnerez leur forme première, vous 
les assujettirez avec une aiguille et du fil ; vous verserez 
dans le reste de vôtre force plein une cuillère à dégraissée 
de velouté que vous mêlerez bien avec ; vous l ’étendrez 
sur votre plat : posez-la un instant sur le feu, ensuite vous 
arrangerez vos dix cailles ; vous les couvrirez de bardes de 
lard. Une bonne demi-heure avant de servir , vous les 
m ettrez sur une chevrette avec un feu ardent dessous ; vous 
les couvrirez d’un four de campagne bien chaud î au m e-



ment de servir, tous en ôterez la graisse , et vous les saucez 
avec une italienne. { Tigrés Sauce italienne^. S i vous avec  

. nn grand four chand, elles cuiront encore mieux : Ton p e u t  
aussi les mettre au gratin sans les désosser.

Sauté de jUoUdeCtùHe».
Vous prenez, les filets de douze cailles que vous p arezet 

arrangez dans ,un sautoir; vous faites tiédir un morceau de  
le u rre  que vous versez sur vos filets : au moment, de se rv ir  
vous les mettez,sur un feu ardent ; quatre ou cinq m inutes 
suffisent pour les cuire: égouttez-les, et dressez—les en  
couronnes sur votre plat avec un croûton glacé entre cha
que filet : vousen faites le tour du p la t, puis vous eu gar
nissez l’inténeur : si vbus les servez pour h ors-d ’œ u vre  , 
six. cailles suffisent : vous les saucez avec une espagnole 
claire, dans laquelle vous mettez gros comme la m oitié  
d’une noix de glace. ( Voyez Sauce espagnole ).

DE LA BÉCASSE.

■ La bécasse est un gibier volatil très-esiimé : la  fini de 
l ’hiver est lé temps où elles sont le plus grasses, et le s  m eil
leures se prennent dans les .tempsde brouillards. 11 y  en  a  
de plusieurs espèces ; la bécasse, la bécassine, la m oyenne  
bécassine et le bécasseau : il faut cuire ce gibier u n  peu  
vert, c’est-à-dire qu’il soit rouge.

Salmis de Bécasse.
Vous mettez trois bécasses à la; broche : quand e lles sont 

froides , vous levez les membres le plus correctement pos- 
. sible'.vous les parez et les mettez dans une casserole : con- 
. cassez vos débris dans un mortier ,  et jettez-y une pincée 
de persil en feuilles, six échalottes, uh peu de lau rie r, une  
gousse d’a i l , si vous l’aimez, du grospoivre : vous donnez  
quelques coups de pilon sur ces débris , vous m ettez un 
morceau de beurre dans une casserole, et lap o sez  s u r  le 
feu : vous y mettez vos débris pilés ; faites-les revenir p en 
dant dix minutes ; versez-y hn verre de vin blanc ,  sis 
cuillerées à dégraisser d’espagnole, trois cuillerées d e  cou  s



sommé ;  vous ferez réduire le toat à presque moitié : avez 
soin que votre sauce soit bien pilée; vous la passerez h l’é
tamine en la foulant^ puis vous la mettrez sur vos membres 
de bécasse que vous tiendrez chauds sans les £iire bouillir :  
au moment de servir, vous dresserez vos membres ,  et 
vous arrangez des croûtes entre ,  dessous ou dessus, à votre 
volonté.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez point de sauce, vous ferez un roux léger, 

et vous y mettrez vos débris pilés ,  que vous passerez de
dans ; vous y versez un verre de vin blanc, deux verres de 
bouillon ,  un clou de girofle , du sel : vous ferez réduire 
votre sauce à moitié, et vous la passerez comme il est dit 
ci-dessus.

Salmis de table à Vesprit-de-vin.
Lorsque vos bécasses sont sur la table, vous les dépecez 

et les laissez sur le plat que vous mettez sur un réchaud h 
l ’esprit-de-vin ; ajoutez du se l, du poivre, plein une cuil
lère à bouche d’échalottes hachées, les trois-quarts d’un 
verre de vin blanc , le jus de trois citrons, du beurre gros 
comme la moitié d’un œ uf ;  vous saupoudrez votre salmis 
de chapelure de pain ; vous le laissezmigeoter dix minutes 
en le retournant de temps en temps: voyez si votre sauce 
est de bon s e l, et distribuez vos morceaux.

Salmis de chasseur.
Voas mettez vos bécasses à la broche ; vous les dépecez ,  

vous placez les membres dans une casserole ; hachez le foie 
et l’intérieur de la bécasse que vous mettez avec vos mem
bres ,  de la ciboule ou de l’échalotte hachée , deux verres 
de vin blanc, du sel, du poivre fin ,  quelques croûtes de 
pain ;  vous faites jeter deux ou trois btüiUloos h voue sal
mis , et vous le servez.

Bécassines à la minute.
T roussez vos bécassines, flambez-les ; vous les épluchez ,  

ensuite vous mettez vos bécassines dans une casserole, sur



un feu ardent, arec un bon morceau de beurre, des écha— 
loues hachées, un pen de muscade râpée, du sel ,  du  g ros  
poivre : quand vous les avez sautées sept ou huit m in u tes , 
vous y mettez le jus de deux citrons , un dem i-verre d e  
vin blanc, un peu de chapelure de pain ; vous les laissez  
sur le feu jusqu’à ce que votre sauce ait jeté un b o u illo n  : 
après cela vous les retirerez de dessus le feu e t v o u s  le s  
servez.

Sauté de filets de Bécasse.
Vous levez les filets de six bécasses , vous les p arez  e t  

vous les mettez dans votre sautoir ou tourtière, vous fa ite s  
tiédir un bon morceau de beurre, et vous le versez d essu s; 
vous y  ajoutez du sel, du gros poivre, un peu de ro m a rin  
en pondre : au moment de' servir, vous mettez vos f i le ts  
sur un feu ardent; lorsqu’ils ont cuit d’un côté ,  vous le s  
retournez ; ne les laissez qu’un instaut au feu : i l  ne fa u t  
pas qu’ils soient trop cuits ; vous les égouttez et vous les  
dressez en couronnes , un croûton entre ; faites suer, les  
débris de vos bécasses avec un demi-verre de v in  b la n c  ,  
une feuille de laurier, un clou de girofle, et laissez to m b e r  
votre suage à glace; lorsqu’il est réduit, vous y  m ettez u n  
demi-verre de vin blanc , un verre de bouillon, p le in  six  
cuillères à dégraisser d’espagnole; vousfaites réduire le to u t  
à moitié. Passez votre sauce à l’étamine, et versez-la sous 
vos filets*

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de sauce, vous mettrez avec vo tre  

suage un verre de vin blanc, trois verres de bouillon $ vou s  
laisserez migeoter votre suage, et vous ferez nn ro u x  lé g e r ,  
que vous mouillerez avec votre suage; ajoulez-y du se l, d u  
gros poivre ; vous ferez réduire votre sauce, vous la  d é
graisserez , et la passerez à l ’étamine ; lorsque v o u s  la  
servirez, vous y mettrez le jus d’un citron. Voyez si e lle  est 
d’un bon sel.

Fileta de Bécasses en canapé.
Vous - levez les filets de quatre bécasses ;  vous les pares;



«rrangez-lez dans votre soutoir; vous les assaisonnez de sel 
et de gros poivre , vous faites tiédir uu morceau de beurre, 
vous le versez sur vos filets , vous prenez l ’intérieur de vos 
bécasses, excepté le gésier ; vous mettez gros comme un 
œuf de lard cu it, un peu de persil et d’échalottes bien ha
chés, un peu d’aromates pilés , du se l, du gros poivre ; 
vous hacherez le tout ensemble avecvolre couteau. Quand 
votre farce sera finie , vous ferez des croûtons un peu plus 
grands et de la forme de vos filets ; ils seront épais d’un 
demi pouce : avant de les passer ou de les faire jaunir dans 
le beurre , vous ferez une incision à une ligne du bord en 
dedans , tout à l’entour ; quand votre croûton sera passé , 
vous le creuserez de manière qu’il puisse contenir dé la 
farce ; alors dans chaque croûton vous en mettrez à comble,

_ afin que vous puissiez y placer votre filet ; tous vos croû
tons remplis, un bon quart-d’heure avant de servir, vous 
les mettrez dans le four, ou sur un gril à un feu doux, et 
un four de campagne assez chaud pour pouvoir cuire vos 
canapés ; alors vous sauterez vos filets, vous dresserez à 
plat vos croûtons et vous poserez un filet sur ehaque croû
ton : vous y  mettrez la même sauce que la précédente; vous 
y  ajouterez gros une noix de glace. Au défaut de la pre
mière , servez-vous de celle qui suit.

Sauté de filets de Bécasses à la provençale.
Préparez vos filets comme les précédens ;  vous les assai

sonnez de se l, de poivre, des quatre épices ; vous les cou
vrez d’huile : vous y  mettez une gousse d’ail pilé ;  versez 
de l’huile dans une casserole avec vos débris de bécasse ; 
vous les faites revenir dedans avec une pincée de persil en 
feuilles, une gousse d’a i l , deux dous de girofle, six écha— 
lottes ,  une feuille de laurier ; quand vos débris seront bien 
revenus, vous y  mettrez plein une cuillère à bouche'de 
farine ; vous les mouillerez avec un verre de vin blanc , 
tfois verres de bouillon : vous ferez réduire votre sauce h 
moitié; dégraissez-la etpassez-la à l ’étamine : au moment 
de servir, vous sauterez vos filets, et vous les dresserez eu 
couronne, nn croûton glacé entre chaque; vous mettrez U 
ius-d’un citron dans votre sauce, avec un peu du zest; vous 
la verserez sur vos filets.



Croûtons de purée de Bécasses.
Vous mettrez trois ou quatre hécasses à la broche ; q u a n d  

élles seront cuites, vous les laisserez refroidir ; vous en lè
verez les chairs et l’intérieur de vos bécasses : vous les m e t
trez dans le mortier avec du lard gras cuit, de la grosseur 
d’un œuf et demi, un peu d’aromates pilés , puis vos d é —

' bris dans une autre casserole avec un verre de vin  b lan c ,
, un peu de persil en feuilles, une feuille de laurier, un c lo u  
de girofle, deux verres de bouillon, plein six cuillères à  
bouche de velouté; vous forez réduire cette sauce à m o itié : 
vous la passerez à l ’étamine en la foulant un peu : lo r s 
qu’elle sera froide, vous pilerez les chairs de vos bécasses ,  
et vous y verserez celle sauce. Si votre purée passait d iffi
cilement, vous la mouilleriez avec un peu de consommé ;  
vous la mettrez ensuite dans une casserole : ayez attention  
de la tenir chaude sans bouillir, ou au bain-marie : vou s  
ferez des croûtons ovales-pointus, épais d’un bon pouce  
et demi; avant de leur donner couleur dans le  b e u rre  * 
vous ferez une incision à une ligne du bord en dedans ,  e t 
tout à l’entour; vous mettrez vos croûtons dans le b e u rre ; 
quand ils auront couleur, vous les égoutterez et les v id e
rez , c’est-à-dire vous ôterez la mie de l’intérieur de vo trp  
croûton : au moment de servir, vous mettrez votre purée, 
dedans.

D E  L A  S A R C E L L E .

La sarcelle est pins petite que le canard, et lui ressem b le ; 
sa chair est plus délicate. II ne faut pas la confondre avec  
Je rouge-gorge, oiseau de rivière qui a la plume de la gorge  
rouge ;  il est plus gros.

iSarcelles en entrée de broche.
Vous plumez et videz vos sarcelles ; vous les flarpbez lé 

gèrement, nétoyez- les avec attention pour qu’il n ’y  re s te  
pas de duvet ni de tuyau, vous les troussez elles fix e z a ve c  
une aiguille à brider et dç la ficelle; vous hachez-un p e u  
d’écorce dç citron , que vous mêlez avec- un morceau d e  
beurre, du sel, du'gros poivre, et le jus d ’unertron ;  vous



mettez ce beurre assaisonné dans le corps de vos sarcelles, 
vous leur donnez une forme agréable, vous les mettez à la  
broche ; couvrez-les de tranches de citron ;>vous les enve
loppez de hardes de lard et de papier beurré , que vous 
saupoudrez de sel ; vous ficelez bien votre papier, pour 
qu’il puisse contenir votre assaisonnement, lorsqu’elles se
ront en broche : trois-quarts d’heure avant ae servir , 
vous les mettez au feu ; au moment de servir, débrîdea- 
le s , égouttez-les, c’est-à-dire faites sortir le beurre qu’elles 
ont dans le corps, et ôtez les tranches de citron qui sont 
dessus : vous les dresserez sur votre p lat,  vous vezserez 
plein trois cuillères à dégraisser d’espagnole travailfée , 
une cuillerée de consommé, gros comme une noix de glace , 
le zest d’un quart de citron, un peu de gros poivre ; vous 
ferez jeter un bouillon à votre sauce, et vous la mettrez 
sous vos sarcelles. ( Voyez Espagnole travaillée. )

Sauté de fileta àlaviard .
Prenez les filets de cinq sarcelles, vous en ôterez les nerfs 

qui se trouvent sur le côté de la peau ; vous les coupez en 
aiguillettes, c’est-à-dire vous coupez le filet en quatre ou 
cinq dans son long, tontes de la même grosseur; vous lek 
placez dans un sautoir; vous les assaisonnez de sel, de gros 
poivre, une petite pincéed’aromates pilés :faites tiédiren- 
suite un morceau de beurre, et versez-le dessus : vous fe - . 
rez suer de Vos débris avec un verre de vin blanc : quand 
ils seront tombés à glace, vous y mettrez plein une cuillère 
à pot de consommé ; vous ferez migeoter pendant une 
heure, et vous passerez votre suage au tamis de soie; vous 
mettrezdansunecasserolle plein quatre cuillèi esàdégrnisser 
d’espagnole ; vous y joindrez votre su âge , et vous la lais
serez réduire à moitié ; vous la passerez à l’étamine,vous y  
ajouterez un peu de zeste de bigarade et le jus de la biga
rade, ei gros comme une noix de glace j vous ferez bien, 
chauffer votre sauce sans la faire bouillir : au moment dit 
service, mettez votre sautoir sur un fourneau aident > 
quand vos filets sont roidis dë tous côtés, et que vous les. 
jugez cuits, voùs penchez votre sautoir, et mettez vos Glers. 
sur la hauteur, pour que vous ne preniez pat de beurre avez



la cuillère; vous les mettez sur le plat en forme de b u is 
son , et vous les arrosez de votre sauce.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez ni sauce ni le teins d’en faire, vous la isses  

réduire à glace le jus de vos filets ; vous ôtez les trois-quarts 
du beurre de votre sautoir, versez plein une cu illère  à 
bouche de farine que vous mêlez avec votre beurre ; vo u s  
mettez un verre debouillon, un peu de sel, un peu de g ros  
poivre ; faites ensuite jeter quelques bouillons à v o tre  
sauce; vous la passez à l’étamine, vous pressez un c itro n :  
si vous n’avez pas de bigarade, vous y  mettez un peu  de  
zeste et de glace, si vous en avez : vous tiendrez votre sau ce  
chaude sans la faire bouillir, et vous la verserez su r v o s  
aiguillettes.

Sarcelles à la batelière.
Vous levez les cuisses, les filets et le croupion d e  vos  

sarcelles; vous coupez vos filets en trois dans le u r lo n 
gueur et de la même grosseur ; vous mettez un bon m o r
ceau de beurre avec vos Jmorceaux de sarcelles ,  des 
ëchalottes hachées, du persil, du se l, du gros po ivre  ,  un 
peu de muscade râpée dans une casserole que vous tenez  
sur un feu ardent, vous sautez ce qui est dans vo tre  cas
serole pendant dix à douze minutes, vous tâtez si vos m o r
ceaux sont bien roidis , ensuite prenez plein une C uillère  
à bouche de farine que vous mêlez avec votre ra g o û t,  
vous y mettez un verre de vin blanc, remuez un in stan t  
votre ragoût jusqu’à ce qu’il ait jeté un bouillon : si v o tre  
sauce était trop liée, vous y ajouteriez un dem i-verre de 
vin blanc. Sitôt que votre ragoût aura jeté un b o u illo n  , 
vous le retirerez du feu pour le manger de suite. S i  vo u s  
êtes à la ville, quand vos sarcelles seront assez sautées, v o u s  
y  mettrez la moitié d’une cuillerée de farine, le jus de d e u x  
citron , un peu de son zeste , et plein trois ou quatre c u i l 
lères à dégraisser de bouillon , vous tournerez votre ra g o û t  
sur le feu quand il sera lié : voyez s’il est de bon s e l ,  e t  
«ervez-le.



B E  L A  G R I V E .

L’automne est le temps où l ’on fait le plus usage de la 
grive et celui où elle est meilleure, elle est à peu près 
grosse comme un merle : on la mange plus communément 
à la broche.

Grives en prunes.
Prenez douze grives, ou plus , bien fraîches, vous les 

plumez soigneusement pour conserver leur peau entière , 
vous les flambez légèrement, vous les désossez en com
mençant par le dos. Lorsqu’elles sont bien désossées, vous

Ïtrenezles foies que vous pi lez avec le dos du couleati, vous 
es mêlez avec de la farce fine , un peu d’aromates pilés , 

du gros poivre, vous en remplissez votre grive ; mais 
avant vous faites passer dans le milieu du corps une pâte ,  
dont vous avez coupé un gros bout, afin que cela repré
sente la queue d’une prune. Lorsque le corps est rempli de 
farce, vous rapprochez les chairs avec une aiguille, et vous 
les assujettissez j mettez ensuite vos grives dans une cas
serole avec du sel , du gros poivre , vous laites tiédir un 
morceau de beurre, vous le versez sur vos grives : une 
demi-heure avant de servir, vous les faites migeoter dans 
lè  beurre : au moment de servir, vous les égouttez, vous 
en ôtez les fils qui les tiennent : arrangez-les sur le plat 
comme des prunes dans un compotier, saucez-les avec une 
italienne; ( Voyez Sauce italienne. ) .

A la Bourgeoise.
Si vous n ’en avez pas ,  faites attacher le jus que vos 

grives ont rendu, ôtez les trois-quarts du beurre, vous y  
mettrez un peu de persil, des échalottes hachées que vous 
passerez un instant dans votre beurre, ajoutez-y plein une 
demi-cuillère è bouche de farine, la moitié d'un -verre 
de vin blanc, autant de bouillon, vous ferez jeter quel
ques bouillons h votre sauce , vous la dégraisserez : voyez 
si elle eet liée d’uu bon se l, servez-vous en pour vos 
grive»,



Grive» au gratin.
Vous préparerez vos grives comme les précédentes * 

vous aurez assez de farce pour en couvrir le fond du p la t  ? 
versez dans votre force , plein une cuillère à dégraisser d e  
velouté que vous mêlerez bien, vous la mettrez en su ite  
sur votre plat que vous placerez sur un ieu doux ,  p o u r  
assujettir votre farce : alors vous y  arrangerez vos g rive s  
que vous avez roidies dans le beurre sans y mettre de p â te  : 
quand vous aurez ôté le fi) qui tenait les chairs ,  vous le s  
mettrez sur votre force couvrez les de bardes de la rd  e t  
d’un rond de papier beurré , vous les arrangerez dans le  
gratin : un qu&rt-d’heure avant de servir, si vous n 'a ve z  
pas de fou r, vous les tiendrez sur un fourneau doujc a v e c  
tin four de campagne bien chaud : au moment de s e rv ir  , 
vous ôtez avec une mie de pain tendre tous le gras q u i se  
trouve dans votre p lat,  vous les saucez avec une ita lien n e.
( voyez Italienne. ;

DE U  MAUVIETTE.

La mauviette est un oiseau des champs très-connu sous  
le nom d’alouette. Le tems où elles sont m eilleures e s t  
vers la fin de l’automne ,  et dans l’hiver ,  elles sont a l  o rs  
plus délicates et plùs grasses.

Mauviettes aux fines herbe».
Plumez, troussez et flambez vos mauviettes, vous m e t

tez un bon morceau de beurre dans une casserole a v e c  
quinze ou dix-huit mauviettes, da se l, du gros p o iv r e  ,  
un peu d’aromates pilés, vous les posez sur un feu a rd e n t .  
Lorsque vous les avez sautées dans votre beurre p e n d a n t  
sept ou huit minutes, vous y mettez plein une c u illè re  â  
bouche de persil haché bien fin , autant d’échalottes h a 
chées de même ,  des champignons aussi hachés ,  vo u s leis 
sautez avec des fines herbes pendant sept ou huit m in u tes,, 
versez-y plein deux cuillères à dégraisser d’espagnole ,  u n e  
cuillerée de bouillon , vous les remuerez dans leu r sa u c e  
sur le feu ;  au premier bouillon ,  retirez-les et servez—le s .



GIBIER. 25$
A la Bourgeoise.

Si Vous n’avez pas de sauce, vous y  suppléerez par une 
^cuillère à bouche de farine , que vous mêlerez bien avec 
vos oiseaux, un demi-verre de vin blanc, autant de bouil
lon ; faites jeter à votre sauce un bouillon seulement : voyez 
si votre ragoût est d’un bon sel.

Mauviettes en chipolata, à la minute.
. Vous aurez des marrons grillés, champignons, saucisses 
longues, que vous lierez par moitié ; du petit lard que vous 
.couperez en tranches ;  vous mettrez du beurre dans une 
■casserole , vous y mettrez les tranches de petit lard ,  que 
vous ferez revenir ,  puis vos saucisses ; l ’un et l ’autre cuits, 
vous y mettrez huit pu dix mauviettes •, quand elles seront 
•fermes, qu’elles résisteront sous le doigt, vous les retirerez; 
vous ôterez la moitié du beurre qui est dans la casserole ,  
vous y  mettrez les champignons; quand ils auront jeté quel-

3ues bouillons, vous y mettrez plein une cuillère è bouche 
e farine que vous mêlerez avec les champignons ; vous y  

verserez un verre de vin blanc, un demi-verre d’eau , du 
sel très-peu, à cause du lard , un peu de poivre ;  quand 
cela aura jeté quelques bouillons, vous y  mettrez les sau
cisses , le lard , les mauviettes , les marrons ; au premier 
bouillon ,  retirez de dessus le feu et servez-le.

Mauviettes en croustade.
Vous désossez douze mauviettes; vous en prenez l’inté

rieur , excepté le gésier, vous hacnez, et vous mettez ce 
hachis sur un plat d’argent avec autant de farce cuite ,  un 
peu de sel et de gros poivre, un peu de fines herbes, une 
barde de lard par-dessus, posez-la ensuite sur un four
neau doux, et le four de campagne par-dessus. Lorsque 
votre force sera cuite ,  vous la mettrez dans une casse
role ,  versez dedans plein deux cuillères à dégraisser de 
velouté, que vous mêlerez bien avec votre farce, vous 
en mettrez dans l’intérieur de vos mauviettes, vous leur 
donnerez la forme d’une petite boule ou d’un ovale ;  
si vous voulez, vous les coudrez avec du fi l, pour qu’elles 
ne perdent pas leur form e; mettez un morceau de 
beurre dans une casserole,  vous le ferez tiédir,  vous



y mettre* vos mauviettes avec tu» peu de sel et de g ro s  
poivre, un peu des quatre épices , vous les tiendrez d ur 
un feu doux pendant sept ou huit minutes; lorsqu’e lle s  
seront bien roidies, vous les égoutterez : ayez des c ro û to n s  
faits avec la mie de pain, épais d’un pouce et demi ,  v o u s  
y  ferez une incision en dedans de son plat à une ligne d u  
bord, vous les passerez dans le beurre : lorsqu’ils a u ro n t  
belle couleur ; vous les en retirerez, laissez-Aes é g o u tte r  
sur un linge blanc, vous en ôterez le milieu ,  vous m e t—> 
trez dedans de votre farce, et votre mauviette à la q u e lle  
.vous aurez ôté le f i l , vous laisserez un peu de vide p a r - 
dessus votre farce pour y  mettre un peu de sauce ;  q u in z e  
minutes avant de servir, vous posez vos croûtons ,  g a rn is  
de mauviettes, sur une tourtière , et les mettez au fo u r  ,  
ou sous un four de campagne qui ne soit pas trop c h a u d  : 
au moment de servir, dressez vos croûtons sur un  p la t  ,  
et dans chaque vous dresserez un peu de sauce ita lien n e  « 
(^'oyez Sauce italienne.)

• . .  • i

Côtelette» de Mauviette».
Vous lèverez la chair de l’estomac de vos m auviette» ,  

fous y passerez un bout de patte, en lui coupant u n  g ro s  
bout, comme si c’était une côtelette : vous aurez soin d ’a 
platir chaque morceau de l’estomac, pour qu’i l p re n n e  
plus de surface , arrangez vos côtelettes sur un p la t d ’a r 
gent; assaisontiez-les de se l, gros poivre, faîtes tié d ir  u n  
morceau de beurre, et versez-le par dessus : au m o m e n t  
du service, vous les mettez sur un feu drdent; sitôt q u ’e l le s  
ont reçu un peu de chaleur, vous les retournez ;  a p rè s  
qu’elles ont resté un instant sur le fe u , retirez-les ,  v o u s  
penchez votre plat, et vous retirez vos côtelettes s u r  l a  
hauteur, pour que votre beurre se sépare de vos cô te le tte s  ,  
vous le9 dressez en couronnes , saucez-les avec u n  p e u  
d’espagnole dans laquelle ■ vous mettrez gros co m m e l a  
moitié d’une noix de glace. (Voyez Espagnole.)



V O L A IL L E .

D U  C A K A R D .

D y a plusieurs sortes de canards : celui de basse-cour et 
le sauvage sont les plus connus, et ceux dont on fait le plus 
d’usage. Le canard que l’on nourrit est employé plus vo
lontiers pour entrée, et le sauvage pour rôti. L’endroit où 
l’on fait les meilleurs élèves est Rouen. I l  n’y a rien au*» 
dessus des cannetons de ce pays.

Canard poêlé sauce bigarade.
Quand vous avez plumé, vidé et flambé votre canard ,  

vous lui troussez les pâtes en dedans des cuisses, vous le» 
bridez avec de la ficelle, vous lui rentrez le croupion dans 
le corps pour le racourcir, vous l’assujettissez avec l ’ai— 
Quille à brider et de la ficelle, vous donnez à votre canard 
une forme ronde et raccourcie ;  vous lui frottez l’estomac 
avec un jus de citron ,  vous mettez des bardes de lard dans 
votre casserole ,  votre canard dessus : vous le couvrez de 
bardes, vous mettez une poêle pour le cuire. ( Voy. Poêle.) 
Une heure avant de servir, vous le mettez au feu : feites- 
le migeoter jusqu’au moment de servir ,. vous l’égouttez, 
le débridez, et le dressez ensuite sur le plat, vous mettrez 
plein trois cuillères à dégraisser d’espagnole travaillée, un 
peu de gros poivre, le jus d’une bigarade, avec un peu de 
son zeste, vous placerez cette sauce au feu, au premier 
bouillon, vous la verserez sous votre canard : faute de bi
garade , servez-vous de citron. ( voyez Sauce espagnole 
travaillée.)

/ Canard à la, purée de lentilles, *
Vous préparez votre canard comme celui dit à la poêle ,  

Vous mettez des bardes de lard dans le fond d’une casse
role , votre canard dessus, quelques tranches de rouelle 
de veau, deux carottes ,  trois oignons, deux clou» de gi
rofle, une feuille de laurier, un peu de thym , un bouquet, 
de persil et ciboules^ vous couvrez votre canard de bardes;

N



t o u s versez plein une cuillère à pot de bouillon. S i v o t r e  
canard est tendre, trois quarts-d’heure suffisent p o u r  l e  
cuire ; s’il est d ur, ïaissez-le davantage au feu : an m o m e n t  
de servir, vous l ’égouttez ,  le débridez et le dressez s u r  l e

Jï la t , vous le masquez ,  si vous voulez, d’une p u ré e  d e  
entilles. S i votre canard est bien blanc et bien p o te lé  9 

vous mettez la purée dessous. ( Voyez Purée de le n tille s . )  
Vous pouvez aussi le servir à la purée de navets o u  d e  
pois.

Canard au» navel».
Vous faites cuire votre canard comme le p récéd en t ,  

vous mettez dans là cuisson cinq ou six navets coupés e n  
tranches : au moment de servir, vous l ’égouttez, le  d é b r i
dez et le dressez; vous mettez dans votre ragoût de p e t i t s  
navets dessous ou dessus votre canard. ( royez N a v e ts  
pour entrée. )

A la Bourgeoise.
Quand votre canard est vidé , flambé ,  troussé ,  v o u s  

faites un rpux; dès qu’il est bien blond, vousmettez v o t r e  
canard dedans, vous le faites revenir : lorsque les c jh a irâ  
sont fermes partout, vous versez plein deux cu illè res  à

{>ot de bouilion, si vous en. avez : faute de bouillon ,  d e  
’eâu, du sel, du poivre, une feuille de laurier; t o u r 

nez votre canard avec son mouillement jusqu’à ce q u ’i l  
bouille , vous y  ajouterez un bouquet de persil e t d e  c i
boules, vous le ferez aller à grand feu : quand votre c a n a r d  
sera aux trois quarts cnit, vous y  mettrez des n avets, t o u s  
de la même grosseur, que vous aurez tournés, v o u s  le s  
sauterez dans du beurre lo rsq u ’ils sont bien blonds ,  v o u s  
les laissez 'égoutter, réunissez-les à votre canard; v o u s  le  
ferez aller à petit feu, vous le dégraisserez, vous y  m e t t r e z  
un petit morceau, de sucre : au moment de servir, v o u s  l e  
débridez, et vous versez'votre ragoût de navets p a r-d essu s . 
Voyez s’il est de bon sel.

Canard à la purée de navels.
Faites cuire un canard comme celui dit poêlé j  v o u s  l e



VOLalLLË.
débridez , l’égoüttez, le dressez sur le plat, et le  masquez 
d’une purée de navets. ( rayez purée de navets.)

Canards aux olives.
Troussez et faites cuire votre canard comme celui dit à 

la poêle, vous tournez vos olives, c’est-à-dire vous enle- 
vez la chair de dessus son novau en tire-bouchon, vous la  
conservez entière pour qü’elle reprenne sa première forme, 
vous leur faites jeter un bouillon dans l’eau, si vous vou
lez , ou bien vous les ndettez dans Une casserole, avec plein

r tre cuillères à dégraisser d’espagnole, deux fois autant 
consommé ou bouillon , un peu de gros poivre : voua 

ferez cuire vos olives sur un feu ardent : quand la sauce 
sera réduite à un tiers, vous les retirerez du feu, tenez les 
chaudes au bain-marie.

A la Bourgeoise.
Si vous n*avez pâs de sauce, vous ferez un roux léger, 

que vous arroserez avec le mouillement où aura cuit votre 
canard, vous le passerez au tamis de saie : en cas que votre 
sauce ne soit pas assez longue , vous y  mettrez du bottil
lon : aü moment de servir, vous égoutterez votre canard, 
débridez-le et dressez-le sur votre p la t, et versez ensuite 
votre ragoût d’olives dessous.

C anard en  a igu illettes.
Troussez, bridez et faites cuire votre Canard comme- 

celui dit à la poêle : quand il sera aux trots quarts cu it, 
àu moment de servir, vous l’égouttez, le débridez, servez* 
le sur votre plat, faites-lui huit ciselures sur l ’estomac, 
quatre de chaque côté ; vous hachez très-fin plein une cuil
lère à bouche a ’échalottes que vous mettez dans une casse
role , avec du blond de veau plein deux cuillères à dégrais
ser, du gros poivre, un peu de muscade râpée, un peu de 
sel; vous ferez jeter quelques bouillons à vos échalottes ,  
vous les retirerez du feu ; pressez le jus de deux citrons 
dans votre sauce ; vous la verserez sur les incisions de votre 
canard. On peut mettre son canard en entrée de broché, 
ou tout amplement à la broche.

x7



DU DINDON.

Le dindon a nne chair blanche et très-bonne q u a n d  i l  
n’a pas souffert. Il y  aurait trop à dire, s’il fallait d é c r ire  
tous les mets qu’on peut faire avec cette volaille ;  les m e il
leurs sont les jeunes et les gras.

Dindon en daube.
Quand le dindon est vieux, c’est assez l’usage d e  le  

manger en daube. Vous le plumez et lç videz; coupez—1*:i  
les pattes, et troussez les cuisses en dedans ; vous les a ssu 
jettissez avec de la ficelle et une aiguille à brider ; v o u s  le  
flambez, l ’épluchez et l ’assaisonnez de gros lardons ,  d e  
sel, de poivre, des quatre épices et de fines herbes; si v o u s  
voulez, vous piquez l’estomac et les cuisses de votre d in d o n  
le  plus menu possible ; vous mettez des bardes de la rd  d a n s  
une braisière, votre dindon par-dessus, deux ja r re ts  d e  
veau , les pâtes du dindon , quatre carottes, six o ig n o n s  ,  
.trois clous de girofle, deux feuilles de lau rier, du t h y m ,  
un bouquet de persil et de ciboules; vous couvrez v o t r e  
dindon de bardes, d’un morceau de papier beurré ; m o u i l-  
lez-le avec du bouillon ,  plein quatre cuillères à p o t , p lu s  
si le dindon est gros., un. peu de sel; vous le faites m ig e o — 
ter pendant trois heures et demie ; quand il est c u it ,  v o u s  
retirez votre braisière du feu ; n’ôtez votre dindon q u ’u n e  .. 
demi-heure après, afin qu’il ne se hàle pas ; vous p a sse z  
votre mouillement à travers une serviette fine ; v o u s  le  
ferez réduire d’un quart, ou plus, s’il est trop long ;  c a sse z  
ensuite un œuf dans une casserole ; vous le battrez L ie n  ,  
.et vous verserez la gelée dessus ; vous la fouetterez L ie n  
.avec votre œ uf : voyez si elle est de bon goût ;  si e l l e  en  
manquait, vous y  mettriez un peu d’aromates, q u e lq u e s  
feuilles de persil, quelques queues de ciboules ;  v o u s  la  
tiendrez sur le fou, en la mouvant avec fo rce, ju sq u 'à  ce  
qu’elle soit prête à bouillir ; quand'elle aura jeté ses p r e 
miers bouillons, vous la placerez sur le bord du fo u rn e a u  
avec un couvercle et du fou dessus ; laissez-la m ig e o te r  
une demi-heure ;  après vous ht passerez soigneusem ent h



travers une serviette fine, et vous la laisserez refroidir pour 
la servir à l’entour de la daube;pour plus d’économie,on 
met un pied de veau dans sa daube en place de j«uret de 
Veau. ^

Galantine de Dindoni
Vous flamberez votre dindon; ayez soin qu’il' ait une 

bonne chair et qu’il soit bien nourri ; vous commencerez à 
le désosser, par le dos : prenez garde de gâter l ’estomac ; 
quand il sera désossé entièrement et que les nerfs des 
cuisses seront ôtés, vous lèverez une partie des chairs de 
l ’estomac à un demi-pOucc près de la peau ; vous ferez de 
même aux cuisses; mettez avec les chairs que vous aven 
coupées du dessus de votre dindon, celle de deux ou trois 
poules,ou simplement du veau ou autre viande, cela est 
à volonté. Si vous avez deux livres de viande, vous y  
mettrez deux livres de lard le plus gras possible, vous ha
chez le tout ensemble ; joignez-y du sel, du poivre, des 
quatre épices, dès fines herbes. Si vous voulez, lorsque 
votre sauce est hachée bien fin , vous assaisonnez des 
moyens lardons avec des aromates pilés, du se l, du 
poivre , et vous lardez les chairs de votre dindon ; .vous 
mites ensuite un lit de farce épais d’un pouce , que vous 
aplanissez bien également : vous mettez sué ce lit de farce 
des truffes coupées en long, de la langue à l ’écarlate , 
des lardons de la rd , des filets mignons de votre dindon ,  
des volailles, et des foies gras si vous en avez : vous 
remettez un lit de farce, e t , de même qu’au premier lit , 
dés truffes , de la langue , des lardons, etc. : vous ferez la 
même cérémonie jusqu’à ce que vous n’ayez plus de farce £ 
Votre farce employée, vous roulez votre dindon de manière 
qu'il contienne toute la farce, sans qu’il s’en échappe 
d’aucun côté; ^vec une aiguille à brider et de la ficelle , 
vous cousez les chairs comme elles étaient dans leur forme 
première ; vous donnez une forme longue à votre galan
tine ; vous la couvrez de bardes de lard , un peu de se l, 
vous l’enveloppez dans un canevas avec quatre ou cinq 
feuilles de laurier; vous liez vos deux bouts, et vous fice
lez votre galentine par-dessus lê canevas pour qu’elle con-



serve «a forme; mettes des bardes de lard dans une brai- 
sière , votre galantine par-dessus; ajoutez*y deux jarreu 
de veau , six carottes ,  six oignons , un fort bouquet de
E ;rsil et de ciboules,  les débris de votre diodon ,  quatre 

uilles de laurier, un peu de thym, trois clous de girofle, 
plein trois cuillères à pot de bouillon, plus, si votre pièce 
est forte ; vousla mettrez au feu et la ferez migeoter peu* 
danl trois heures ; lorsqu'elle sera cuite, vous la retirerai ; 
vous ne retirerez votre galantine qu’une demi heure après; 
en la sortant de votre cuisson, vous la presserez pour en 
extraire le jus , et là conserverez dans son canevas jusqu’à 
ce qn’elle soit froide ;  vous passerez votre mouillement à 
travers une serviette fine ; cassez un œuf entier., ou deux 
.si le jus est long ; vous les battrez avec votre gelée : goûtes 
si elle est de bon goût, et vous la mettrez sur le  feu enk 
reufuant toujours jusnu’à ce qu’elle bouille ;  alors vousla 
tiendrez sur le bord du fourneau ; couvrez-la ,  et ne 
un feu ardent sur le couvercle ; lorsque votre gelée suis 
migeoté pendant une demi-heure, vous la passerez à tra
vers une serviette fine ; laissez-la refroidir pour en faire 
l ’usage que vous jugerez à propos. Il y a des personnes 

ui font des omelettes vertes ;  elles mettent des pistaches, 
es carottes , etc., dans leur galantine pour varier les cou

leurs ; mais ce n’est pas le goût général,  et elle est pins 
•usceptible de se gâter.

I

Aileron* de Dindon en haricot.

A  la bourgeoise.

I

Vous prenezVlix ailerons de jeunes dindons ;  vous les 
échaudez, les flambez, les parez, les désossez ;  mettez-les 
ensuite dans une casserole avec des bandes de lard dessns 
et dessous ; posez une poêle par-dessus, et faites*les nii- 
geoter une heure et demie , ou pins si vos ailerons sont' 
vieux ; au moment du service, vous les égouttez et les 
dressez en couronne ; mettez des petits navets dans le 
milieu de votre ragoût. ( V . petits, navets pour entrée).

Autrement vous ferez un roux léger ; vous sauterez vos 
ailerons dedans ;  arrosez-les avec du bouillon il grand



, mouillement pour les faire aller à grand feu , tous y met
tez ensuite un bouquet de persil et ciboules garni ; ayez 
soin d’écumer, de dégiaisser votre ragoût ; quand vos 
ailerons seront aux trois quarts cuits, vous y mettrez vos 
navets que vous aurez tournés en petits bâtons de la même 
grosseur ; faiies-les roussir dans le beurre au moment de 
servir : voyez si votre ragoût est de bon sel.

A ile r e n a  e n  h a r ic o t v ie rg e .

Vous préparerez les ailerons comme les précédées, vous 
les ferez cuire dans une poêle, comme il est d it, tournez 
des navets en petits bâtons, en olives ou autrement, mais 
tous de la même grandeur et delà même grosseur ; vous 
les sauterez dans du beurre à blanc , c’est-à-dire de ne pas 
les laisser prendre couleur ; au bout d’un quart-d’heuie , 
vous y verserez plein huit cuillères à dégraisser de velouté ; 
si vous n’en avez pas, vous y mettrez plein une cuillère à 
bouche de farine que vous mêlerez avec votre beurre et vos 
navets: ajoutez-y plein une cuillère à pot de bouillon ,  un 
peu de gros poivre, une feuille de laurier : vous le ferez 
aller à grand feu : vous les écumerez et les dégraisserez : 
lorsque vos navets seront euits, vous égoutterez vos aile
rons : dressez-les en couronne ; vous mettrez dans vos na
vets une liaison de deux jaunes d’œufs, et vous les mettez 
dans le milieu de vos ailerons.

A ile r o n e  à  la  c h ic o ré e .

Echaudez ces ailerons, flatabez-les, vous les désossez ; 
vous les piquez de lard fin ( V o y e z  la manière de piquer); 
vous mettez des bardes de lara dans le fend d’une casse
role, quelques tranches de veau , deux carottes coupées 
en tranches, deux oignons, un clou de girofle, une feuille 
de laurier, et vos ailerons par dessus cet assaisonnement, 
un rond de papier beurré , plein une cuillère à pot de 
consommé ou de bouillon ; vous les ferez migeoter pen
dant nne heure, feu dessus et dessous ; faites attention que 
vos ailerons ne prennent pas trop de couleur ;  an moment 
de servir, voiis les égouttez ; placez-les; et mettez de la 
chicorée sur le p lat, vos ailerons par-dessus, ou bien



vous les dressez en couronne, et votre chicorée dans l e  
milieu. ( V o y e z  chicorée pour entrée.)

A ile r o n s  e n  c h ip o la ta .

Echaudez, flambez et désossez vos ailerons ; vous le*, 
parez; vous mettez un morceau de beurre dans une casse
role avec vos ailerons ; vous les sautez sur le feu d’un fo u r -  
nau ardent ; lorsqu’ils sont revenus dans votre b e u rre  r  
vous y mettez une cuillerée à bouche'de ferme, plein d e u x  
cuillères à pot de bouillon, une feuille de laurier > d is  
gros poivre ; vous ferez aller vos ailerons à grand feu ; ay e z  
soin d’écumiT ; vous ferez blanchir du petit lard que v o u s  
couperez en carrés plats pour ajouter à vos ailerons ; j o i 
gnez-y aussi des champiguons les plus blancs possibles ,  u n  
bouquet de persil et ciboules ; lorsque votre ragoût s e r a  
aux trois quarts cuit, vous y. mettrez vingt - quatre p e t it*  
oignons bien épluchés et de la même grosseur , des m a r 
rons que vous aurez mondés, des saucisses longues q u e  
vous liez par le milieu', et que. vous faites blanchir : d é 
graissez votre ragoût, et mettez ces ingrédiens d e d an s  : 
quand il sera cuit, et au moment de servir , dressez v o s  
ailerons sur votre plat : ôtez le bouquet et la feu ille  de- 
laurier de votre ragoût : voyez s’il est de bon sel ,  e t  m et-. 
tez -  y une liaison de deux jaunes d’œufs; vous le v e rsez , 
sur vos ailerons.

Ailerons au soleil.
Vous sauterez vos douze ailerons dans le beurré c o m m e  

pour la chipolata ; vous y piettrez plein huit cu illè res  h  
dégraisser de velouté, la moitié d’une cuillère à p o t  d e  
bouillon , une feuille de laurier, du gros poivre, un  c lo u  
de girofle , un bouquet de persil et ciboules; vous fe r e z  
bouillir vos ailerons, vous les écumerez; aux trois q u a r t s  
cuits, vous les dégraisserez; ensuite, loisqu’ils seront c u i Ls, 
vous ferez réduire votre sauce de manière qu’elle soit b i e n  
liée ; retirez le bouquet , la feuille et le clou de g îr >fle j  
vous mettrez dans votre ragoût une liaison de trois ja u n e s  
d’œufs, avec gros comme la moitié d’une œuf de b e u r r e  „ 
quand il sera lié, vous placerez vos ailerons pour refroidÂT



sur une tourtière ou un p lat, et leur sauce par-dessus ; 
après cela, vous les barbouillerez bien de leur sauce , et 
les mettrez dans de la mie de pain ; après vous les poserez, 
dans une omelette de cinq œufs crus; vous les panerez une 
seconde fois également pour que la sauce ne coule pas 
dans la friture ; donnez une belle forme à vos ailerons : aü 
moment de servir, vous les faites frire ; quand ils sontbieit 
blonds, vous les égouttez sur un linge blanc, vous les. 
dressez sur le plat, avec du persil frit dans le milieu.

- Blanquette de Dindon.
Lorsque votre dindon est cuit à la broçhe, et qu’il est 

froid, vous enlevez les chairs de l’estomac, vous les émin
cez, les applatissez avec la lame du couteau ; vous en cou
pez les angles, et vous parez le mieux possible votre blanc:

. ainsi arrangés, vous les mettez dans une casserole ; vous, 
tournez des champignons, vous les coupez en liardsr; 
mettez-les dans de l’eau et du citron pour les conserver 
blancs, quand vous en avez une quantité suffisante pour 
votre blanquette , mettez un petit morceau de beurre dans, 
une casserole, un peu de jus de citron et vos champignons 
dedans; vous les sautez sur le feu ; quand ils ii’ont plus 
d’eau , et que le beurre est en huile, vous y mettez pleih 
six cuillères à dégraisser de velouté, autant de consommé; 
laites réduire le tout à moitié ; ayez soin d’écumer et de 
dégraisser votre sauce, et vous la verserez sur le blanc de 
votre dindon qui est dans une petite casserole ; aumoment 
de servir, vous posez votre blanquette sur le feu avec unte 
liaison d’un jaune d’œuf ou deux, selon comme votre 
blanquette est forte, et gros comme une noix de bon 
beurre : voyez si elle est d’un bon sel.

Hachis de dindon.
Prenez le blanc d’ufi dindon qui a été cuit à la broche* 

• vous en ôterez les) peaux et les nerfs, vous les couperéz 
en'petits dés, puis vous les hacherez avec des couteaux'à 
hacher ; quand le blanc sera bien tin , vous mettrez le 
hachis dans une casserole, vous ferez chauffer de la hécha
melle : si vous n?en avez pas , vous lierez dù velouté..



A  la Bourgeoise.
Si vous n'avez pas de sauce, vous mettrez quelques d é 

bris du dindon dans une casserole, avec un peu de b o u i l 
lon ; vous le ferez bouillir une demi-heure, vous fe rez  u n  
roux blanc, et vous verserez l ’éssence du dindon; v o u s  
ferez jeter quelques bouillons à votre sauce, vous la  d é 
graisserez, puis vous y  mettrez une liaison de trois œ u fs  - 
vous versezla sauce sur le hachis, et le tenez c h a u d e m e n t  
sans qu’il bouille,

Capilotade de dindon.
{Voyez, Capilotade de volaille.)

* Quenelle de dindon.
Vous prenez les chairs de. l’estomac du dindon, e t  v o u s  

vous servez du même procédé que pour fitire des q u e n e lle s .
( Vtyez Quenelle.)

Croquettes de Dindon.
Quand votre dindon est cuit à là broche, vous le  la is s e z  

refroidir; vous enlevez les blancs, vous les préparez d e  
même que pour les croquettes de volaille. ( V , C ro q u e tte s  
de volaille.)

Cuisses de Dindon sauce Robert.
Levez les cuisses d’un dindon cuit à la broche ; v o u s  le s  

ciselez avec votre couteau ; assaisonnez-les de se l, d e  p o i 
vre ; vous les mettez sur le gril à un feu doux, quand e l l e s  
sont grillées, vous servez une sauce Robert dessous. ( .
Sauce Robert.)

P O U L A R D E  È T  C H A P O N .

La poularde et le chapon de sept à huit mois so n t le s  
meilleurs ; leur chair n’en est que plus succulente. L e s  
poulardes les plus estimées sont celles du Mans -et d u  p a y s  
de Gaux : plus vieilles d’un an, elles ont souvent p o n d u  ;  
alors elles ont le derrière rouge et très-fendu. Le c h a p o n  a  
la chair rougeâtre et l ’ergot long : «lors -ils ne sont p l u s



propres l’un et l ’autre qu’à prendre les chairs pour des 
quenelles et pour faire du bouillon.

Chapon poêlé.
Lorsque votre chapon est plumé et flambé très-légère

m ent, vous l’épluchez et le videz; vous couchez les pâtes 
sur les cuisses ; vous les bridez , c’est-à-dire , vous prenez 
une aiguille à brider et de la ficelle, vous la passez ae tra
vers en travers pour aller joindre l’autre cuisse ; vous re
passez encore l ’aiguille; en mettant la pâte e t'l’os de la 
cuisse entre votre ficelle : vous serrez bien par ce moyen 
votre nœud, et vous faites bomber l ’estomac : vos pâtes se 
trouvent assujetties et ne se dérangent pas en cuisant ; vous 
mettez des bardes de lard dans une casserole, votre chapon 
par-dessus ; vous le couvrez de tranches bien minces de 
citron, et vous le recouvrez de bardes de lard et une poêle

Ïiar - dessus ( voyez Poêle ) : une petite heure suffit pour 
e cuire.
-A * A  la  B o u rgeoise.

Si vous n’avez pas de poêle, vous y mettrez i quelques 
carottes, oignons, thym , laurier, un bouquet de persil , 
et vous la mouillez avec du bouillon; vous servez pour 
sauce sous votre chapon, du consommé, un jus clair, un 
aspic chaud, un beurre d’écrevisses , une sauce tomate , 
un suprême, un velouté l ié , un sauté de champignons, 
des rocamboles, un ragoût de crêtes et de rognons. {Voyez 
l’article que vous préférez.) ~

P o u la rd e  à  l a  S a in t - G a r a .

Quand elle estflambée, vidée, vous avez des lardons de 
lard  gras ; vous en faites aussi avec delà langue à l ’écarlate; 
vous les assaisonnez de sel et de poivre, des quatre épices; 
remuez-lesbien dans votre assaisonnement; vous ôtez inté
rieurement les os de l ’estomac de votre poularde ;  vous lui 
coupez les pattes, et vous troussez les cuisses en dedans ; 
Vous la piquez correctement d’on lardon de lard , d’unlar- 

. don'de langue : que votre lardoire passe de l’estomac aux 
reins ; vos lardons doivent former un ovale: mettez-les à

\
«



Pareilles distances : tous bridez votre poularde en fa isa n t 
omber l’estomac: donnez-lui Ane Tonne agréable ; m ettes  

ensuite dans une casserole des hardes de lard , p lusieurs  
tranches de veau , quelques carottes coupées en tranches ,  
quatre oignons , dont un piqué de deux clous de girofle 9 
un bouquet de persil et de ciboules ,̂ une feuille de la u rie r)  
un peu de thym ; vous frottez de jus de citron p lusieurs  
bardes dont vous couvrirez votre poularde , et vous la  
mettrez sur votre assaisonnement avec un rond de p a p ie r  
beurré pour la couvrir ;  versez aussi plein une cuillère h  
pot de bouillon et un peu de sel ; vous la mettrez au fe t l  
une heure avant de servir , et qu’elle migeote: vous p re n 
drez gros comme un œuf du plus rouge de la langue d o n t  
vous vous êtes servi : vous le pilerez jusqu’à ce ‘qu’il s o i t  
pulvérisé : vous y mettrez gros comme la moitié d’un œ u f  
de beurre>, un peu de gros poivre, un peu de muscade r â 
pée : repilëz tout cela : vous le mettrez dans une casse r ô l e ,  
délayez-le avec une cuillerée à dégraisser de velouté ;  v o u s  
ferez chauffer votre purée , sans la faire bouillir ;  p o u r  
qu’elle se délaye, vous y verserez plein deux cuillères d e  
consommé dans lequel vous aurez fait fondre gros c o m m e  
la moitié d’une noix de glace ; quand votre purée 6era b ie n  
délayée, vous la passerez à  l’étamine en la foulant : i l  fa u t

Sue cette purée représente une sauce, et non une p u ré e  ;
faut donc qu’elle soit claire; vous la tiendrez chaude a u  

bain-marie : au moment de servir, égouttez votre p o u 
larde , débridez-la ; vous la dressez sur votre plat ; e t  v o u s  
mettez votre sauce dessous : ayez soin qu’elle soit b i e n  
rouge et d’un bon sel.
- Poularde en petit deuil.

Flambez, épluchez et videz votre poularde; vous lu i  
coupez les paies , et vous-troussez les cuisses fen dedans''; 
vous la bridez de manière à lui faire sortir l’esto m ac  ,  
vous la couvrez de tranches de citron et de bardes d e  
la rd ,, vous mettez des bardes de lard dans une c a sse 
role, votre poularde par-dessus ; ajoutez-y une p o ê lé s  
yous la faites cuire aux trois-quarts, et vous la re tire z , 
du feu ; pout bien faire , il faudrait qu’elle fû t f r o id e  ;



avec un petit morceau de bois, vous lui (ailes des trous 
sur l’estomac à distance égale, et dans chaque trou vous

Î' mettez un petit lardon de truffes ; tâchez qu’ils soient 
tien correctement mis, et que cela forme un ovale de 

toute la grandeur de l ’estomac. Votre pièce piquée, vous 
)a couvrez de lard, mettez-la dans une casserole , et pas
sez au tamis de soie le fond dans lequel elle a cuit; une 
heure avant de servir, vous la mettez migeoter : au mo
ment de servir, tous l’égouttez et la débridez, dressez-la 
sur votre plat ; vous hachez une truffe : passez-la avec un 
petit morceau de beurre, joignez-y du velouté plein trois 
ou quatre cuillères à dégraisser, une de consommé, très- 
peu de se l, un peu de gros poivre ; vous fai'.es jeter quel
ques bouillons à votre sauce : vous la mettez sous votre 
poularde.

' Poularde aux Moules.
Vous troussez et faites cuire votre poularde comme 

celle dite poêlée ; vous ratisserez vos moules, vous les 
laverez à plusieurs eanx , et vous les mettrez dans une 
casserole sur un feu ardent pour les détacher ; ne les lais
sez pas bouillir pour qu’elles ne se racornissent pas;met- 
tez-les à sec dans une casserole, passez un peu de persil et 
ciboules dans un petit morceau de beurre; vous y mettrez 
plein quatre cuillères à dégraisser de béchamelle, ( v o y e z  
Béchamelle , et si vous n’en avez pas, du velouté, une 
cuillerée de consommé, un peu de muscade râpée ; vous 
ferez jeter quelques bouillons à votre sauce,, et vous la 
verserez sur vos moulés; au moment de servir, vous égout
tez votre poularde , vous la débridez, dressez-la sur votre 
plat ; ajoutez dans vos moules une liaison de trois jaunes 
d ’œufs : si c’est du velouté, vous les mettez sur le feu pour 
les lier ; ne les laissez pas bouillir: vous masquerez yotre 
poularde.

A  la  B o u rgeoise.

Autrement, si vous n’avez pas de velouté, mettez un

{>eu de farine dans vos fines herbes et votre beurre ; vous 
es mouillerez avec du bouillon, et vous ferez de <mèm& 

qu’il est marqué ci-dessus.



Poularde aux huître».
Vous poserez votre poularde comme il est dit au c h a p o n ; 

vous aurez des huîtres , vous leur ferez jetter un b o u illo n -  
dansleureau , vous les égoutterez, vous en ôterezles t o u r s ,  
ce qu’on appelle les ébaibées , vous les mettrez dans u n e  
casserole , et vous mettrez par-dessus du gros poivre e t  
plein quatre cuillères à dégraisser de velouté; au m o m e n t  
de servir, débridez votre poularde, égodtlèz-la , dressez— 
la sur le plat, vous lierez la sauce aux huîtres et la  v e r 
serez sur la poularde.

' A la Bourgeoise.
' Vous troussez votre volaille comme il est dit an c h a 
pon ; trois quarts d’heure avant diner , vous la m e tt re z  
cuire dans l’eau et du sel ; vous mettrez un quarteron d e  
beurre dans une casserole, plein une cuillère à bouche d e  
farine, du gros poivre; vous mouillerez votre sauce a u x  
huîtres avec l’eau qui vient des huîtres ; au moment o ù  
vous voudrez servir, vous mettrez une liaison de trois o eu fs  
dans votre sauce ; il faut la tourner avec soin , de c r a in t e

3u’elle ne caillebote : vous pouvez vous passer de la lie r a v e c  
es œufs ; vous égouttez votre poularde et versez la s a u c e  

dessus ; cette poularde est très-bonne quoique t r è s -  
simple.

Poularde au riz.
Après avoir flamblé votre poularde, vous la désossez e n 

tièrement par le dos : prenez garde de lui gâter l’e stom ac  ;  
vous faites bouillir dans du bouillon, pendant dix m in u te s ,  
une demi-livre de riz bien lavé et bien épluché , v o u s  le  
laissez égoutter sur un tamis de crin ; prenez un q u a rte ro n  
de beurre dans une casserole, vous le faites tiéd ir,‘v o u s  y  
mettez votre riz, vous râpez un peu de muscade, un p e u  
de sel, un peu de gros poivre , et vous mêlez le tout e n 
semble; ajoutez-y quatre jaunes d’œufs, que vous m é la n 
gez bien avec votre riz , vous le laissez refroidir, v o u s  e n  
emplissez votre poularde autant qu’elle eu peut t e n i r  ,  
ypus lui cousez le dos, et lui donnez sa forme p re m iè re  2



vous lui frottez ensuite l ’estomac avec un jus de citron ; 
couvrez- le dé bardes de lard et ficelez-le ; vous mettrez 
aussi des bardes de lard dansune casserole avec votre pou
larde et une poêle dans laquelle il n’y aura point de citron; 
vous la poserez, sur le feu une heure avant de servir; vous 
aurez une demi-Hivre de riz propre que vous mettrez dans 
une casserole avec trois fois autant de consommé, c’est-à- 
dire que si la demi-livre de riz tient dans un verre, il en 
faut trois de consommé ou de bouillon ; faites migeoter 
votre riz pendant trois quarts-d'heure ;  vous l’égoutterez 
sur un tamis de crin ; prenez plein quatre cuillères à dé
graisser d’espagnole bien réduite que vous mêlerez avec 
votre riz , vous y ajouterez gros comme un œuf de beurre : 
au moment de servir, vous égoutterez votre poularde, vous 
ôterez le fil qui la tient; posez-la sur le plat, et f̂aites un 
cordon de votre riz bien chaud, et vous verserez sous votre 
poularde une espagnole claire daus laquelle vous mettrez 
gros comme la moitié d’une noix de glace.

A la Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de sauce , vous ferez un roux léger, 

vous passerez au tamis de soie le mouillement dans lequel 
a cuit votre poularde, et vous en arroserez votre roux ; en
suite faites-le réduire, et vous vous en servirez à la place 
d’espagnole : voyez si elle est d’un bon sel.

Poularde en campine.
Ayez une belle poularde, fiambez-la et videz-Ia par 

l ’estomac ; vous ôtez les os du brechet, vous coupez les
fûtes , et vous troussez les cuisses en dedans; coupez-lui 
es ailes ; vouz ipettez dans une’casserole une demi-livre 

de lard râpé, autant de beurré, plein quatre cuillères 
à dégraisser d’huile, et vous mettrez votre poularde sur un 
feu doux pendant trois quarts-d’heure : il n’est pas néces
saire qu’elle prenne couleur; vous la retirerez, ensuite 
vous mettrez dans votre casserole plein deux cuillères à 
jtpuche d’échalottes hachées bien fin , que vous ferez re
venir un instant avec six cuillerées de champigons hachés 
bien fin, deux cuillerées de persil haché, un peu des quatre 
épices, du se l, du gros poivre ; quand le tout sera re
venu pendant dix minutes, vous le verserez sur votre pou*
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larde en la laissant refroidir ; vous huilerez six grandes 
feuilles de papier, vous mettrez sur la première où sera 
voire poularde, une très-mince barde de larde avec la mob 
tié des fines herbes que vous lui arrangerez dans le corps, 
et le reste dessus et dessous avec une très-mince barde ; 
vous envetopèrez votre pièce le plus hermétiquement

Essible, et mettrez successivement les autres fèuiUes hui- 
« ; tâchez que votre campine ait une belle forme j  vous 

la fîcelérez par-dessus le papier, vous la tiendrez au four 
chaud pendant une heure, ou sur le gril à un feu doux, ou 
au four de campagne bien chaud pendant trois quarts- 
d’heure : an moment de servir , vous la déficellerez , ôtez 
la première et la seconde feuilles si elles ont trop de cou
leur , et servez-la dans les autres papiers.

Poularde aux truffes.

Après avoir flambé et vidé la poularde par l’estomac, 
vous ôtez les os du brechet, vous la remplissez de truffes, 
que vous passez dans un bon morceau de beurré assaisonné 
de sel, de gros poivre, des quatre épices, vous arrangerez 

. tout cela dans le corps de votre poularde : vous la troussez 
comme pour entrée : frottez-lui l’estomac d’un ]u$ de ci
tron , vous le couvrez de bardes de lard , vous en plates 
deux ou trois dans une casserole, votre poularde par-des
sus : vous coupez en gros dés environ une livre et demie 
de rouelle de veau, quatre oignons, trois carottes coupées 
en morceaux , deux feuilles de laurier, deux clous de gi
rofle , une dem i-livre de beurre, toutes les paruresdevos 
truffes: vous mettez tout dans une casserole.sur un feu ar
dent , passez-le pendant dix minutes, et y versez plein une 

' cuillère à pot de bouillon : vous versez cet assaisonnement 
sur votre poularde: une heure avant de servir, vous la 
mettez au feu, avec du feu sur le couvercle. Au moment 
de servir, vous l’égouttez et la débridez } vous la dressez 
sur votre plat ; pour sauce, vous hachez trois truffés, que 
vous passez dans du beurre : vous y ajoutez plein six cuil
lères à dégraisser d’espagnole, trois cuillerées de consom
mé : vous mettrez dans votre sauce douze truffes, faites-la 
réduire d’un tiers, dégraissez-la, et mettezrla sons voire 
poularde : voyez si elle est de bon sel.



A la bourgeoise.
' Si vous n’avez pas d’espagnole, vous ferez un roux léger 

que vous arroserez avec du mouillement où aura cuit voire 
poularde , vous la ferez réduire et vous la dégraisserez : 
servez—vous-en pour, sauce : lorsqu’elle servira pour rô t , 
vous la préparerez de même. ( Voy'. Dinde aux truffes ).

Poularde à la reine.
Lorsque votre pouhtrde seracuiie dans une poêle, vous 

la laisserez refroidir, vous enleverez les chairs de l’estomac 
en forme de trou ovale de la longueur de votre pièce : avec 
les chairs vous ferez une fatce cuite ( Voyez. Farce cuite) : 
vous remplirez votre poularde , et vous lui donnerez sn 
forme première, enveloppez le tour de votre volaille avec 
des bardes de lard, que vous assujettirez avec de petites 
chevilles de bois, vous la mettrez sur une tourtière au 
four, ou bieu vous placerez votre tourtière sur un feu 
doux , et le four de campagne un peu chaud par-dessus 
pendant une heure : au moment de servir, vous ôterez les 
hardes qui entourent votre poularde, vous la dresserez sur 
votre p la t, vous ajouterez dessous uu velouté réduit, dans 
lequel vous mettrez une liaison d’un jauue d’œ uf, et gros 
comme la moitié d’un œ uf de beurre, un peu de gros poi
vre : voyez si votre sauce est d’un bon sel.

Galantine de Poularde.
Votre poularde désossée, vous vous servirez du mètre 

procédé que pour celui de la galantine de dindon. ( Voyez 
Diudon en galapline. )

Poularde à la Chevalière.
Vous flambez, videz et vous ôtez l’os de l’estomac de 

volie poularde ; maniez du beurre , du sel, du gros poivre, 
un peu d’épices, vous en remplirez voue poularde, vous 
la biidez comme pour entrée , vous lui faites bomber l’es— 
lomac le plus possible : vous le piquez de lard fin d’une 
seconde ,  ou un bout à bout bien garni ; arrangez des 
bardes de lard dans le fond d’une casserole ovale ;  vous



y  mettre* votre poularde, et à l’entour quelques tranclte 
de veau , trois carottes , trois oignons, deux clous de gi- j 
rofle, une feuille de laurier, un peu de thym , ub bou- ‘ 
quet de persilel ciboules, plein une cuillère à pot de grand '
bouillon , une feuille de papier beurré par dessus ; vous 
la mettrez au feu une heure avant de servir, vous poserez 
un feu ardent sur le couvercle : prenez garde que votre fen 
ne glace trop votre pièce : au moment de servir , vous 
égouttez votre poularde, débridez-la et dressez-la sur 
votre p lat, vous servirez dessous un ragoût de crêtes et de 
rognons de coqs. ( Voyez ce ragoût. )

Poularde en bigarrure.
Il faut, pour faire cette entrée, deux belles poulardes, |

dont l’estomac soit bien en chair, vous les flambez légère- . 
m ent, vous enlevez les quatre filets avec les ailes le plus I 
correctement possible, levez les quatre cuisses ,  en leur 
conservant presque toute la peau, vous piquet ez vos quatre |
filets de lara fin, vous les parez, et vous couvrez vos aile- ' 
rons de manière qu’on ne les voie pas , afin qu’ils aient 
de l’apparence, et qne vos filets soient plus élevés, vous 
les mettrez dans une casserole aVec des bardes de lard , 
des tranches de veau., deux oignons coupés aussi en tran
ches , deux carottes de même, deux clous de g irofle, une 
feuille de laurier, un peu de thym, un bouquet de persil et 
ciboules, et vos filets par-dessus cet assaisonnement, une 
feuille de papier beurré , plein une petite cuillère à pot de 
gelée, vous désosserez vos quatre cuisses entièremen t, vous 
hacherez quatre trufi'eà que vous passerez dans du beurre, 
un peu de sel., un peir de gros poivre , uÿ peu des quatre 
épices; lorsque vos trafics seront froides , vdUs en farcirez 
les quatre cuisses, rassemblez les chairs avec une aiguille 
et du f i l , de manière que vos cuisses forment un rond plat 
par le gros bout, vous couperez une pâte aux trois quarts, 
et vous la mettrez dans la cnisse, de sorte qu^on voie les 
serres ; prenez ensuite^dans une casserole , Un morceau de 
beurre, un jus de citon , du se l, du poivre , mettez-la 
sur le feu avec vos cuisses dedans , vous les ferez ro id ir, 
ensuite vous les couvrirez do barde», et vous placerez.



Vô l a îLl ë .
fitié pOèle par-dessus. ( Poyrz Poêle. ) ; laisseat—les cuire 
Ct refroidir : vous-eii piqueiCz deux d'outré en outre, avec! 
des truffes en petits lardons bien égaux et à la même dis
tancé', vôds piquez les deux antres cTe langues à Pécari a le* 
de même que celles aux truffes'; mettez-les dans une cas
serole avec le fond dans lequel elles’ ont cii.it, ei que vous 
fivez passé au taniis de soie; vous ôterez les nerfs des blets 
mignons , et vous ÿ  mettrez'dés' truffes , comme il est dit 
àux filets de lapereaux {Poyez ces filets ) ; vous les met
trez dans un plat d'argent avec du beurre tiède et une idée 
de sel : trois quaris-d’heuié avant de servir, Vous mettrez 
vos filets de volaille au feu; place z-en sur le couvercle ; 
vous tiendrez'vos cuisses chaudes : au moment dé servir , 
égouttez vos filets, glacez-les, égouttez aussi vos cuisses , 
que vous laisserez bien blanches ; vous sautez vos filets mi
gnons ;  vous placej£ sur voire plat une cuisse entre chaque 
filet* et dans lè milieu vos filets mignons arrangés en ro
settes; voiis employez pour sauce une espagnole travaillée 
i  l’essence de volaille ; vous pouvez y mettre une sauce 
tomate, dans laquèllé vous ajoutez gros comme une noix 
de glace.

Blanquette de Poularde.
' . Vous mettez deux*poulardes à la broche; quand elles 

sont cuites et froides, vous enlevez les blancs, et vous les 
émincez comme ii est dit à la bjanquexie de dindon ; vous 
vous servez du même procédé. ( Voyez Blanquette de 
dindon. )

Croquettes de Poularde.

Vods mettez deux poulardes à la broche ; lorsqu’elles 
sont cuites et ffoidés , vous enlevez les chairs ; vous les 
coupes en petits dés ; vdtis Vous servez du même procédé

3ue pour les croquettes de lapereau. ( Ptyez. Croquette» 
e lapereau. )

lîàchis de Poularde d la turque.

FaîtéàttJiré deux pohlaitfes à'ia broche; quand elles sont



froides, vous enlevez les chairs, vous les hachez b ien  nrè— 
nu ; placez-les dans une casserole où vous mettrez p le in  
quatre cuillères à dégraisser de béchamelle et une cu ille rée  
ae crème : quand elle a jeté quelques bouillons ,  vous l a  
mettez dans votre hachis , avec gros comme un œ u f  d e  
beurre, un peu. de sel, un peu de gros poivre ,  un p eu  d e  
muscade râpée; tenez-la chaude sans la faire b o u illir. Au. 
moment du service, vous la mettrez dans votre plat, e t  des  
œufs pochés dessus : entre chaque œ uf un filet m ignon  
piqué glacé, ou un croûton.

Cuisses de poularde en canneton.
Il faut désosser les Cuisses sans les déchirer ; vo u s y  

mettez un peu de sel et de poivre dans l’intérieur ,  e t  u n  
peu de farce : avec une aiguille et du fil vous cousez le s  
peaux de manière à former un petit balon ; lorsqu’e l le s  
Seront troussées, fourez-leur le reste de la pâte dans la  
cuisse, par le petit trou près du bout, vous les ferez c u ire  
entre deux bardes de la r a , un quarteron de beurre c la r i
fié , une feuille de laurier, une carotte coupée en tra n c h e s , 
trois ou quatre petits oignons, et plein une petite c u il lè re  
à pot de bouillon ; vous les mettez au feu cuire p e n d a n t  
une heure, vous prendrez les pattes et l’os b lanc d e  l a  
cuisse qtd tient après du côté de la p|te, près la  jo in tu re  f  
coupez en biais,  de. manière que l’os de la patte fesse le  
bec ; vous nétoyez et coupez l’os blanc à un pouce e t  d e m i  
de la jointure : lorsque les cuisses sont cuites ,  v o u s  e n  
ôtez le f i l , et les dressez sur lé p la t, et vous ferez e n t r e r  
l’os blanc dans le rond de la cuisse ,  de sorte que cela  f o r 
me un petit cannetonrvous mettrez dessous pour sa u c e ,u n e  
hollandaise verte. {Voy. Hollandaise.)

Souflé de purée de volaille.
Prenez quatre filets de volaille rô tie , coupez—le s  e h  

petits dés, nachez-Jes bien fin ; quand ils le seront ,  m e t -  
tez-les dans un m ortier, joignez-y gros comme deux, œ u f s  
de tétine de veau ou un morceau de beurre ,  un p e u  d e  
sel et de gros poivre ; pilez le tout ensemble ;  q u a n d  le s  
chairs et la tétine seront bien mêlées, mettez-les dan s u n e



casserole i versez par-dessus plein quatre cuillères à dé
graisser de velouté,:faites chauffer le tout ensemble, sans

5ue cela bouille, puis passez-le à l’étamine, sans en per- 
re ; mettez votre purée dans, un vase., -joignez - y cinq 

jaunes d’oeufs, que vous mêlerez bien avec votre purée, 
puis fouettez deux blancs comme pour du biscuit, et les 
mêlez'avec votre purée, puis collez un tour de plat de 
croûtons,,mettez-y votre soufflé, unissez-le par-dessus, 
et mettez-le au four ou sous un four de campagne qui ne 
soit pas trop chaud ; lorsque votre soufflé sera monté ÿ 
-voyez s’il résiste sur le doigt, alors servez-le promptement, 
de crainte qu’il ne tombe $ on peut aussi le mettre dans 
une casserole d'argent, ou des caisses de papier.<

Cuisses de Poularde au sauté de champignons.
Levez dix cuisses de poulardes que vous désossez jus<{u’ais 

joint de l’intérieur de la cuisse : Vous les assaisonnez d’un 
peu de sel, de gros poivre. Prenez gros comme trois œufs 
de farce cuite : vous mettez autant de purée de champi
gnons , vous en remplissez l’intérieur de vos cuisses-; cota-, 
sez—les de manière que la farce n’en sorte pas ; vous coupes 
le  gros bout du côté de la pâte, vous placez des bardes de 
lard dans le fond d’une casserole, vos cuisses par-dessus; 
vous les couvrez de bardes : ajoutez une poêle pour lesfàire. 
cuire. Vous les mettez au feu une heure ; il faut qu’elles 
migeotent toujours. Au moment de servir, vous les égout
tez ; ôtez le fil qui est après : vous les dressez à l’entour du

Bla t, et vous mettez un sauté de champignons dans le m i- 
eu; vous pouvez employer une sauce tomate , une ita

lienne , une espagnole travaillée, des concombres à la  
crèm e, de la chicorée à la crème, etc. (voyez l’article 
que vous préférez.)

Filets de Poularde au suprême.
Vous levez les filets de cinq poulardes : vous les parez ; 

vous enlevez la peau nerveuse : mettez ce côté sur la table, 
e t  vous glissez la lame de votre coutean entre cette peau 
e t la chair, sans trop mordre, sur la viande ; vous les ar
rangez sur votre sautoir; assaisonnez-les de sel, et de gros 
poivre ; saupoudrez-les de persil haché bien fin , et qu’il



soit lavé après, pour «pie vos blancs ne prennent ni âcreté, 
rri une couleur verdâtre. Au moment de servir, vous les 
mettez sur unfeuardent ;l»issez-les roidir d’un côté , re- 
tournea-les-ensuite de l’autre: ne les laissez paslong-tems 
sur le feu ; penchez votre sautoir,' et mettez vos filets sur 
la hauteur, pour qiie le beurre s’en sépare; vous mettez 
plein quatre cuillères à dégraisser de béchamellè, une de 
consommé : quandelle aura jeté trois ou quatre bouillons, 
vous y ajouterezdu persil haché, gros comme la moitié 
d?un œ uf de très-bon beurre, remuez-le dans votre sauce! 
vous ÿ  tremperez vos filets et les dressera en couronne 
snr votre p la t, nn croûton glacé entre chaque filet. Vous 
pouvez vous servir de velouté faute de béchjuneUe.( Voyez 
Béchamelle ou Velouté.)

Débris de volaille en harit '
Coupez les reins en deux : parezles ailerons et les cois* 

ses : voup vous servez du même procédé que pour le luui 
de lapin Kari de lapin) ; surtout point a e  safran en
feuilles dans ce ragoût.

'À  là Beurgeotse:
. Vous mettez sur les ânes herbes plein une cuillerée I 

bouche ,de farine.; vous remuerez bien l ’un avec l ’antre, 
et y  mettrez plein un verre de. bouillon ,  un peu plus si la 
sauce était trop, épaisse ; mettez—y  un peu de sel ,  du gros

Eivre ; quand d ie  aura bonilli dut minutes ,  versez-la sur 
débris de volaille, et faites-les migeoter une demi- 

heure. Voyez ri c’est d’un boa assaisonnement.
Uapilafàdé de volaille. ,

Levez les membres d’iine ou d’un' reste dè volaille; 
placez-les dafas une casserole ; voué passerez dâns le beurré 
un peu d’échalottes hachées, dû persil et quatre champi
gnons de même lktchéè; quand votre beurre sera en huile, 
vous y  mettrez plein quatre chiltet-es à1 dégraisser d’espa
gnole , plein deux cùmèftg dé consommé, frites réduire 
votre sauce et dégraissez-lrf; mettez-lasûr leé membres de 
volaille ,• mettez-les* sur le- feu npgeoter «tt.ben.qoatt- 
d’heure.



VOLAILLE.
Fileta, de volaille piqués.

. Vous levez les filets avec le bout de l ’aileron de trois pou-* 
lardes, vous les parez et les piquez; assujettissez le bout de 
l ’aileron sous votre filet pour le faire bomber et lui donner 
de la grâce : vous beurrez votre casserole ; mettez de la ge
lée plein trois cuillères à dégraisser ; vous rangez vos filets 

ar-dessusavec un rond de papier beurré. Uneneüre avant 
e servir, vous les mettez au feu; U faut qu’ils ne bouillent 

ni trop vite, ni trop doucement. Placez un bon feu sur le 
couvercle ;  vous prendrez garde au dessus de vos filets. Au 
bout de trois-quarts d’heure, si votre gelée n’était pas assez 
réduite, vous rendriez le feu plus ardent, et vous la feriez 
tomber à glace. Au moment de servir, vous tremperez le 
côté piqué dans votre glace : vous dresserez vos filets sur 
votre plat ; vous mettiez dessous une espagnole travaillée, 
dans laquelle vous ajouterez la glace de vos filets.

Purée de volaille.
Vous mettrez trois poulardes à la broche ;' lorsqu’elles 

seront cuites et froidçs, vous lèverez les blancs ; vous les 
pilerez bien dans un mortier, vous y mettrez gros comme 
un œ uf de tétine de veau cuite, un peu de sel, de gros 
poivre et de muscade râpée. Vous pilerez de nouveau, pour

3ue le tout se mêle bien ensemble, vous ferez foudre plein 
eux cuillères à dégraisser de gelée blanche , pu bien de 

consommé, trois cuillerées de heckamelle (K.Béchamelle) 
ou du velouté. Les cinq cuillerées mises dans une casse
role sur le feu , ajoutez -  y vos blancs pilés que vous dé- 
laiei ez ; vous ne les laisserez pas bouillir : passez le  tout 
h l ’étamine. Quand votre purée sera dans une casserole., 
vous la tiendrez chaude au bain-marie. Au moment de 
servir, vous mettrez dedans des croûtons, comme ils sont 
décrits à la purée de gibier- {F'qyea Purée 4.e gibier.)

DE l’ o i e ,

L’oie a la chair moins fine et de moins bon goût que le  
canard, quoique d’un assez bon usage. L’oie sauvage a la  
chair plus noire, et est plus haute en goût : auqe s’euseri 
volontiers que pour la broche.



Oie en Daube.
' Votre oie plumée, vidée, flambée et épluchée, vous lui 

troussez les pattes en dedans; vous la piquez avec des lar
dons assaisonnez de sel, poivre, des quatre épices ; lors
qu’elle est bien lardée, vous mettez des bardes de lard dans 
le fond d’une braisière, votre oiepàr-dessusj'ajoutez quatre 
carottes, quatre' oignons, trois clous de girofle, un fort 
bouquet de persil et ciboules, un jarret de veau coupé en 
plusieurs morceaux : vous la couvrez de bardes de lard, 

* vous mettrez un peu de sel,-plein trou cuillères à pot de 
bouillon; vous la ferez migeoter deux heures, davantage 
si elle est vieille. Au moment du service, vous l ’égouttez 
et la débridez ; passez ensuite au tamis de soie le mouille- 
ment dans lequel elle a cuit ; vous le ferez réduire à moi
tié : dégraissez et glacez votre oie ; versez votre réduction 
desssous. On peut servir à l’entour de cette ole des oignons 
glacés, une sauce tomate, des choux ou des navets glacés. 
(  voyez l’article qui vous convient.)

«
Cuisses Oie à la purée. : .

Vous levez six cuisses d’oie bien grasses;vous les désosses 
jusqu’au joint de l'intérieur, vous les assaisonnez de sel, 
de gros poivre : vous mettez en place de l ’os un peu de lard 
bâché; rassemblez ensuite les chairs, et cousez — le s , en 
donnant une belle forme à vos cuisses : mettez dans une 
casserole des bardes de lard ; vous y placez vos cuisses, vous 
les couvrez de bardes, vous mettez trois carottes, quatre 
oignons, deux feuilles de laurier, un peu de th ym , deux 
dous de girofle, plein une cuillère à pot de bouillon. Vous 
les faites migeoter pendant deux heures. Au moment de 
servir, vous les égouttez ; ôtez le fil qui les contient : vous 
les dressez sur votre plat , et vous les masquez avec une 
purée de lentilles, de pois verts, d’oignons , une sance 
Robert, sauce tomate, etc. ( Toy. l’article que vous pré
férez.)

Aiguillettes (P Oie.
.Vous mettez trois oies à la broche : quand elles seront



«uites, et au moment de servir, vous couperez vos filets en 
longs morceaux égaux ; vous prendrez le jus qu’auront jeté' 
vos oies, vous ferez réduire de l’espagnole jusqu’à ce qu’elle 
soit très-épaisse; vous y  verserez le jus de vos oies: ajoutez 
un peu de zeste d’orange ou de citron, le jus de l’un ou de 
l ’autre, un peu de gros poivre; vous ferez chauffer votre 
sauce sans la faire bouillir,  et vous la versez sur les ai
guillettes.

DU P O U L E T .

Les poulets de trois ou quatre mois, quand fis sontgras, 
conviennent mieux à l’emploi de la cuisine; ils faut qu’ils 
aient la chair blanche et la peau fine, et soient sans défaut. 
Les poulets à la reine, qui sont de petits poulets, sont ra
rement gras, parce qu’on ne leur donne pas le teins de ■ 
prendre de la graisse ; mais l ’art doit y  suppléer. Le poules 
court, gras et charnu est le meilleur pour les entrées.

Poulets poêlés.
Lorsque vos deux poulets sont plumés, vous les flambés 

légèrement, vous les épluchez et les videz par la poche

Sour éviter de leur faire un trou au croupion; ôtez les os 
e l’estomac : vous mettez dans une casserole un morceau 

de beurre , du sel, du gros poivre et le jus d’un citron ; 
vous mêlez cet assaisonnement avec votre beurre, vous en 
remplissez vos poulets, vous leur coupez le cou ptès des 
reins : bridez-les avec une aiguille à brider et de la ficelle 
que vous passez ainsi d’une cuisse à l’autre, en mettanf 
une pâte entre vos ficelles, et en l’assujettissant sur la  
cuisse, vous faites bomber l’estomac, et vous donnez toute 
la grâce possible à votre poulet; arrangez la peau de la po
che pour que le beurre ne sorte pas, mettez des bardes de 
lard dans une casserole; coupez des tranches de citron bien 
minces ; vous lés appliquez sur l’estomac de vos poulets , 
vous les placez dans une casserole, vous les couvrez de lard, 
et votis mettez une poêle par-dessus pour les faire cuire : 
trois quarts-d’heure avant de servir, vous les mettez au 
feu; ayez soin qu’ils bouillent toujours. Au moment de ser
vir, vous les égouttez et les débridez : cernez leur le trou



près du croupion, dressez les sur le plat : vous servirez p o u r  
sauce un aspic chaud, üp velouté lié , une sauce tom ate ,  
un sauté dechampignons,un ragoût de crêtes et de rognons  
de coqs, etc. (P o y .  ce que vous préféré?.)

Poulet ou ris.
Lorsque votre poulet yera flambé et vidé , coupez le s  

pâtes et troussez les cuisses en dedans ; vous désossez l ’in 
térieur del’esiomac de votre poulet’sans endommager l ’e x 4 
téiicnr ; metiez dedans un ràgoût dé crêtes et de rogn on s  
de coqs, de champignons, et vops ajouterez* upe fa r t e  
liaison dans votre ragoût. .Quand il sera froid, vous le  m et»  
trez dans votre poulet; vous aurez soin de bien en ve lop p er  
les extrémités de bardes de lard, pour que votre re g p û (  
ne sorte pas. Quand votre poulet cuire, vous v e rse re z  
un jus de citron sur son estomac, vous le couvrirez d o  
Lardes, vous eu mettrez aussi dans le fond dp votre c l̂s™ 
Serole et quelques tranches de. rouelles de veau, deux c a 
rottes coupées en tranches, trois oignons, deux d o u x  d e  
girofle* une feuille de Japrier, un peu de tfiyni, deux c u i l 
lerées à pot de consommé, vous poserez votre poulet su jf  
cet assaisouneipeut, vous |p mettrez au feq : trois qpprtjy— 
d’heùfC suffisent pour Je cuire, s’fl est ieupp ; vous p p fs g t  . 
rez epsuite au tamis de soie Je mopiileipen? d,ans îe&pu?! 
votre poulet a crût; vops y ajouterez une livre .de f i?  fciety 
épluché et bien lave, vops mettrez du bon boui'lon e u  cas  
ûu’il n’y en ait pas assez ; yops ferez bouillir votre ri^ pjeyi-j 
dapjt un qparwfheuie, yops le laisserez égopppr s u r  u t)  
tamis de crin : beurrpz pnp casserole assez grande p p u ç  lp  
contenir, vous mettrez pu rond de pâte dans le m i l i e u ,  
votrp riz par-dessus ; vous placerez votre poplet.de m arvièrd  
qii’pn pe le voie pas; ypuy comblerez votre casserole <fe 
riz. Üpé heure avant de sefyjp, v.ous lui ferez ppepdpp cpu*  
leur copame â un gateap au fi? ; vous posprpz du fe u  suB 
Je copyercjc. Aumoment de servir, vops repyprseypz v p t r e

Îiaip de ri? .* ôtez-en lg popd de pâte ̂  gt vppg 4 é ;W u ir e a  
'intérieur de votre pàjn , sans epcferofuaggr les fep cfe  p i  

Je fpp4 } vous yerserez pjejn unp eujjléfg à pot «fe t p l o n l i  
ffèfU,deê ç^tppigppps, lg; fes;e du ntgpfcî d$ vo tt# t> ?w v



Je t, du gros poivre, une liaison de trois œufs, gros comme 
un œuf de beurre fin ; vous les incitez dans l’intérieur de 
votre pain de riz : assurez-vous si votre sauce est d’un bon 
sel. {Voyez Velouté.) .

Poulets à la Monglat.
Vous ferez cuire deux poulets comme ceux dits b Ja 

poète, vous les laisserez refroidir : enlevez les chairs de 
l ’estomac en formant un trou ovale dans la longueur du 
poulet ; vous couperez les chairs en petits dés, vous y met
trez des. champignons coupés de pièpae , gros comme un 
oeuf de tétine de veau cuite, préparée de mémo* Vpus met
trez le tout dans une casserole; versez-y plein quatre cuib- 
lères de bêcha nielle , un peu de gros poivre que vous ferez 
fondre; vous les verserez sur votre petit ragoût que vous 
tiendrez chaud au bain-marie : ensuite faites chauffer vos 
poulets dans une casserole avec un peu .de leur fend. An 
moment de servir, vous les égouttez : diessez-les sur votre 
p la t, et jp£tjez ce ragoût daps l ’intérieur de vos poulets; 
prenez garde qu’ij pe sojt pas trop liquide ; vous mettez 
une hé,chamelle pp peu claire sous vos poulets. En cas que 
yous n’eu ayez pas, servez-vousde velouté lié.f/^qyez l W ’ 
chamelle ,q u  Velouté.)

Poulets à la Monlmorenci.
Prenez deux poulets gras bien blancs et d’égale forme t 

sans taches; vous les üatnhc/t et les videz; Atez les os du 
brechet : vous mettez un bon morepaq de beqrre dans UOè 
casserole, du sel, du gros poivre, un peu de muscade râ
pée, un jus de citron ; vous mêlerez l’assaisonnement avec 
votre beurre , vpus ep r emplirez yos deux poulets ; vous 
les briderez comnae pour entrée ; piquez-les de lard fia sut 
l ’estopaac; vous mettrez de? bardçs dans le fond d’uoe cas
serole ,  vous y placerez vos deug poulets, des (tardes k 
l ’eutonr, des papefies de veaq poqr remplir les vides ; 
deux parpttes, trojs oignons, deux pl°us de girofle, une 
feuille de laurier, un bouquet de persil et ciboules , un 
rpnd de papier beurré, pjein une cuillère à pot de grand 
bouillon.; VOUS les mettez au fep trois-quarts d W ire  avant



de servir et du feu aussi sur le couvercle. Au m om ent d e  
servir, vous les égouttez, les débridez, les glacez e t  le »  
dressez sur le plat : vous mettrez une sauce 'espagnole 
claire dans laquelle vous joindrez gros comme la m o itié  
d’une noix de glace : on.peut servir dessous un aspic ,  u n e  
Sauce tomate, un sauté de truffes , un petit ragoût m ê lé  ,  
un sauté de champignons. ( Voyez l’article que vous p r é 
férez.)

Poulets en entrée de broche. 4
Vous prenez deux poulets gras bien blancs et d’é g a le  

grosseur : vous les flambez et vous les videz par la poche ;  
Ôtez l ’os du bïechet, mettez dans une casserole un b o n  
morceau de beurre,  du sel, du gros poivre,  un juif de c i
tron y vous mêlerez de l ’assaisonnement avec votre b e u rre *  
'vous remplirez vos poulets, vous les trousserez et les b r i 
derez comme pour entrée, vous arrangerez sur l ’e sto m a c  
de vos poulets des tranches minces de citrons ;  c o u v re z -le s  
de bardes de lard , vous les embrocherez et les en velop pe— 
rezde papier beurré : trois quarts-d’heurreavantde s e r v i r ,  

■vous les mettrez au feu : prenez garde qu’ils ne p re n n e n t  
couleur. Au moment de servir, vops les ôterez de la b r o 
che et vous les débriderez : ôtez le lard et le  citron  q u i  
pourraient être après y cernez-leur le trou près du c r o u 
pion ; dressez-les’sur votre p lat, et mettez dessous u n  a s 
pic chaud, un velouté lié , une sauce tomate ,  un sau té  d e  
champignons an suprême, uu beurre d’écrevisses. ( voyex. 
l ’article que vous préférez.)

P ou le ts  à  la  P e in e .
Vous prenez trois petits poulets & la reine, vous les f la m 

berez; videz-les parla poche, troussez-les, garnissez-les d e  
beurre, et les feues'cuire comme les poulets dits p o ê lé s .  
Au moment de servir, égouttez-les, débridez-les, e t d r e s 
sez-les sur votre plat avec une sauce hollandaise e t  u n e  
grosse écrevisse dans chaque poulet. ( Voy. Sauce h o lla n 
daise ) : vous pouvez servir dessous un aspic chaud ,  u n e  
sauce tomate, un beurre d’écrevisses,  un ragoût m ê lé .  (voy. ce que vous préférez. ) .



F rica ssée  d e  p ou le ts .
* Ayez vin bon poulet gras, bien en chair, vous le flambes 
et le dépecez le plus correctement possible, c’est * à-dire 
que vous levez les membres sans les hacher, ni les écor
cher : il faut qu’ils conservent une belle forme : lorsqu’ils 
seront dépecés, vous coupez le boqt de la cuisse du côté de 
Ja paie ; cassez et ôtez l’os jusqu’au joint, afin que votre 
cuisse ait une belle forme. Votre poulet dépecé et paré, 

-vous mettez environ un quarteron de beurre tiédir dans 
une casserole j vous arrangez les cuisses, ensuite les ailes, 
l ’estomac, les reins et le reste par-dessus , vous mettez 
votre fricassée sur le feu ; faites roidir les membres de votre 
poulet qui se trouvent dans le fond de votre casserole : 
quand ils ont resté un instant au feu, vous les sautez ;  
lorsque vous voyez qu’ils sont tous rendis , vous versez 
plein une cuillère à bouche de farine que vous mêlerez avec 
votre poulet et votre beurre, ajoutez-y une cuillerée à pot 
de bouillon.

A la  Bourgeoise.
Si vous n’avez pas de bottillon, mouillez votre fricassée 

avec de l’eau, alors vous y mettriez du sel, du gros poivre, 
un feuille de laurier, un bouquet de persil et ciboules, 
des champignons , vous la ferez bouillir en la remuant 
toujours , vous l’ccumerez et vous la ferez aller à grand,. 
feu : une heure suffit pour cuire votre fricassée, à moins 
que votre poulet ne soit dur : quand elle sera aux trois- 
quarts cuite, vous la dégraisserez; vous y mettrez des 
petits oignons, tous égaux et bien épluchés : dès que votre 
fricassée est cuite, ôtez le bouquet et la feuille de laurier ; 
vous ferez une liaison de trois jaunes d’œufs, prenez 
garde qu’elle ne bouille, ajoutez un jus de citron, si vous 
voulez.

F rica ssée  d e  p ou le ts  à  la  ch eva lièr e .
Ayez deux poulets gras bien charnus ; vous les flambe

rez légèrement : levez les blancs en entier, piqnez-les de 
lard fin, et faites-ies cuire à part dans une casserole pour 
les glacer ( voyez  Filets piqués glacés) ; vous levez les



autres membres le plus correctement possible ; cassez les 
os des cuisses jusqu’au joint, et coupez le gros bout du 
côté de la pâte; parez bien les reins, les ailerons; en un 
mot que vos morceaux soientproprement coupés rmellez un 
iôorceau de beurre tiédir dans une casserole ; vous y ar
rangez les membres de manière qu’ils prennent une belle 
forme; vous posez votre casserole sur le feu ; laissez un 
instant votre fricassée sans la sauter, pour que vos cuisses 
.prennent une forme qu’elles puissent conserveren cuisant; 
sautez-les jusqu’à ce qu’elles soient roidies; vous y ajouterez 
ensuite un peu de farine, que vous mêlez avec vos poulets 
et votre beurre ; mouillez votre fricassée avec, du bouillon 
bien chaud , joignez-y quatre cuillères à dégraisser de ve
louté; une feuille de laurier, un bouquet de persil et de 
ciboules, du gros poivre ; vous la ferez aller à grand feu ; 
aux trois-quarts cuite , mottez-y vos oignons égaux et bien 
épluchés; vous dégraissez votre fricassée : quand elle sera 
cuite, au moment <le servir, vous ôterez le bouquet et la 
feuille de laurier; vous la changerez de casserole: passez 
la sauce k l’éiahiine par-dessus; ajoutez une liaison de 
trois jaunes d’œufs; dressez-la spr votre plat entre vos 
quatre cuisses ; vous mettrez les quatre filets piqués glacés 
et la garniture dans Je milieu.

Fricassée de poulet «  la minute.
• Flambez votre poulet; mettez un morceau de beurre 
dans une casserole, vous y placez vos membres de poulet, 
du sel, du poivre, une fouille de laurier, des champignons; 
mettez votre casserole sur un grand fou , sautez votre 
poulet : dès que vos membres sont bien atteints, vous 
mettez un peu de forme que vous mêlez avec votre pou
let, un verre de bouillon ou de l’eau : prenez garde aù sel. 
Si vous vous servez de bouillon, vous le remuerez sur le' 
fou ; au premier bouillon, retirez votre fricassée ; vous 
pouvez y mettre une liaison, si vous voulez , et un jus 
de citron.

Sauté de filets de poulets au suprême.
Prenez Jes filets de cjnq poulets gi>s;  vpus.les parai



tomme H est dit aux filets de poularde ; tous les arrangez 
dans le -sautoir ou sur une tourtière ; assaisonnez-les de 
sel, de gros poivre, de persil haché bien fin et lavé, vous 
ferez tiédir un bon morceau de beurrè que vous verserez 
dessus : au moment de servir, vous lès mettez sur un feu 
ardent : lorsqu’ils seront roidis d’un côté, tourniez—les de 
Pautre ; retirez-les un instant après ; vous les séparez du 
beurre; vous les dressez en courronne sur ùnplat, un 
croûton glacé entre chaque filet; ayez du velouté réduit 
dans lequel vous trémperez vos filets ; ayant' de les dresser, 
mettez-y le fond de votre sauté, après en avoir ôté le 
beurre ; jetez-y gros comme la moitié d’uh œuf de beurre 
frais, que vous ffere'z fondre dans votre velouté chaild. 
( V oyez  suprême )

JJorîy de poulets.
Ayez deux poulets gras, que vous flambez et dépecez 

comme pour une fricassée; vous mettez vos membres dans 
un vase ; assaisonnez-les de sel, de; gros p o iv re d ’une 
pincée de feuilles de persil, quelques ciboules rompues, 
deux feuilles de laurier, le jus,do doux citrons, vous éplu
chez une douzaine de gros oignons d’égale grosseur ; vous 
les coupez par tranches dé même épaisseur, de manière à 
faire des anneaux ; vous tâcherez qu’ils soient à-peu-près 
d’égale grandeur ; par cette raison, vous n’y mettrez point 
le cœur : une demi-heure avant de servir, vous égoutterez 

- vos membres de poulets, vous les saupoudrez de farine , 
remuez—les dans un linge ; vous les secouerez ; vous les met
trez dans une friture qui ne soit pas trop chaude ; lorsqu’ils 
auront une belle couleur, et que vous les jugerez cuits, 
vous/ les égoutterez sur un linge blanc; vous ferez bien 
chauffer votre friture ; saupoudrez dè farine vos anneaux 
d’oignons, vous les remuerez dans un linge, et les mettrez 
dans la mtnre très-chaude ; quand ils auront une belle 
couleur, vous les égoutterez sur un linge blanc : vous 
dresserez vos membres de ponlets en buisson sur un plat, 
vos oignons par-desaus ,  et un aspic chaud dessous. ( Voyez 
Aspic.) ,



Cuisses de poulets au soleil. .
Vous aurez douze cuisses de bons, poulets ; tous CâssOZ 

l ’os jusqu’au joint de l’intérieur de la cuisse ; coupez le gros 
bout du côté de la patte : vous mettez un bon morceau de 
beurre que vous faites tiédir dans une casserole : vous y  
arrangez les cuisses pour qu’elles prennent une belle 
forme 3 vous y mettez un peu de sel, de gros poivre, une 
feuille de laurier , un oignon piqué d’un clou de girofle, 
un bouquet de persil et ciboules 3 vous les posez sur un feu 
ardent : sautez-Ies jusqu’à ce qu’elles soient bien roidies 3 
Vous y mettrez plein une cuillère à bouche de farine, plein 
une cuillère à pot de bouillon chaud , des champignons : 
vous les ferez bouillir pendant trois quarts-d’heure 3 vous 
dégraisserez votre ragoût avant le tems expiré : au mo
ment de retirer vos cuisses , il faut que votre' sauce soit 
réduite aux trois-quarts3 vous ôterez le bouquet, l’oignon 
et la feuille de laurier 3 vous mettrez une liaison de trois 
jaunes d’œufs ; votre ragoût lié, vous arrangerez vos cuis
ses sur un plat, et la sauce par-dessus : quand elles fe
ront froides, vous les barbouillerez bien ae leur sauce 3 
vous les tremperez dans la mie de pain, puis dans des 
œufs battus et assaisonnés : vous les panerez encore 3 tâ
chez qu’elles le soient bien par-tout : au moment de servir, 
vous les mettez dans la friture 3 quand elles ont une belle 
couleur, vous les égouttez sur un linge blanc : dressez-les 
en couronne, faites frire une bonne poignée de persil que 
Vous mettrez dans le milieu.

Cuisses de poulets à la Périgueux.'
Vous préparerez douze cuisses de beaux poulets gras ,  

•Somme celles de poularde pour bigarrures ;  ( voy. Bi
garrures de poularde.) vous hacherez huit trunès éplu
chées 3 râpez une demi-livre de lard que vous mettrez dans 
une casserole avec trois cuillerées à bouche de bonne huilej 
vous y  ajouterez vos truffes hachées, un-peu des quatre 
épices, de sel et de gros poivre 3 vous les passerez un ins
tant au feu3 laissez-les refroidir ensuite : vous en farcirez 
vos cuisses de poulets, vous les coudrez avec une aiguille



et du fil) pour que vos truffes n ’en sortent pas; et pour 
leur donner une forme agréable, vous y  mettrez une patte 
que vous ferez entrer par le petit bout de la cuisse ; vous 
mettrez des bardes de lard dans une casserole, vos cuisses 
par-dessus ; couvrez-les de lard et de vos épluchures de 
truffes ; versez une poêle pour les cuire : ( Voyez Poêle. ) 
Trois quarts-d’beure avant de servir, vous mettrez vos 
cuisses au feu , et au moment même ,  vous les égouttez : 
ôtez le fil qui est après, et dressez-les en couronne ; ser
vez un sauté de truffes dans le milieu. ( Voyez Saüté da 
truffes. )

Aspic de blanc» depoulets. -
Sautez huit blancs de poulets ( voy, Sauté de filets do 

boulets); vous les assaisonnez de sel, de gros poivre ; voue 
les laisserez refroidir sur un p la t, vous verserez dans uns 
casserole plein quatre cuillères à dégraisser de velouté,  
quatre cuillerées de gelée : vous faites réduire le tout h " 
moitié, vous y  mettez une liaison d’un jaune d’œ uf, un

5eu de persil haché et lavé, gros comme la moitié d’un œ uf 
6 beurre, que vous mettez après que votre sauce sera liée ; 

amalgamez-le bien avec votre sauce : vous la verserez sur 
vos filets, vous la laisserez bien refroidir, il faut qu’elle 
soit bien congelée : lorsque vous mettrez vos filets dans 
l’aspic, vous arrangerez dans le moule de l’aspic de l’épais
seur d’un demi-pouce, vous la mettrez à froid : quand elle 
sera bien congelée, vous la décorerez,  et vous y  mettrez 
symétriquement vos filets dont la forme doit être correcte» 
et le dessus bien uni en raison de la sauce qui les a mas
qués ; vous arrangez par-dessus vos filets un petit ragoût 
froid de crêtes et de rognons avec les filets mignons que 
vous aurez mis dans une parèille sauce; ensuite vous ferez 
fondre de Paspicde quoi remplir votre m oule, et vous le  
mettrez quand il sera froid ; vous laisserez bien congeler 
votre aspic : au moment de servir, vous le renverserez çt 
le détacherez comme il est dit à l ’aspic.

Poulets en Mayonnaise.
Vous dépecerez deux poulets froids qui auront été cuits



dans une poêle le plus correctëmént possible j  voué m e t t r e z  ' 
les membres dans une casserole, avêçdu yeloûté p lein  b u i t  
cuillères à1 dégraisser, plein quatre de gelée , e t deux cuil->  
lérées à bouche de vinaigre d’estragon, un peu de gros- 
poivré ; vous ferez réduire le tout d’un tiers; eii cas que* 
votrè sauce soit un peu brune, vous y mettriez une. lia is o n  
d’un oéuf : lorsqu’elle sera réduite à son po in t, v o u s  y  
a'ioütérez un peu de persil et d’estragon bien hacliés , vous-, 
leur ferëz ensuite jeter deux bouillons dans votre sa u ce  :

. vôyëï si elle est de bon sel, e‘t inettez-la sur vos’m em b res  
de poulets froids; après laissëz-la refroidir, vous la  d re s 
sez sur votre plat', et Vous versez, sur V o s  poulets v o t r e  
sauce qui sera presque congelée ; vous décorez cette e n t r é e  
avec dé la gelée ét' dés céoutons.

Poufei à là iaflare.
* Vous flambez légèrement votre poulet, vouscoupez le »

Jattes et troussez les cnisses en dedans, vous ôtez la p o c b e  
e votrè' poulet et le  cou, fendez-de par le dos d e p u is  le  

coil jusqu’au croupion ; vous le videz, Paplatissez s a n s  le  
meurtrir : faites tiédir un bon morceau de' beurre; v o u a  
assaisonnez dè sel ét de gros poivre Votre poulet y- e t  le  
trempez dans le beurre^ qu’il j  en ait partout ; v e lu s  l e  
méttëz dans' de' la mie de pain et lui en frites p re n d re  lé

Îïus possible trois quarts'-a’heufe avant de sérv ir,  v o u s  
i posez sur le- gril k mi feu doux; au moment de s e r v i r  / 

vous le- dressez’ sur le plat;-et1 vous mettez nue sattcc- 2r la  
Tartare. ( Voyez cette sauce. ) -On peut sPéviter de' le  
paner ; vous y mettrez un jnsclàw , une espagnole ré d u ite y  
une sauce tomate, une sauce piquaàle. (  v o y e z  P a rtîc le  
que vous préférez. - )

Poulet à  la broche.
Vous videï vbtrëjiôulét, ftarribe'z-le ün'p'éii fenoie*, b r ï -  

dez-le, et piquez—le'de' lkêd Qù', ou bien vous lé' bardez’ T 
vous attachez le» pattes sué la broché : lè poulet a besoin  
d’ètre bien cuitmais sans excès,



P ou le t g r a s  aux tru ffes .
Vous flamberez votre poulet légèrement, épluchez-le 

et videz-le par l’estomac, vous arrangerez votre poulet 
comme la poularde aux truffes, mettez une petite barde 
de lard entre la peau de la poche et les truffes, de crainte 
que la  peau ne vienne à crever ; vous attacherez les pâtes < 
sur la broche, et vous l’envelopperez de papier huilé.

DU PIGEON..

Le pigeon dont on se sert le plus ordinairement, est 
celui de volière et le biset, le ramier n’est pas commun.: 
on l ’emploie quand il est jeune, plus souvent pour bro
che qu’autre ment, parce que sa chair est noire, et que 
son goût sauvage convient mal pour entrée; celui à la  
cuillère, et qu’on nomme à la Gautier, est de grandes res
source pour garniture et pour entrée : on ne sert du pigeon 
biset qu’à défaut de celui de volière.

Pigeons à la broche.
Vous videz et flambez vos pigeons un peu ferme, vous 

les épluchez et vous les bridez ; mettez-leur sous la barde 
une feuille de vigne si vous en avez : une demi-heure suf
fit pour les cuire.

P ig eon s  à la  Sain t-L auren t.
Vous aürez quatre pigeons de volière que vous flambez, 

légèrement, vous troussez les pâtes en dedans du corps, 
vous les fendez par le dos depuis le cou jusqu’au crou
pion , videz-les et battez-les sur l ’estomac. Que votre 
pigeon soit plat; vous l’assaisonnez de gros poivre, de sel j  
mettez un morceau de beurre tiédir dans ùrie casserole , 
vous les trempez dedans , puis dans de la mie de pain : 
quand ils sont bien.panés, une demi-heure avant de ser
vir , vous les mettez du côté de l’cstomac, sur Te gril, à un 
feu doux, vous les retournez à propos; dressez-Jes sur le

(>lat, mettez dessous un jus-clair .ou une Sauce à l ’écha- 
otte, ajoutez un demi-verre de bouillon ou d’eau , du 

se l, du poivre fin , plein deux cuillères abouche d’écha-



lottes bien hachées, trois cuillerées de bon vinaigre, une 
cuillerée de chapelure de pain , vous ferez jeter deux ou 
Crois bouillons, versez votre sauce sous vos pigeons : voyez 
à  elle est de bon goût.

Pigeons à la crapaudine, à  la "bourgeoise*
1 i l  fout leur trousser les pattes en-dedans, les flamber, 
les éplucher, couper depuis le bout de l’estotaiàc juàqua 
la poche, sans les séparer : aplatissez les pigeons en leur 
battant sur le dos ; assaisonnez-les, et mettez-les sur le 
gril : voùs mettrez plein une cuillère & bouche d’échalottes 
hachées, plein trois cuillères de vinaigre ; tan detni-vèiTe 
d’eau, tan peu de sel et de poivre ; faites bouillir le tout 
ensemble, et Vos pigeons grillés , versez cette sauce 
dessus.

Pigeons à la casserole.
Vous préparez vos pigeons confine les précédé*)* ;  Von» 

m ettez un  bon  m orceau de b eurre  dans votre  casserole, 
vous le  feites t ié d ir , vous les assaisonnez de s e l,  de gros 
poivre , d’un peu d’aromates pilés ; vous tes m ettez du 
côté de l ’estomac dans votre  casserole, p lacez-les sur on 
Fe'ù tan peü ardent ; vous les retournez lorsqu’ils otat resté 
dix  m inutes d’un côté ; une dem i-heure suffit p o u r le» 
cuire : vous les dressez sur votre  p la t ,  ôtez-les tro is quarts 
du beurre qui reste dans votre  casserole, je te z -y  une pin
cée de farine que Vous tnèlez avec votre  fo n d , le  jtaS u’un 
citron , ou deux cuillerées de vinaig re, un dem i-verre de 
bou illon  oû de l ’eau : aloVs vous ajouteriez du se l; M es 
je te r deux bouillons à vo tre  sàùcé, et îtaasqtaez VoS pigeons 
avec : vbyèz si elle  est de bota goût.

Pigebns en compolte.
Voùs Videz, flambez et troussez én dedatas les pèïeS de 

trois pigeons ; Vous les bridèfe p o ù r qu’ils conservent une 
fo rm e p lus agréable : jetez un  morceau de h eu rte  dans 
une casserole ; fhites-ie t ié d ir , e t n iettez-y p lein  utae cuil
lè re  à bôüche dè forine ; vbus foites uta to u x  ; VOUS coupez 
deS tranches de petit la r d , qufe votas foites bien roidir;



ensuite tous verserez sur vos pigeons plein une cuillère et 
demie à pot de bouillon ou a’eau, vous les remuez bien 
iusqu’à ce qu’ils bouillent. Si vou6 les.mouillez avec de 
l ’eau , vous y mettrez du sel, un bouquet de persil et de 
ciboules, une feuille de laurier, du gros poivre, des charnu 
pignons, vous écumerez votre ragoût : lorsque vos pigeons 
seront aux trois quarts cuits, vous préparerez des petits 
oignons bien épluchés et tous de la même grosseur, vous 
les passerez dans le beurre ; dès qu’ils sont bien blonds ,  
égouttez-lesetmettes-les dans votre ragoût, que vous dé
graisserez : avant de servir, vous dressez vos pigeons sur 
le  plat, et vos garnitures pardessus.

Côtelettes de pigeons à la bourgeoise.
Coupez le pigeon en deux, depuis le croupion jusqu’au, 

cou ; séparez-le de sorte que cela fasse deux iporceaux : 
vous ferez passer la patte en dedans, comme l ’on fait pour 
la  crapaudioe ; vous la ferez passer tout-à-fait, de sorte 
qu’elle soit allongée de même qu’un os de côtelette ; vous 
couperez les nerf de l’intérieur de la patte : assaisonnes 
vos moitiés de pigeons , trempez-les dans le beurre tiède, 
e t panez-les. On peut les mettre sur le gril sans être pa
nées; lorsqu’elles seront grillées, vous les dresserez en 
couronne : mettes pour sauce un jus clair « u  bien une 
sauce à l’échalotte.

Pigeons .aux petites racimss.
Vous viderez vos pigeons, vous les flamberez ; troussez <• 

le s , et bridez-les; vous mettrez des bardes dans un* 
casserole avec vos pigeons que vous couvrez aussi de 
bardes; à l’entour quelques tranches de veau, deuxca- 
rottes, trois oignons , deux feuilles de laurier, un clou 
de girofle , un bouquet de persil et ciboules , un peu do 
thym , plein une cuillère à pat de bouillon; vous les ferez 
migeoter pendant une heure : au moment du service, vous 
égouttez ; débridez-les et dressez-les sur votre p la t, vous 
mettes à l’entour un -cordon de laitues glacées, et -des

Eûtes racines dans le milieu. ( trapus Laitues e t  petites 
iciaes pour entrée. )



Côtelettes de pigeona sautées.
Levez les chairs de l’estomac de vos six pigeons , v o u s  

les parez , vous y passez un os que vous prenez d a n s  la  
pointe de l’aileron du file t, vous les arrangez dans v o t r e  
sautoir ; vous les assaisonnez de sel, de gros poivre ,  v o u s  
les saupoudrez d’un peu d’aromates pilés : faites t ié d ir  u n  
bon morceau de beurre, que vous versez sur vos c ô te le tte s : 
au moment de servir, vous les mettez sur .un'feu a rd e n t  ;  
aussitôt qu’elles sont raidies d’un côté , vous les r e to u r 
nez de l’autre, ne les laissez qu’un instant ; égouttez—les  
et dressez-les en couronne, un croûton glacé entre c h a 
cune ;.vous employez pour sauce une espagnole claire d an s  
laquelle vous mettez gros comme la moitié d’une n o ix  d e  
glace.

Pigeons en chipolata.
Vous faites cuire vos pigeons comme ceux dits a u x

{•etites racines : au moment de servir, vous les égouttez e t  
es.débridez, dressez-les sur votre p la t, e t m asquez—le s  

d’une chipolata. ( voyez Chipolata.)

Pigeons en papillaftes.
Quand vous avez vidé et flambé vos pigeons, vo u s le u r  

coupez les pattes, et leur troussez les cuisses en d ed an s ; 
vous les coupez par le dos comme un poulet à la ta r ta re  ,  
vous les aplatissez , vous les assaisonnez de s e l , d e  g ro s  
poivre , d’un peu d’aromates pilés ; vous mettez u n  b o n  
morceau de beurre dans une cassesole, un quarteron  d e  
lard gras râpé , plein quatre cuillères à bouche d’h u ile  ;  
posez votre casserole sur le feu avec vos pigeons dedans ,  
vous les passerez pendant un bon quart-a’heure, vous le s  
placerez sur un plat, vous passerez dans votre b eu rre  p le in  
trais cuillères à bouche de champignons hachés b ie n  fin  ; 
une cuillerée d’échalottes , autant de persil, le to u t b ien  
haché , un peu de sel et d’épices ; lorsqu’ils seront r e v e 
nus dans le beurre, vous les mettrez sur vos pigeons, la is -  
sez-les refroidir ; vous préparez des carrés de pap ier q u e  
vous huilez; vous renfermez vos pigeons comme i l  est d it



aux articles papillottes ;  une dem i-heure avant de servir, 
vous m ettez vos pigeons sur le  gril à un feu doux , et ail 
m om ent du  service, vous les dressez sur le  p la t , avec un  
jus clair dessous.

Pigeons à la cuillère.
Vous avez six pigeons à la Gautier que vous flambez .lé

gèrement ; quand ils sont épluchés et parés , vous mettez 
dans une casserole un bon morceau de beurre, le jus d’un 
citron , un peu de sel et du gros poivre ; vous faites ro i- 
dir vos pigeons dans cet assaisonnement, vous les mettez 
dans une casserole entre des bardes de lard et le beurre dans 
lequel vous les avez fait roidir, vous y ajoutez de la poêle 
pour les faire cuire ( royez. Poêle ) ; un bonquart-d’neure 
avant de servir, vous les mettrez au feu , ét au moment 
de servir, vous les égoutterez et les dresserez sur votre 
plat ; vous placez une écrevisse entre chaque pigeon; vous 
versez dessous une sauce hollandaise verte. (_ Toy\ Sauce 
hollandaise. )

Pigeons Gautier à  la financière.
' Prenez six pigeons que vous préparez et faites cuire 

comme les précédens : au moment de servir, vous les 
égoutterez et les dresserez à l’entour du p la t, vous met
trez dans le milieu de vos pigeons un ragoût dé crêtes et 
de rognons de coqs, de foies gras et de truffes. (A'oy. Ra
goût mêlé.)

P ig eon s  Gautier à  Vaurore.
Flambez légèrement six pigeons à la cuillère ; vous met» 

trez dans une casseroîe un morceau de beurre, du sel, du 
gros poivre , un peu de muscade râpée, le jus d’un citron, 
une feuille de laurier, puis vos pigeons, et vous les poserez 
sur le feu : quand ils seront Lien roidis, vous prendrez

Jilein une dem i-cuillère à bouche de farine, que .vous mèn
erez avec votre b e u rre , vous m ettrez plein une cuillère k 

p o t de consom m é, et vous les ferez bou illir à grand feu ;  
ajoutez des cham pignons, un oignon piqué d’un clou d e  
girofle : au bout d’un quart-d ’h e u re ,  yous retirerez vos



igeons de la  sauce ; si elle n’est pas assez réduite, tous la 
laisserez sur le feu , jusqu’à ce qu’il ne reste environ que 
plein quatre cuillères à dégraisser ; vous y  mettrez une 
liaison de deux œufs ; vous .ôterez la feuille ae laurier ainsi 
que l’oignon ; vous verserez votre sauce sur vos pigeons : 
laissezJes refroidir ; vous hacherez les champignons, que 
vous mêlerez avec ut sauce , vous en farcirez vos petits pi-

Î;eons ; açroséz-lcs bien de sauce, et vous les m ettrez dans 
a mie de pain , puis dans des œufs battus et assaisonnés ; 

vous les paneréz une seconde fois : au moment de servir, 
fàités-les cuirë ; lorsqu’ils Ont une belle cou leur, vous les 
dressez sur votre p la t , et dans le  milieu du persil frit ; 
dès que vos pigeons sont cuits et froids, vous pouvez les 
Couper en deux , les farcir et lës parer de m êm e, puis les 
faire frire.

Ortolan».
Vous les bardez en les embrochant sur de petits ateletS 

d’argent ; on les met à feu ardent : sept ou nuit minutes 
suffisent pour les cuire.

Rouges- Gorge*.
Les rouges-gorges se préparent comme les ortolans : il 

faut le même tems pour les cuire.

Tous les petits Ômèa/ix.
Us se mettent à la broche comme les mauviettes, oubien 

ils se sautent dans le beurré et dés fines-herbes.

DU ROTI.
On ne peut pas donner d’heure fixe pour sa cuisson, 

parce que cela dépend des pièces plus ou moins grosses.

Pièces d?Aloyau.
Vous mettrez des atelets pour contenir votre viande du 

flanc aux os, près du flilet, et vous passez votre broche du 
fort au faible du filet: en cas qu’il tourne ,  vous mettra



un Fort atelet sur le dessus de l’aloyau pour le contenir ;  
•vous en attachez solidement les deux bouts à la broche. 
Pour relevé de potage , ou sert une sauce piquante des
sous.

Poitrine de veau.
Vous coupez les bouts des os de la poitrine ; vous en 

’&tez les os rouges qui tiennent aux tendrons; vous mettez: 
votre poitrine sur un fort atelet, pour éviter un gros trou 
d e broche; vous assujettissez votre poitrine sur la broche ,  
en attachant les deux bouts de votre atelet sur votre bro
ché ; mettez une barde de lard sur votre poitrine , si vous 
voulez. (

Mouton entier à la broche.
On prend un petit mouton bien tendre ; excepté l’os d e , 

l ’épine du dos, vous désossezépaules et côtes; vous )e rem
plissez de chair de gigot bien tendre, que vous assaisçpnez. 
de sel et gros poivre : vous loi rendez sa forme première. 
Passez la broche d’une extrémité à l ’autre, avec.de* ate- 
lets et de la ficelle : vous assujettissez les chairs ;  tâchez 
qu’il ait une couleur bien égalé : ou peut faire cette grosso 
pièce «jbms un four. N

Rôt de B if de mouton.
Vous coupez le mouton à deux côtelettes près de la selle:, 

vous tâchez que ce bout soit coupé bien carrément : vous 
lu i assujettissez les flancs avec des atelets ; donnez une belle 
forme à la sellé. Vous ôtez les os du casis de gigot ; batlez- 
les bien. Vous mettez votre rôt de b if sur la broche ; faites- 
Je tenir avec des atelets et une ficelle, que vous passez dans 
les côtes que vous liez à la broche. Pour relevé ,  vous met
tez dessous un jus clair.

Quartier de Mouton./
Vous le coupez le plus carrément possible ji la deuxième 

côtelette près h  selle, vous assujettissez les flancs avec des 
atelets ; ôtez l’os du casis : vous battez votre gigot; passez-y 
la  broche près du manche jusqu’aux côtes. Avec une a i-
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guille à brider , vous fixes votre boot carré sur la b ro c h e . 
S i vous le servez pour relevé , mettez dessous un Jus c la ir.

1 Agneau entier à là broche.
Vous ôtez les os des côtes de l’agneau et ceux des épau

les , vous laissez seulement l’os de la raie du dos et d es cuis
ses, vous remplissez les flancs avec de la chair de gigot d ’a
gneau. Dès qu’il est bien troussé, vous le piquez de la rd  fia  
depuis le cou jusqu’au bout des cuisses; vous laites u n e  pe- 

. tite séparation du commencement des cuisses aux re in s : 
embrochez-le des cuisses au cou : vous l ’assujettissez avec 

.des atelets et de la ficelle. On peut aussi le mettre c u ire  au  
four : s’il n’est pas piqué, il faut le barder tout du lon g . S i  
vous le servez pour relevé, mettez dessous un jus d a i r .

'Rot de B if d'Agneau.
Vous coupez la moitié de l ’agneau à deux côtelettes p rès  

de lamelle et le plus carrément possible; vous assujettissez 
les flancs avec des petits atelets. Ayez attention q u e vo tre  
pièce ait une belle forme. Vous le piquez jusqu’au  b o u t  
des deux cuisses , vous laisserez une petite distance des 
cuisses aux reins. Couchez votre pièce sur la broche : vous 
ferez plus de feu du côté des cuisses. Si vous ne p iquez pas 
votre rôt de b if , vous le barderez ; si vous le servez pour 
relevé, vous mèttrez dessous un jus clair.

Quartier d’Agneau de devant. t
Vous barderez votre quartier d’agneau, vous l ’em b ro 

cherez (ivec un gros atelet,etvous le mettrez sur la broche: 
couvrez-le de papier huilé. Une demi-heure avant de le 
retirer de la broche, ôtez votre papier, donnez—lu i bélle  
couleur.

Quartier d!Agneau de derrière.
Vous coupez votre quartier aux deux côtelettes p rès de 

la selle et le plus carrément possible : vous mettez des pe
tits atelets pour tenir les flancs ; bardez-les et passez la  
broche du bout du manche au bout du filet sans le  p iq u er. 
.Vous l’assujettissez sur la broche avec une aiguille à  b rid e r
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et de la ficelle. Un heure suffit pour cuire votre quartier.

Quartier de Sanglier.

Levez la1 couenne du sanglier : vous le . faites mariner 
pendant cinq ou six jours comme le chevreuil; vous le 
mettez à la broche , et vous servez un sauce piquante, 
dessous ou dans une saucière ; vous pouvez le servir pour 
relevé.

Quartier de Chevreuil.
' Vous le piquez de.lard, vous le mettez dans une terrine 
avec une bouteille de vinaigre , du sel, du poivre fin, sept 
ou huit feuilles de laurier, du thym, des tranches d’oignons, 
du persil en branches, des ciboules entières. Vous le laisse
rez cinq ou six jours si vous pouvez : embrochez-le comme 
un quartier de mouton. Vous versez une sauce piquante 
dessous , ou bien dans une saucière: vous pouvez le servir 
pour relevé ( Voyez Sauce piquante ).

Cochon de lait.
Lorsque votre cochon est échaudé et tronssé, vous l ’em

brochez par le derrière; faites que la broche lui sorte par 
la bouche : vous l’arroserez d’huile très-bonne, afin que 
la peau prenne le croquant qu’on désire. R faut qu'il soit 
très-cuit : vous lui mettrez dans le ventre un bouquet dp 
sauge. - . '

Levraut.

Dès qu’il est dépouillé , vous lui cassez*les os des cuisses 
et vous le videz: vous lui aplatissez l’estomac, en lui frap
pant sur le dos près des épaules, faites-le revenir sur la 
braise : vous le frottez de son sang, le piquez ou le bardez : 
vous lui passez la broche du cul à la tète ; vous hachez le 
%>ie à cru ; passez-le dans du beurre. Vous mettez une poi- 
vnde dedans; passez-la à l’étamine , en la foulant avec vo
tre ■'uillère de bois ,• versez cette sauce dans une saucière 
ou sens votre levraut.



Lapereau.
Vous dépouillez et videz votre lapereau ;  cassez-lui le s

os des cuisses , fai tes-le revenir sur la  braise , vous le  p i 
quez ou bien ' vous le bardez; placez-le à'ia broché c o m m e  
le levraut.

Ĵ indpn.
Vous le videz , le flambez un. peu ferme ; épluchez—l e  : 

vous lui cassez le brecfyef pour lui rompre l ’estomac ,  v o u a  
le bardezet vous l’embrochez: attachez-lui les pâtes s u r  la  
broche. En cas qu’il tourne, vous lu i mettrez sur le  d os u n  
stelet que vous attacherez h chaque bout sur la b ro c h e ; il- 
faut qu’il soit bien cuit sans l’être trop. Si vous le s e r v e z  
pour relevé, vous verserez dessous, ou dans une sa u c iè re  ,  
une sauce Robert claire.

JDinde aux truffes.

Il faut s’y prendre quelques jours d’avance, p ou r q u e  
votre dinde soit bonne : vous la flambez légèrement ;  é p lu 
chez la bien : vous la videz par la poche , vous ôtez le  b r é 
chet : lavez et épluchez trocs ou quatre livrer 4<e tru ffe s  9 
selon que votre d'ndç est grasse ; vous hachez les é p lu 
chures bien fin, ou bjen vous les pilez ; râpez ensuite d e u x  
livres de lard que voips mettez dans une casserole,  u n e  
livre d'huile la meilleure, une livre de beurre fin c la r if ié ,

Îiarce qu’autrement il donnerait un goût aigre aux tru ffe s .  
1 vaudrait mieux alors ne pas en mettre; vous y  a jo u te 

rez vos épluchures de truffes hachées ou pilées, e t  v o s  
truffes entières aussi, du se l, du gros pqivre, des q u a tre  
épices , un peu de persil haché bien fin ,  et de l’éch a lo tte  
bien hachée. Vous mettrez votre casserole sur le feu . L o rs
que votre ragoût bouillira, vous le laisserez pendant d ix  
minutes ; vous remuerez vos truffes de temps en tem ps ,  

- vous les placerez au frais, et quand elles seront congelée^ 
dans le corps gras, vous les mettrez dans vôtre .dinde. -Si 
le temps le permet, faites-la huit jours d’avance. E * la  
mettant à  la broche, vous la briderez et vous la couvrirez  
d’une barde de la rd , vous huilerez du papier, e t vovsl’e n -



velopperez ; assujettissez votre clinde sur la broche de 
manière qu’elle ne tourne pas, parce que vos truffes tom
beraient dans la lèchefrite. Une demi-heure avant delà re
tirer de la broche, vous ôterez lé papier , et vous lui ferez 
prendre une belle couleur. Si vous la servez pour relevé , 
vous hachez deux ou trois truffes que vous passerez dans 
un peu de beurre , et vous mettez plein cinq cuillères à dé
graisser d’éspagnole et deux de consommé, un peu de qua
tre épices et degro« poivre. Quand votre sauce sera un peu 
réduite et dégraissée , vous la verserez dans une saucière. 
Pour rô t , on la sert sans sauce.

Oie.
Plumez et videz votre oje ; vous la flambez un peu : éplu - 

chcz-la et bridez-la ; vous ne la barderez point, l ’oie doit 
être assez grasse : vous lui passez la broche du cou au croit*

fûon. En cas qu’elle tourna, appliquez-lui un atelet sur 
e dos; vous en attacherez les deux bouts sur la broche , Je 

plus serré possible. Il faut que l’oie soit cuite un peu 
verte , c’est-à-dire que le jus en soit rouge.

Poularde.
Videz votre poularde ; yons la flambez un peu ferm e, 

vous l ’épluchez, la bridez ; bardez-la ensuite.: vous l’em
brochez, etvous attachez les pales à la broche : trois quarts 
d’heure suffisent pour la cuire- R ne faut pas qu’elle soif 
cuite rouge.

Poularde du.v truffée.
Vous flamberez légèrement votre poularde, vous la vi

derez par l’estomac ; épluchez-la, et vous en ôterez le bré
chet : vous préparez vos truflès comme celle de la dinde 
aux truffes( Payez Dinde auxtruffes}; arrangez votre pou- 

' brde de même. Il n’j  aurait pas de mal de la faire quel- 
■qies jours d’avance, cela ferait que les chairs de votre 
vol.ille prendraient mieux le goût des truffes.

Canneton.
Plunçz, videz et flambez le canneton un peu ferme 5 l

\l



épluchez-le t ne le bardez pas : vous le. troussez ; embio- 
chez-le comme les grosseè volailles. Il ne faut pas le lais
ser trop cuire, parce qu’il perdrait de sa qualité. Le sau
vage se prépare de même.

Poule de bruyère.
Vous plumez,  videz et flambez votre poule , vous l’é

pluchez; faites-la revenir ; piquez-la de lard fin, et vous là 
mettez à la broche comme une poularde ; laissez-lui la tète, 
si vous voulez.

Faisan.
Tous plumez, videz et flambez un peu ferme le  faisan : 

vous l’épluchez, bridez-le ; vous le piquez de lard fin ,  ou 
Rien bardez-le ; vous l’embrochez comme une poularde, 
et vous le laites cuire de même. Si vous lui laissez la tète, 
i l  faut l ’envelopper de papier.

Sarcelle.
Tous la plumez, la videz et la flambez un peu ferme : 

vous l’épluchez et la bridez, troussez-lui les pates^ et fài
tes-la cuire comme le canard.

Perdreaux rouges ou gris.  ?.
Vous les plumez, videz et flambez ùn peu ferme ;  épln- 

chez-les et bridëz-les, vous les piquez,ou bien bardez; 
mettez-les'à la broche comme la volaille ;  vous (attachez les 
pâtes sur la broche. Si vous laissez la tête aux perdreaux 
rouges, enveloppez-la de papier.

Bécasses.
Tous plumez vos bécasses; flambez-les sans les vider; 

v vous troussez les pâtes, vous leur passez le bec d’outre en 
outre,  comme si c’était une brochette : vous les bardez, 
èt vous leur passez un atelet du flanc au flanc : assu jetiiss**- 
les sur la broche ; faites griller ensuite une tranche de s *  
de pain que vous mettez dessous. Quand elles sont à h 
broche ,  vous les servez avec le pain. La bécassine et Je bé
casseau se préparent et se font cuire de même.
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Grives.
5 o i

Vous les plumez, les flambez, vous ôtez le gésier, vous- 
les bardez, vous leur passez ensuite un atelet d’outre ea  
outre par le flanc ,  et vous les mettez à la broche.

C ailles.
Plumez, videz-et flambez vos cailles; vous les bridez et 

vous les bardez avec une feuille de vigne et une barde; met- 
tez-lessur un atelet comme les grives, et vous les placez à 
la  broche.

• Mauviettes.
Plumez, flambez, troussez les pâtes des mauviettes : 

vous les barderez et vous les mettrez sur un atelet; faites 
griller un morceau de pain que vous mettez dessous quand 
elles sont à la broche.

D U  P O IS S O N .

DE L’ESTURGEON.

On trouve quelquefois l’esturgeon dans les fleuves, quoi*

3ue ce poisson soit de mer : il a une chair qui a beaucoup 
e consistance. Comme ce n’est point un poisson dont 

l ’usage est ordinaire , je ne le détaillerai pas. Pour le faire 
cuire , videz- le et lavez-le; s’il est entier, mettez-le dans 
une poissonnière ; vous marquez une poêle très-aroma- 
tisée, quevous mouillez avec du v in , ét vous la mettez sur 
votre poisson. ( Voyez Poêle. ) Ce poisson demande pour 
le  cuire beaucoup plus de temps que les autres.

D U  T H O N .

On trouve le thon sur les côtes de Provence, d’Espagne 
e t d’Italie : c’est un gros poisson. A Paris, on le mange 
presque toujours mariné 3 on en sert dans l’huile pour 
hors-d’œuvrç.



DU TURBOT.

Le turbot nous vient de l’Océan : il est large et p la t ; le  
meilleur est celui qui est blanc et épais ; il le faut p ren d re  
le plus frais possible, et sans tache : il se sert pour le  pre
mier service avec une sauce dans une saucière ,  et p o u r  le  
second sans sauce.

Turbot au court bouillon.
Après avoir bien lavé votre turbot, vous lui ôterez , sans 

l’endommager, les ouïes et les boyaux que sa poche con
tient ; vous lui ferez une incision du côté noir sur la  raie 
qui est près de la tête ; vous la découvrirez pour en  ôter 
hn morceau de trois joints, pour donner du souple à  votre  
turbot, afin qu’en cuisant il Ue soit pas trop susceptible 
de se fendre ; avec une aiguille à brider et de la ficelle , 
VoUs assujettirez le gros de la tète avec l’os qui tien t à la  
poche ; versez ensuite de l’eau plein un chaudron ,  une  
livre de sel, vingt feuilles de laurier, une poignée d e  th y m , 
une grosse poignée de persil en brandies, vingt ciboules y 
dix oignons coupés en tranches, vous ferez b ou illir vo tre  
court-bouillon pendant un quart-d’heure, vous le  passe
rez au tamis , et vons le laisserez reposer ; lorsqu’il sera  
bien clair, vous mettrez votre tnrbot dans un tu rb o tie r ,  
vous le frotterez bien de jus de citron, du côté b lanc : si 
Vous n’y mettez pas de citron, vous emploierez deux, p intes  
de lait, et vous verserez le court-bouillon dessus, posez-le  
sur le feu ,'laissêz-le migeoter, sans qu’il bouille, .pendant 
Une heure, ou p ins, s’il est très-gros ; dix minutes avant 
3e 1e servir , vous le relirez avec sa feuille , e t le  laissez 
égou tter ; arrangez urie serviette sur un p la t, et glissèz vo
tée turbot dessus; en cas qn’il y aitquelques crevasses, vous 
les remplirez avec du persil en feuilles, placez-en aussi à 
l ’entour : ayez soin de le-débrider. L’on peut aussi le  faire  
cuire à l ’eau de sel.

i'urbot à 7a Ttéchamelle.
Faites cuire le turbot à l’eau de sel ; lorsqu’il'sera c u it ,  

égouttez-ie, vous leviez les chairs, donnez-leur des fo i mes



agréables, d'ressez-les sur le p la t, et saucez-les avec une 
brchamelle ; cela se fait ordinairement avec du turbot de 
desserte. ( Voy. Béchamelle.)

Turbot à la crème.
Mettez ou quarteron de beurre dans une casserole, plein 

une cuillère à bouche de farine, du sel ,- dn gros poivre ,  
la moitié d’un verre de bon lait ,vous tournerez cette sauce 
sur le feu ; si elle était trop épaisse, vous y  mettrez du 
lait jusqu’à quelle soit bien ; vous aurez le turbot cuit que 
vous mettrez en morceaux dans une casserole; vous ver
serez la sauce dessus ; vous sauterez le tout et le tiendrez 
chaud jusqu’à ce que vous serviez.

Turbot en croquettes.
*

Lorsque vous aurez du turbot cuit et froid, vous le cou* 
perez en petit dés , vous le mettrez dans une casserole, 
vous verserez par—dessus de la sauce bécbamelle, un ve
louté Hé -, ou une saüce à la crème , la taiême que celle qui ' 
est expliquée à turbot à là crème: Voyez celle que vous pré>- 
ferez; lorsque le turbot est saucé  ̂vousletemuerez; quand 
il sera froid , avec une cuillère vous en prendrez gros comme 
un œuf ;  vous en ferez vingt-cinq ou trente portions que 
vous mettrez séparément sur un plafond ,  puis vous le s  
préparerez comme il est dit aux croquettes de volailles.
( Voyez Craquettes.)

Turbot en salade.
Lorsque le turbot e n  cnit e t fro id , Vous le coupez en 

petites tranches ( f̂ oyez Salade de sole), et l’arrangez sue, 
le plat ; les morceaux les uns sur les a'utiés , de sorte que 
cela forme un petit buisson ; puis vous mettez des cœurs 
de laitues en l’entour, puis des œufs durs que vous coupez 
en quatre , ou vous hachez le jaùne ét‘ puis le blanc; cela 
vous sert à décorer la salade : câpres, anchoix, cornichons, 
bled de Turquie , tout cela convient pour le  goût; vous 
verserez la sauce dé sorte qûe celan'e dérange pas la sy - . 
métiie.



Turbot sauce hollandaise»
Quand le turbot est cuit, mettez-le en morceaux sur le 

plat, et y versez une sauce hollandaise blanche. ( Payes 
cette Sauce. )

Du Cabilleau ou :Morue fraîche.
» Vous viderez votre cabilleau et le laverez, vous ferez 
une eau bien salée, parce que le poisson n’en prend pasplus

3u’il ne faut ; quand elle sera claire, vous ficellerez la tète 
e votre poisson , vous le. mettrez dans la poissonnière, et 

l ’eau de sel par-dessus ; faitcs-le cuire à très-petit feu.Si 
vous le servez pour relevé, vous y ajouterez une sauce à 
la crème ; si c’est pour rô t , vous le servirez à sec sur un 
plat ou il y a une serviette et du persil en feuilles à l’en
tour; vous pouvez le faire cuire dans uu court-bouillon 
comme le turbot.

Cabilleau à la crème.
' Videz et nétoyez le cabilleau, ficeliez la tète, laites-le 

cuire à l ’eau de sel ; quand il est cu it, égouttez-le ,  ôtez la 
ficelle, poscz-le sur le p la t, tnasquez-le d’une sauce à la 
crème ; s’il est en morceaux, il peut se faire cuire et sertir 
de même.

' Cabilleau aux huitres.
Faites cuire le cabilleau comme le précédent; dressez-le 

de même et vous le masquerez d’une sauce aux huitres.' 
( Voyez cette sauce.)

Raie à la sauce blanche.
• Vous ferez cuire votre raie dans un court bouillon, vous - 
y mettrez un verre de vinaigre ; quand elle est cuite, vous 
en ôtez le limon ou la peaude dessus des deux côtés, vous 
la  parez et la mettez sur le plat ; vous la masquez d’une 
sauce blanche, et des câpres par- dessus, ou bien des cor
nichons coupés en dés. (Voyez Sauce blanche.)

, _ Raie au beurre noir.
Faites cuire votre raie comme là précédente,nettoyez-la
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et paret-la, de même; vous ferez frire du persil en feuilles, 
que tous mettrez à l’entour de votre raie; vous la masque
rez de beurre noir. ( Voyez Sauce au beurre noir.) '

Barbue,
* Vous ôtez les ouïes et les boyaux de votre barbue ,  vous 
la lavez, faites-ia cuire à l’eau de sel ou au court bouillon 
pour entrée; vous la masquez avec une sauce au beurre ,  
ou bien vous la servez à la bonne eau.( Toy. Bonne Eau.).

Cartels à la bonne eau.
Vous videz et nétoyez vos cartels ; vous les faites cuir»' 

dans une bonne eau, et vous les servez avec.

Carlets grillés.
Videz et lavez vos carlets, essuyez-les, vous les huilez ;  

après vous y  ajoutez du sel, du poivre, vous avez des cha» 
lumeaux de paille que vous mettez sur-le g ril, vos carlets 
par-dessus; vous les grillez j& petit feu, ensuite vous les 
masquez avee une italienne maigre, (vey. Italienne.)

Carlets d la bonne femme*
Beurrer un plat, mettez-y trois ou quatre Carlets, dit 

s e l, du poivre, du persil concassé, un verre de vin blanc ,  
on de l ’eau, un peu de chapelure de pain par-dessus, 
mettez le plat sur un fourneau j.couvrez-le, faites bouillir 
dix minutes, cela suffit.

 ̂ Alose grillée.
* Videz et lavez votre alose; ôtez-en les écailles, essuyer 
la  bien, laissez-Ia égoutter entre deux linges ; vous la met* 
Irez sur un plat avec du sel, du poivre, du persil en bran» 
ches, des ciboules; plein un verre d’huile ; vous la retour
nez dans son assaisonnement} une beurre avant de servir, 
vous la dresserez sur le p la t, et vous la masquerez dfuno 
sauce au beurre noir:semez des câpres pardessus ,'ou bien 
serveZ-la sur une purée d’oseille, (yoy. Sauce au beurre ou 
purée d’oseille.) . •



-  Carie ts sauce au* câpres.
Après avoir néioyé votre carlet, vous l ’essaierez l i e n  f 

saupoudrez-le de sel, de poivre , frottez-le avec de l ’h u ile , 
et mettez-le sur le g ril, et sur un feù un pen a rd en t g re -  
toürnez-le quand il sera grillé d’un côté; quand il le  s e ra . 
de l ’autre , vous le mettrez sur le p la t, et le m asquerez  
d’une sauce aux câpres. {Voyez cette sauce.)

Morue à la maitre~d?Miel,
' Dès que votre morue est désalée à propos ,  vous la  ra -  
tisse^ et la nétoyez ; mettez-la cuire à l’eau pure ; vou s l’é
gouttez , ensuite vous mettez daUs nde casserole u n  boa  
morceau de beurre que vous coupez en petits m orceaux ;  
vous y ajoutez du gros poivre,un peu de muscade râpée; 
du persil et delà ciboule hachés bien fin : si vous vouiez , 
vous y mêlez un peu de farine ; vous remuez vo tre  assai
sonnement ̂ «semble ; vous placez votre morue par-dessus; 
plein une cuillère à dégraisser d’eau de morue, si e l le  n ’est 
pas trop salée ; au moment de servir, vous, m ettez vo tre  
casserole sur le feu sans la quitter; remue*-da to u jo u rs  ,  
afin que votre beurre ne tourne pas en huile; lo rsq u e  vo
tre morue- sera bien mêlée avec votre b eu rre ,  e t  bien  
chaude ; si elle est trop liée, vous y  mettriez une cu ille rée  
d’eau; vous la dresserez sur votre p lat; mettez—y  u n  jus 
de citron en la servant.

Filets d'xtlose sautés.
Levez ]es filets d’une alose $ vous les couperez de la  

grandeur d’un écu de • six francs, épais de tro is lignes ; 
vous leur donnez une forme ronde; faites clarifier d u  beurre  
et le mettez sur un sautoir; mettez les morceaux d ’a lose, 
vous saupoudrez de persil haché bien fin ,  un peu d e  ci
boule , de poivre et sel ; au moment de se rv ir, m ettez le 
sautoir sur un feu ardent; sitôt que vous voyez le  b e u rr f  
frém ir, retournez les morceaux, laissez—les en core  up  
instant sur le feu ; voyez s’ils sont cuits : vous-les égoutte
rez et les dresserez en couronnç sur le  plat : vous, le s  ta n 
cerez avec une italienne, (voy. cette sauce.)



Morue à la provençale.
Vous préparerez et ferez cuire votre monte comme la 

précédente) vous mettrez dans votre casserole un bon 
morceau de beurre que vous couperez en petits morceaux ; 
^joutez du gros poivre, de la muscade râpée, du persil et 
.de la ciboule bien hachés, plein une cuillère à dégraisser 
de bonne huile, le zeste de la moitié d’un citron, une 
gousse d’a il, si vous voulez : remuez le tout ensemble pour 
jmèler l ’assaisonnement ; vous mettrez votre morue par
dessus : au moment du service, vous la mettez sur le feu, 
agitez-la toujours, pour que votre beurre ne tourne pas 
en huile; au moment du service, dressez-la sur votre plat; 
en la servant, exprimez dessus un jus de citron.

Morue à la béchamélle. '
.• Vous préparez et vous faites cuire votre morne comme 

les précédentes ; vous l’égouttez et vous ôtez les arrêtes , 
mettez dans une casserole un bon morceau de benrre,plein 
une cuillère à bouche de farine , un peu de s e l ,- du gros 
poivre, un peu de muscade râpée ,  du persil haché bien 
f in ,  et de la ciboule hachée et lavée ;  vous mêlerez cet 
assaisonnement avec votre beurre, vous y ajouterez un verre 
'de crème; mettez votre sauce sur le feu, tburnez-la toujours 
jusqu’à ce qu’elle ait jeté un bouillon ; si elle est trop liée , 
mouillez-la avec de la crème ; il faut qu’elle soit épaisse 
comme de la bouillie, vous la versez sur votre morue, et 
vous la tenez chaude sans la faire bouillir : au moment du 
Service , dressez-la en buisson , c’est-à-dire, qu’elle forme 
le  dôme sur votre plat.

. Bonne Morue.
• Après avoir fait cuire votre morue comme la précé
dente, vous la mettrez eu petits morceaux, et sans arrêtes, 
dans une casserole, vous placerez un bon morceau de 
beurre dans une casserole ; ajoutez une petite cuillerée à 
bouche de.farine, un peu de s e l, du gros poivre, un peu 
de muscade râpée , un peu do persil haché bien fin et 
lavé ;  vous mêlez à votre assaisonnement les trois-quarts 

. d ’un verre de bonne crème ; vous posez votre sauce sur 
le feu eu la tournant.toujours jusqu’à ce qu’elle jette un
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bouillon : il faut qu’elle soit plus liée ou plus épaisse que 
la précédente : vous la verserez sur votre morue ,  vous la 
r emuerez avec une cuillère de bois pour qu’elle se mèl* 
avec la sauce, ensuite laissez-la refroidir ; vous collerez 
à l’entour de votre plat un rond correct de mie de pain 
en croûton et vous y placerez votre morue de manière 
qu’elle fasse un peu le dôme; vous l ’unirez avec votre coo- 
teau, ensuite prenez de la mie de pain , e t , si vous vou
lez , un peu de Parmesan , qiie vous mettrez sur votre 
morue ; ayez un petit .plumeau que vous tremperez dans 
le beurre tiède, et que vous égoutterez sur votre mie de 
pain ; vous la panez encore une fois, vous y versez des 
gouttes de beurre : un quart-d’heure avant de servir, 
vous posez votre plat sur une chevrette et du feu dessous ; 
placez dessus un four de campagne très-chaud ,  pour lai 
faire prendre une belle couleur; lorsque vous servez, vous 
ôtez vos croûtons qui sont à l’entour, vous retirerez aussi le 
beurre en huile , et vous mettrez des croûtons passés au 
beurre pour remplacer les autres.

Croquettes de morue.
Quand votre morue est cuite, vous la coupez en dés, 

vous la mettez dans une casserole ; ajoutez gros comme 
deux oeufs de beurre, plein une petite cuillère à bouche 
de farine, un peu de se l, du gros poivre, un peu de 
muscade râpée , un demi-verre de crème ; vous mettez 
voire sauce sur le feu, vous la tournez jusqu’à ce qu’elle 
ait jeté le premier bouillon , vous la versez sur votre mo
rue que vpus mêlez bien avec votre sauce , et laissez-Ia 
refroidir ; ensuite vous la disisez en quinze *ou vingt tas, 
et vous donnez à vos croquettes une forme agréable et 
unie : vous lés panez, vous cassez quatre on cinq œufs; 
vous les assaisonnez , vous les battez > et vous trempez vos 
croquettes dedans ; il faut les paner une seconde lois : un 
instant avant de servir, vous posez votre friture surlefeu; 
lorsqu’elle est bien chaude, vous posez vos croquettes de
dans , et dès qu’elles ont une belle couleur blonde , vous 
les retirez , posez-les sur un linge blanc, vous les dressez 
en pyramides, vous mettez dessus du -persil frit.
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rAnguille de mer.
Vous ferez cuire votre anguille dans l’eau avec du sel y 

de la racine de p ersil, ou du persil et trois ou quatre 
feuilles de laurier; vous la masquerez d’une sauce à la. 
crème , ou d’une sauce brune , dans laquelle vous met
trez gros comme la moitié d’un œuf de beurre d’anchois, 
ou d’une sauce aux tomates. ( Voyez la sauce que vous 
préferez ).

Sauté d’anguille de mer.
Prenez la chair sans employer de la peau de l’anguille ; 

coupezla comme il est dit au sauté d’alose ; vous les as
saisonnerez et ferez le sauté de même ; vous II laisserez 
un peu plus cuire, parce que l ’anguille e!st plus ferme ; 
quand le sauté sera fini , vous le dresserez de même , et 
vous le saucerez avec un velouté lié, dans lequel vous met
trez un peu de beurre d’anchois. ( Voyez Velouté ).

A la Bourgeoise.
Faites une sauce blanche, dans laquelle vous mettrez 

une liaison de deux jaunes d’œufs; au moment de la ver
ser , vous y mettrez^un anchoix haché et mêlez avec du 
beurre , vous remuerez fortement pour que l’anchoix se 
mêle avec la sauce , et vous la versez sur ce poisson ; on 
peut faire cuire ce poisson à l’eau de sel.; mais il faut en 
ôter la peau, parce qu’elle a une odeur détestable; mais la 
chair en est excellente.
/ Anguille de mer à la poulette.

Ayez deschampignons que vous sauterez dans du beurre; 
meiiez-y une cuillerée à bouche de fariue ; mouillez avec 
du bouillon ou de l'eau , un bouquet de persil et ciboules, 
que la sauce soit un peu Jongue ; vous levez les chairs de 
l ’anguille, vous les couperez en gros morceaux carres, vous 
les mettrez dans une casserole, vous verserez la sauce dite 
ci-dessus sur le poisson , vous le ferez bouillir un quarl- 
d’heure, plus si le poisson n’était pas cuit ; pour vous en 
assurer, piquez-le avec le éouteau ;  si cela résiste, vous



le laisserez finir de cuire ; lorsqu'il le sera assez, tous 
dresses le poisson sur le p la t, pour éviter qu’il se casse, 
et vousmettrezune liaison de quatre œùfs^, plus ou moins, 
dans votre sauce, selon qu’elle sera grande, et vous U 
verserez sur votre poisson : voyez qu’elle soit 'd’un bon 
sel.

Anguille de mer sauce aux anchoix.
Levez la peau de l’anguille le mieux qu’il vous sers 

possible, vous la ferez cuire à l’eâu de sel ; lorsqu’elle le 
sera , mettez-la sur le plat ; masquez-la d’une sauce 
blanche dans laquelle vous mettrez uu anchoix haché 
bien fin.<g

Anguille de mer sauce hollandaise.
Otez la peau de l’anguille, faites-la cuire h la bonni 

eau , c’est-à-dire de l ’eau et des feuilles de persil ;  quand 
elle sera cuite , roettez-la sur le p la t, masquez-la avec 
une sauce hollandaise blanche. ( Voyez cette sauce ).

Saumon au bleu.
1

Vous videz votre saumon sans lui couper le ventre; vous 1 
le lavez et l’essuyez bien , vous le mettez dans une pois
sonnière , avec huit ou dix houleilles de vin , sept ou huit ] 
carottes, des oignons coupés en tranches, quatre clousde 
girofle , six feuilles de laurier , un peu de tnym , du sel, 
une poignée de persil en branches : il faut que votre pois
son soit baigné dans son court bouillon : faites-le migeoter 
deux heures ; lorsque vous voulez le servir, vous le laissez 
égoutter, vous mettez une serviette sur votre plat et le 
saumon dessus , du persil à l’entour : si vous le servez 
pour relevé , vous mettrez dans une casserole un bon mor
ceau de beurre ,* vous y mêlerez plein trois cuillères à bou
che de farine, plein une cuillère à pot de court bouillon 
de votre poisson, une cuillère à pot de blond dé poisson 
ou de veau ; posez ensuite votre sauce sur le feu , en la 
tournant jusqu’à ce qu’elle bouille, et à ce moment vous 
y  mettrez du gros poivre, et vous laferez réduire à moitié; 
vous la passerez à l’étamine dans une casserole, vous cou-



perez en dés des cornichons , huit ou dix anchois , des 
câpres, des capucines confîtes que vous mettrez dans votre 
sauce ; vous la tiendrez chaude sans la faire bouillir, vous 
masquerez votre saumon avec cette sauce : l ’on peut aussi 
au lieu de cornichons, mettre seulement un beurre d'an- 
choix.

Saumon à la Génoise.
♦ Vous ferez cuire votre saumon comme le précédent ; 
vous le  mouillerez avec du vin rouge foncé ,* vous y ajou
terez l’assaisonnement du précédent, sans trop saler ; vous 
mettrez dans une casserole un bon morceau de beurre , 
plein deux cuillères à dégraisser de farine que vous mêle- 
rezavec le beurre ; vous passerezie court bouillon au tamis 
de soie, et vous le joindrez au beurre ; vous le inettrczsur 
le fe u ;  et vous le tournerez jusqu’à ce que votre sauce 
bouille : vous la ferez réduire à moitié, vous l’écumerez 
et la dégraisserez, vous la passerez ensuite à  l ’étam;ne ; 
tenez-la chaude sans la faire bouillir : au moment de ser
vir votre poisson , vous l ’égouttez et le dressez à uu sur 
le plat ;  après masquez-le de votre sauce.

Saumon sauce aux câpres.
» Ayez une dalle de Saumon ; vdus la marinez avec de 
l’huile , du persil, de la ciboule, du se l, du gros poi
vre : si la dalle est épaisse , il faut une heure pour la 
cuire ; vous {a dressez sur votre p la t, vous y ajoutez une 
sauce au Beurre par-dessus, avec des câpres que vous semez 
sur le saumon.

Sauté de filets de Saumon.
Préparez la chair du saumon comme il est dit au santé 

d’alose , vous les dresserez de même, et les saucerez avec 
une italienne ou sauce tomate. ( Voyez ces sauces ).

Filets de Saumon en baril.
Levez les filets de saumon dans leur entier ;  ôtta-en les 

arêtescoupez le ventre en ligne droite, pour égaliser lé 
filet $ vous anrez une force à quenelles de m erlan, vous eu



coucherez un lit du cité où ne sont pas les arêtes, v îu s  rom  
Jerez ce filet en forme de baril, vous unirez bien la  farce 
des deux côtés , vous la saupoudrez de sel et de' poivre , 
vous beurerez une feuille de papier et vous envelopperez 
le  filet de manière à ne pas gâter la forme, vous le mettrez 
sur une tourtière,et vous fa n  oserez d'une marinade cuite, 
et le mettrez au four ; vous en ferez autant à l ’autre ; si 
vous voulez servir ces deux filets pour relevé , lorsque le 
.filet sera cu it, vous ôterez le papier, vous prendrez garde 
de gâter la forme, vous le mettrez sur le p la t, et vous m et
trez un ragoût de laitances, ouyousle glacerez, e t mettrez 
Une sauce piquante dessous.

Croquettes de Saumon.
Voua faites cuire votre saumon dans une bonne eau 

ou un court bouillon ; quand il est froid ,  vous le pré
parez comme il est dit aux croquettes de m orue ,  vous 
faites de même une sauce à la crème. ( Voyez croquettes 
de morue ),

Saumon en bonne morue.
Vous faites cuire votre saumon de la même m anière que 

le  précédent :vous vous servez du même procédé e t de la 
même sauce que pour celui de bonne morue. ( Voyez 

' Bonne Morue. ) , ;

1 , Saumon à la Mayonnaise,
Quand votre dalle de sàumop est cuite, vous pouvez la 

servir entière ou en moiceaux ; vous les arrangerez sur 
votre p la t, et vous la masquerez avec une mayonnaise 
froide; ayez soin d’y mettre delà gelée pour qu’elle  seglace; 
vous décorez le tour du plat avec des croûtons, des câpres, 
des cornichons ( Voyez Mayonnaise. )

Saumon en salade,
• Quand votre saumon est cuit, vous le séparez en mor
ceaux ;  vous le mettrez dans votre sauce à la salade ;  vous 
versez dans une casserole plein quatre cuillères à bouche de 
b@A vinaigréf deux cuillerées dégelée fondue,  d ix  çutUç-.



rées  d’huile ,  du se l,  du gros poivre , une ravigotle ha
ch é e ; vous sautez votre saumon dans cette sanceet voua 
le  dressez sur jvotrg plat ; veFsez votre sauce dessus ; vous 
mettez des cœurs de'laitues coupés en quatre, vous décorez 
votre salade avec des croûtons, des cc» nichons, des câpres, 
des anchois.

Truite au court-bouillon.
1 Vous videz la traite sans lui ouvrir le ventre ; vous la  
lavez et l’essuyez bien; vous lui ficelez la tête , et vous la 
mettez dans une poissonnière; vous coupez dés oignons en 
tranches, quatre dous de girofle, ajoutez-y quatre feuilles 
de lau rier, quelques branches de thym , une poignée de 
persil en branches , du se l, six bouteilles de vin blanc ; 
vous la ferez migeoter pendant une heure , ou plus si elle 
est grosse : pour rô t, vous la servez sur une serviette que 
vous ployezsur un plat; vous arrangerez à l’entour du per
sil à la génoise , vous la mouillerez avec du vin rouge ;  
mettez un peu de sel,  afin de pouvoir vous servir de sa 
cuisson , que vous passerez au tamis de soie : vous vous 
servirez du même procédé que pour le saumon à la gé
noise. ( Koy. Saumon à la génoise. ) On peut faire avec la 
truite ce que l ’on fait avec Te saumon.

Truite à la Génoise.
• Lorsque votre poisson est vidé et nétoyé vous lui fi
celez la tête et lé mettez dans une casserole ovale ou une 
poissonnière; vous mettrez par-dessus des tranches de deux 
carottes, quatre oignons en tranches, du persil et ciboules, 
deux feuilles de laurier, un peu de thym , deux*doux de 
girofle , du se l, du poivre, trois ou quatre bouteilles de 
vin‘rouge ; vous ferez bouillir votre poisson trois quarU- 
d’heure , .vous passerez ce rourt-bouillon dans un tamis , 
puis vous aurez un quarteron de beurre, trois cuillerées à 
bouche de farine que vous mêlerez avec votre beurre , 
que* vous mettrez dans une casserole ; vous versez le court- 
bouillon dans lequel ont cuit les truites ,<vous le remuerez 
bien pour que le beurre et la farine se lient; vous ferez 
réduire à grand feu ;  quand vous verrez que votre sauce



tiendra à votre cuillère, vous là retirerez du feu ,  von*  
égoutterez les truites ou votre tru ite , et la masquerez de 
cette sauce; avant voyez si élle est d’un bon sel.

Aiguillettes dq Truite» à la Saint-Florentin.
Levez les filets de votre truite, vous les couperez u n  peù  

plus long que le doigt, à peu près de la grosseur du doigt; 
vous les mettrez dans un vase avec du s e l, du gros p o iv re , 
persil en branches, quatre moyens oignons coupés,en tran 
ches, deux feuilles de laurier, un peu de thym , le  ju s de 
deux citrons, vous avez soin de remuer les aiguillettes 
dans cet assaisonnement; quand vous êtes au m om ent de 
serv ir, vous les égouttez sur un linge blanc ;  vous ferez  
chauffer la friture ; quand elle sera assez chaude, vous met* 
irez de la farine sur vos aiguillettes, vous les rem uerez  
dans le linge, vous les secouerez et les mettrez dans la  fr i
ture ; quand vous les retirerez de la friture, vous les d res
serez sur le p la t, et mettrez dessous une sauce p iquante.

Petit» Pâti»' de^Truite.
Quand la truite est cuite, vous préparez lés c lta irs  

comme il est'dit aux croquettes de turbot ; vous a llongerez  
la sauce pour que cela soit un peu plus liquide;-vous aurez  
des timballes en pâte, et vous mettrez votre petit ragoût 
dedans.( Voyez Croquettes de turbot. )

Sautés de filets de Truites.
Vous levez lés filets de truites, vous les parerez ; en levés  

ensuite la peau du côté de l’écaille : vous couperez vos filets 
en petites lames de la grandeur d’uue pièce de cinq francs 
au moins : vous parerez vos morceaux : ils doivent être 
d’égale grandeur et de même épaisseur ; arrangez-les dans 
votre sautoir, vous y semerez du persil haché bien fin  ét 
lavé', du se l, du gros poivre , de la muscade râpée j  vous 
ferez tiédir un morceau de beurre que vous verserezsur les  
nforceaux: au moment du service, vous mettez votre  sau
toir sur un feu ardent ; lorsque votre sauté est roid i d ’un  
côté , Vous le retournez : ne le laissez qu’un instant au  feu , 
vous le dressez en miroton à l’entout- du p la t, e t vous p là -



cezle reste dans le milieu, vousajoutez une sauce italienne 
maigre ou bien grasse. ( Voyez Italienne.)

Soles sur le plat.
Vous videz et vous lavez les soles, vous les essuyez, vous 

leur laites entrer le tranchant du couteau sur le gros de la 
raie du dos du côté noir ;  faites fondre ensuite du beurré 
sur un plat; mettez-y du persil, des échalottes bien ha
chées , du se l, du poivre, un peu de muscade râpée, vous 
mettrez vos soles sur le p la t, des fines herbes par-déssus ,  
du se l, du gros poivre, un peu de muscade râpée ; ajou
tez un verre de bon vin blanc; vous le masquerez avec de 
la mie pain , arrosez de gouttes de beurré : un quart— 
d’heure avant de servir, vous mettrez Vos soles au four ou 
sur un fourneau doux , avec le four de campagne très- 
chaud pour les couvrir : si vous ne vous servez pas de 
four, vous mettrez de la chapelure en place de mie dë 
pain. '

Fileta de soles sautés.
Vous levez les quatre filets de vos soles ainsi quélapéau; 

vous les parez et les arrangez sur votre sautoir, vous les 
poudrez avec un peu de persil haché et lavé, du sel, du gros 
poivre ; vous ferez tiédir du beurre, e*t vous le versere'z sur 
vos filets : aü moment de serv ir, vous les mettez sur le 
feu ; dès qu’ils sont roidis, retoumez-lesîq'uelques minutes 
suffisent pour qu’ils soient cuits; vous les dressez sur votre 
plat et vous y ajouterez une italienne et'un jus dé citron. 
[voyez Italienne.) Vous pouvez laisser vos filets entiers^ 
ou les couper en deux ou trois morceaux, alors vous les 
dresserez en coqronne ; arrangez des croûtons à l’entour 
du plat. .

Filets de soles en mayonnaise.
Vous ferez frire huit pu dix soles; quand elles seront 

froides, vousles mettrez sur le gril,à un feu très-doux,sans 
les faire chauffer à fond, pour donner seulement la facilité 
de lever la peau ; vous détacherez les filets de vos soles : 
dès qu’elles seront tièdes, vous en enleverezles peaux, en»



suite parez, et coupez vos filets'en carrés longs de dent 
pouces ; vous les dressez correctement dans unmoule ou sûr 
votre plat : si c’est dans un moule, vous tremperez vos filets 
de soles dans votre sauce mayonnaise,et vous les dresserez 
jusqu’à ce que votre moule soit plein de filets : faites tiédir 
votre sauce, et remplisscz-en votre moule; vous lé mettrez 
à la glace ou au froid, pour que votre sauce se congèle; 
une heure avant le service, vous la versez sur le p la t, et 
vous la décorez avec descroûtons, des cornichons, des an- 
choix, etc. ; si vous dressez vos morceaux sur votre plat, 
vous versez aussi votre sauce par-dessus et la décorez.

Soles à  Veau de sel.
Mettez de Peau, une poignée de sel dedans, mettez-la 

sur le feu ; quand l’eeu sera bonifiante, vous y mettrez 
votre poisson ; retirez-le quand vous jugerez qu’il  sera 
cuit, et servez-le avec du persil à l’entour : cette manière 
convient à tous les poissons de mer.

Filets de soles én paupiettes.
Levez les filets de quatre soles, ôtez-en les peaux, et 

les parez de manière qu’ils soient bien carrés; assaisonnez 
de sel et de poivre les filets, étendez-les de leur long, vous 
J  étendrez de la farce à quenelles de merlans , et. vous les 
roulerez à commencer par la queue, et leur donnez une 
forme bien ronde, etles enveloppez dans un papier beurré; 
vous en faites de même aux autres, vous ficellerez le pa
pier, et Jes mettrez cuire dans un court bouillon ; lorsqu’ils 
seront cuits, vous les égoutterez et les dresserez sur le 
p lat: vous leur mettrez une sauce italienne par-dessus.

F ile ts  d e  Soles en  sa lade.
Vous vous servez des filets comme, ceux pour la mayon

naise ; vous les laissez entiers, ou bien vous les coupez par 
morceaux ; vous les mettez dans une casserole, puis vous 
faites un assaisonnement composé de quatre cuillerées à 
bouche de bon vinaigre, deux cuillerées de gelée fondue, 
dix cuillerées d’huile ,  une ravigotte hachée, du sel, du 
gros poivre : vqus mêlerez bien le tout, |et vous le verserez



sur vos filets que vous sauterez dedans; vous dresserez les 
tûorceaux correctement : versez après votre sauce dessus; 
vous mettrez à l ’entour du plat des cœurs de laitues coupés 
en quatre, et vous décorerez votre salade avec des corni
chons , des câpres, des anchois, des croûtons, etc.

Soles sautées à la Viennet.
Vous coupez la tète et la queue de vos soles ; après les 

avoir vidées et nettoyées, vous les mettez dans votre sau
toir ; vous les saupoudrez avec un peu de persil haché et 
lavé, un peu de ciboules hachées, du se l, du gros poivre, 
un peu de muscade rapée;vous ferez tiédir un bon morceau, 
de beurre que vous verserez dessus : au moment du service, 
vous les posez sur un feu ardent, remuez-les pour qu’elles 
ne s’attachent pas ; dès qu’un côté est cuit, vous les retour
nez de l’autre , ensuite vous les dressez sur votre p la t, et 
vous les arrosez avec une italienne. ( Voyez Sauce ita
lienne. )

Filets de soles en aspic.
Vous préparez vos filets de soles comme ceux dits eu 

Mayonnaise ; si vous n’avez pas de gelée de poisson, vous 
vous servirez d’aspic ( voyez Aspic ) : ayez soin que vos 
morceaux soientégaux : vous mettez de l’aspic fondu dans 
votre moule, vous les laissez congeler, vous décorez votre 
gelée avant d’y mettre vos filets, puis vous arrangez vos 
morceauxbien régulièrement ; vous remplissez votre moule 
d’aspic fondu , mais froid ; vous le mettez à la glace ou au 
froid pour qu’il prenne : au moment du service, vous ren
versez votre moule sur le plat, vous vous servez pour le 
détacher, du même procédé que pour l’aspic de blanc de 
volaille.

Limandes sur le p lat.,
Vous videz et nettoyez vos limandes ; faites fondre sur 

votre plat un morceau de beurre ; vous mettez un peu de 
muscade râpée, vous arrangez vos limandes sur votre plat, 
vous ajoutez de l ’assaisonnement, vous les arrosez avec un 
verre de vin blanc ou de l’eau; vous masquez ensuite avec



de la chapelure de pain, vous les posez sur le  fourneau ,
un four de campagne par-dessus.

Eperlana à la bonne eau.
Vous nettoyez vos éperlans , puis avec un p e tit atelet 

vous les enûlez par les yeux au nombre de huit o u  dix ; 
vous les mettez dans un vaste plat quoiqu’un peu creu x  ; 
vous versez une bonne eau par-dessus ; vous rom pez des 
feuilles depersH en quatre ou cinq morceaux, vous prenez 
un peu de bonne eau , et vous leur faites jeter quelques 
boudions : un qüart-d’heure avant de servir, vous mettez 
vos éperlans sur le feu ; après vous les ôtez de la bonne 
èau, et vous les dressez sur le plat ; vous versez dessus la  
bonne eau dans laquelle il y  a du persil.

Maquereaux à  la maître-Dhôtel. .
Trois maquereaux suffisent pour faire une en trée , vous 

les videz et vous leur ôtez les hoyaux en fourrant la  pointe 
du couteau dans le trou qu’ils ont au milieu du corp s, vous 
les essuyez avec un linge mouillé : il faut les fendre d u  côté 
du dos depuis la tète jusqu’à la queue ; vous les mettez 
sur un plat de terre, joignez-y du sel, du gros p o iv re , des 
ciboules, du persil en branches ; vous arrosez les m aque
reaux avec de l’huile : une demi -  heure avant d e  servir, 
vous les mettez sur le g ril, à un feu très—doux, vous aurez 
soin de les retourner : au moment de servir, vous les 
dressez sur le plat, et leur mettez dans le dos une maître- 
d’hôtel froide, ou bien vous mettez dans une casserole un 
morceau de beurre, plein une cuillère à bouche de farine, 
du persil, de la ciboule bien hachée, du s e l, du  poivre, 
vous mêlerez la farine avec l’assaisonnement, a jou tez-y  un 
demi-verre d’eau, Un jus de citron, mettez vo tre  sauce 
sur le feu, toumez-la toujours ; au premier b o u illo n , si 
elle est de bon goût, versez-la sur vos maquereaux.

Maquereaux à Veau de sel.
Ayez des maquereaux bien frais , videz-les p a r la  tète 

sans en ôter le foie, essuyez-les bien, fendez—les u n  peu 
par le dos, ficelez la tètè, mettez du sel dans l ’eau : quand



elle bouillira, vous y mettrez les maquereaux ; un bon, 
quart—d’heure suffît pour les cuire , alors retirez -  les de 
Peau ,  vous les égouttez, puis les mettez sur Je p la t, mas- 
ouez-les avec une maître d’hôtel liée , ou une sauce à la 
fenohiüe, une maître-d’hôtel fondue , ou vu  beurre noir.

Sauté de filets de maquereaux.
. Levez les filets de vos maquereaux dans leur entier ,  
vous glisserez votre couteau entre la peau et la chair du 
maquereau pour en ôter la peau ; vous parerez vos filets ,  
et vous les mettrez dans un sautoir avec du s e l, du gros 
poivre, du persil, de la ciboule bien hachée; vous ferez 
ensuite tiédir un bon morceau de beurre que vous verserez 
dessus: au moment dtt service, vous les mettrez sur l.e feu, 
vous les remuerez de crainte qu’ils ne s’attachent : quand 
ils sont un peu chauffés d’un coté par quelques bouillons 
du beurre, vous les retournez soigneusement pour éviter 
de les casser ; assurez-vous s’ils sont cuits ; vous les dressez 
sur le  plat  ̂mette/, dans une casserole un bon morceau de 
beurre, plein une cuillère à dégraisser de velouté, trois 
jaunes d’œufs, le jus de deux citrons, du se l,.du  gros 
poivre ,  une ravigotte bien hachée, tournez toujours votre 
sauce jusqu’à ce qu’elle soit liée, ne la laissez pas bouillir , 
parce qu’elle tournerait : voyez si elle est de bon s e l, et 
versez-la sur vos filets : on peut aussi y mettre une autre 
sauce, comme italienne , velouté lié , sauce tomate, sauce 
au beurre, etc.

Harengs grillés.
» Après avoir vidé et ratissé vos harengs, vous lesessuyez 

bien, vous mettez du sel, du poivre, arrosez-les d’huile : 
un quart-d’heure avant de servir vous les mettez sur le gril, 
à un feu ardent; ayez soin de les retourner : quand ils sont 
cuits, vous les dressez sur votre plat; vous laites une sauce 
au beurre dans laquelle vous mettez plein une cuillère à, 
bouche de moutarde : vous pouvez employer une purée 
de haricots, ou bien une sauce aux tomates.

■ ' merlans à  la bonne eau.
Vous videz vos merlans et vous les ratissez : netteyez-le



. avec un lragé*mouillé j vous leur coupez la tète jusqu*atl 
tronc du corps et la queue un peu avant ; vous les m ettez  
dans une casserole, vous y  ajoutez de la racine de p e rs il où  
du persil en feuilles, deux ou trois ciboules entières ,  une  
feuille de laurier, du sel et de l’eau ; vous les ferez migeo- 
ter un bon quart-d’heule , vous les dressez sur u n  p la t ,  
vous mettez un peu de^otre bonne eau dans une cassero
le , vous rompez plusieurs feuilles de persil, et vou s leu r  
faites jeter quelques bouillons dans votre bonne eau ; après 
vous la versez sur vos merlans.

Merlans grillés. «

Vous videz et nettoyez vos merlans, vous les ciselez des 
deux côtés, vous mettez du sel, du gtos poivre, de l ’hu ile  : 
une demi-heure avant de servir, vous les posez sur le  g ril, • 
à un fen un peu ardent ; quand ils sont grillés ,  vous les 
masquez avec une sauce au beurre, et semez des câpres 
dessus : vous pouvez aussi y  mettre une sauce tom ate.

Sauté de fileta  de Merlans.
Vous préparez vos filets comme ceux de m aquereaux et 

les sautez avec le même assaisonnement ; après vou s les 
dressez sur un p la t, vous les masquez avec une sauce ita
lienne. ( V oyez Sauce italienne. )

P aup iettes d e  f i l e t s  de Merlans.
Vous levez les filets comme pour un sauté, vous les pa

rez de même ; du côté de l ’intérieur vous étendez égale
ment un peu de farce de poisson, vous roulez vo tre  filqt 
dessus de manière qu’il forme le baril, vous mettez de cette  
même farce sur votre p la t, et vous arrangez vos filets à 
l’entour et dans le milieu ; couvrez-les ensuite de'bardes 
de lard ou d’un double papier beurré : vous les m ettrez au 
foiir ou sur un fomeau avec un four de campagne par
dessus : une demi-heure suffit pour les cuire ; vous le* 
masquez avec une sauce italieune. J

Quenelle d é f ile ts  d e Merlans. .
Vous vous servez du même procédé que p o u r Sûre de*



quenelles de volaille, à l’exception que vous mettez deux 
ou trois anchoix dans votre chair de merlans. Les propor
tions sont les mêmes.

Plies à VItalienne.
Vous viderez et vous nettoierez vos plies ; fàites-les cuire 

dans une bonne eau, ou bien au court-bouillon : vous h s 
dresserez sur votre plat et vous mettrez dessus une saute 
italienne liée, c’est-à-dire vous ajouterez une liaison d’uu 
jaune d’œuf.

Plies grillées, sauce aux câpres.
Il faut vider et nettoyer les plies, vous les ciselez, vous 

mettez du sel, du poivre, de l’huile : une demi-heure avant 
de servir, vous les posez sur le gril à un feu un peu ar
dent , quand elles sont cuites, vous les dressez sur le plat, 
vous les masquez d’une sauce au beurre, semez des câpres 
dessus; Vous pouvez aussi employer une sauce espagnole, 
dans laquelle vous mettrez gros comme la moitié d’un 
œuf de beurre d’anchois ou une italienne.

Grondins à tItalienne.
Videz et nettoyez les grondins, vous leur ficellerez la 

tète, vous les mettrez dans une casserole, avec quelques 
tranches d’oignons, du persil, deux feuilles de laurier , 
deux clous de girofle, du sel, du gros poivre, une ou deux 
bouteilles de vin blanc. Il faut que votre poisson soit bai
gné ; vous le ferez migeoter un bon quart-d’heure, vous 
, l’égouttez et vous le dressez sur le plat; vous mettrez une 
sauce italienne dessous. Ce poisson a une grosse tête , le 
corps rouge et éfilé.

Brochet au court-bouillon.
v Vous viderez votre brochet sans lui faire d’ouverture, 
vous ficellerez la tète ; mettez-le dans la poissonnière, 
vous verserez le court-bouillon dessus, vous le ferez mi
geoter une heure ou plus si votre poisson est gros. Si vous 
le servez pour rô t, vous le laisserez refroidir; vous ar-
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rangerez une serviette sur un plat, vous placerez votre bro
chet dessus, et du persil à l’entour.

Brochet sauce à  la portugaise. 1

Vous ferez cuire votre poisson dans un court-bouillon; 
lorsqu’il sera cuit, vous enleverez soigneusement les écail
les, vous le méttrez chaud sur votre plat, et vous le mas
querez d’une sauce à la portugaise, vous pouvez aussi em
ployer une sauce au beurre, sauce tomate, sauce indienne; , 
cela tient au goût.

, Brochets à P allemande.
* Vous videz vos petits brochets, vous les coupez par tron

çons , vous les mettez dans une casserole avee quel
ques tranches d’oignons, du persil en branches, deux 
feuilles de. laurier, trois ciboules entières, deux clous de . 
girofle, du sel, du gros poivre, une bouteille de vin blanc : j 
quand votre poisson aura migeoté une demi—heure ,  von» 
le retirerez, écaillez-le, vous en ôterez les nageoires, vous . 
mettez vos tronçons dans une casserole, et vous passez du 
court-bouillon au tamis de soie, vous le versez dessus, et 
vous les tenez chauds : au moment du service, vous les 
égouttez et les dressez sur votre plat, vous mettrezensuite 
un bon morceau de beurre dans une casserole, ajoutes : 
plein une cuillère de farine, de la muscade râpée, du I 
gros poivre, un demi-verre de court-bouillon, vous met
tez votre sauce sur le feii, en la tournant jusqu’à ce qu’elle 
bouille, vous verserez dans votre sauce une liaison de deux 
jaunes d’œufs ; tournez-la bien et ne k  laissez pas bouillir, 
vous la passerez à l ’étamine. Voyez si elle est de bon goût, 
et masquez-en votre poisson.

Sauté de filets de brochets.
Vous levez les filets de trois moyens brochets, vous ks i 

coupés en carrés un peu longs, et vous les parez, ayez soin 
qu’ils soient tous de la même grandeur, vous les arranges 
dans votre sautoir : ajoutez-y du persil et de k  ciboule 
bien hachés, un peu de muscade râpée, dusel, du gras 
poivre, vous ferez tiédir un bon morceau de beurre, que



VOUS terserez sur vos filets : au moment du service , vous 
les mettrez sur le feu ; dès que le beurre bout, vous les 
retournez. Il ne faut qu’un instant pour les faire cuire, 
vous poserez votre sautoir en pente , et vos filets sur la 
hauteür, pour que votre beurre s’en sépare, vous les dres
sez sur votre plat, et vous mettez une italienne par-dessus.

Carpe ai* bleu.
* VdUs viderez votre carpe , faites-y uqe très-petite ou
verture, prenez bien garde d’ôter le limon de votre carpe j 
vous ficellerez la tête, vous la mettrez dans votre poisson
nière $ vous ferez bouillir une pinte de vin rouge , que 
vous verserez tout bouillant sur votre carpe ; vous la 
ferez baigner entièrement dans le vin j prenez sept ou hqit 
oignons coupés en tranches , quatre carottes, une poignée 
de persil , six feuilles de laurier, une branche de thym , 
trois clous de girofle, du sel et du poivre $ vous la lerez 
migeoter une heure, ou plus si vôtre carpe est grosse, puis 
vous la laisserez refroidir : vous arrangerez une serviette 
sur un plat, vous mettrez votfe carpe dessus et du persil 
h l ’entour,

Carpé au court-bouillon. ^
Vous préparez votre carpe comme la précédente ; au lieu 

de vin chaud, faites bouillir du vinaigre que vous verserez 
dessus : vous, ferez un court-bouillon que vous mettrez 
avec vôtre carpe.

Carpe grillée ,  sauce aux câpres.
• Après avoir vidé et bien écaillé votre carpe, vous la ci
selez et vous la mettez sur un plat avec du persil, de la 
ciboule, du sel, du poivre et de l’huile : trois-quarts d’heure 
avant de servir, vous la posez sur le gril, à un feu un peu 
ardent : quand elle est grillée, vous la masquez avec une 
sauce aux câpres.

Carpe à la Chambord
Vous videz votre carpe : prenez garde de l'endomma

ger $ voua lui remplissez le corps de laitances : levez-lui



5 a4 POISSON.
i

les écailles, et d’un côté la peau très -  superficiellement ; 
vous piquez ce côté de lard fin depuis l ’ouïe jusqu’à la 
queue, vous la mettez dans votre poissonnière, vous la 
mouillez avec du vin blanc ; ajoutez du se l, du poivre, 
du persil en feuilles, six feuilles de laurier, du thym ,dé! 
tranches d’oignons, trois clous de girofle, vous couvrez 
la tète de bardes de la rd , et la mettrez au fou r, ou bien 
vous couvrez'votre poissonnière de feuilles d’office ,* 
mettez du feu dessus ,  ' et la faites migeoter une bonne 
heure : au moment de servir, vous l ’égouttez et la mettez 
sur votre plat, dressez à l’entour des quenelles de carpes 
ou bien des pigeons à la Gautier, des ris de veau glaces, 
des petites noix de veau glacées, des écrevisses, des fines 
gras de volaille, des truffés, des crêtes et des rognons 
de coqs , etc. Si le mouillage de la carpe n’est pas trop 
assaisonné, vous le passerez au tamis de soie, vous 
mettrez dans une casserole plein deux cuillères à pot 
d’espagnole, et plein deux cuillères à pot de cuisson de 
votre carpe ; vous ferez réduire votre sauce à moitié, vous 
mettrez vos petites garnitures dedans, et vous verserez 
votre sauce à l’entour de la carpe r  après l’avoir glacée.
( voyez les articles dont vous aurez besoin. )

_  Matelote à la  Marinière.
• Pour faire une bonne matelote, on employé carpe, an

guille, brochet, barbillon ; vous écaillez et nettoyez votre 
poisson, vous le coupez par tronçons ; mettez-le dans une 
casserole ou chaudron, avec des petits oignons passés au 
beurre, deux feuilles de laurier, un bouquet de persil et 
ciboules, des champignons, un peu de th ym , un peu des 
quatre épices, du sel et du poivre ; vous mettez du vin 
rouge avec votre poisson, en assez grande quantité pour 
qu’u baigne dedans ? vous placez votre poisson sur un grand 
feu. Lorsque votre mouulement sera réduit d’un tiers, 
vous aurez un bon morceau de beurre ; vous mettrez plein 
une ou deux cuillères à bouche de farine, que vous mè- i 
ferez bien avec du beurre, et. vous le mettrez par petites 1 
boules dans votre matelotte ;  vous la remuerez bien, afin 
que le beurre et la farine lient votre sauce j  dressez vos



poissons sur votre p lat, des croûtes à l ’entour, et la sauce 
par-dessus.

Autre Matelote.
ê Vous préparez votre poisson comme il est dit à l’article 
précédent : vous le mettez dans votre casserole avec du sel, 
au poivre,. deux feuilles de laurier, du thym , quelques 
tranches d’oignons, du persil en branches, deux clous de 
girofle, assez de vin blanc pour que le poisson soit baigné : 
vous le mettez sur un feu ardent; dès que votre poisson est 
cuit, vous en passez le bouillon au tamis de soie ; changez 
votre poisson de casserole, parez-le bien : ayez trente ou 
quarante petits oignons bien épluchés de la même gros
seur; vous les sauterez dans du beurre jusqu’à ce qu’ils 
soient bien blonds; vous les égoutterez sur un tamis, vous 
ferez un roux à proportion de votre matelotte, vous le dé
layerez avec le vin dans lequel a cuit votre poisson ; met- 
téz-y des champignons et des petits oignons, faites réduire 
votre sauce d’un tiers ; vous la dégraisserez : voyez si elle 
est de bon goût. Lorsque vos oignons seront cuits, retirez 
votre garniture de votre sauce avec une cuillère percée ; 
mettez-la sur votre poisson, et passez dessus votre sauce à 
l ’étamine : vous tiendrez la matelote chaude. Au moment 
de la servir, vous la dresserez sur votre plat, avec des croû- 
tous passés au beurre : garnissez-la d'écrevisses.

Matelote v ierge.
Vous ferez cuire votre poisson avec du vin blanc comme 

le dernier; ensuite vous passerez vos petits oignons à blanc 
dans du beurre ; vous y mettrez plein deux cuillères àbou* 
cite de farine, que vous ■mêlerez avec votre beurre et vos 
oignons; vous versez le vin dans lequel a cuit votre poisson, 
et le passez au tamis sur vos oignons ; remuez votre sauce 
jusqu’à ce qu’elle bouille : vous y mettrez des champignons ; 
lorsque votre sauce sera réduite d’un tiers , dégraissez-la, 
et voyez si elle est d’un bon goût ; vous en ôterez avec une 
cuillère percée les oignons, les champignons, et vous les 
mettrez, sur votre poisson. Si votre sauce est trop longue, 
faites la réduire; vousy ajouterez une liaison de cinq jaunes



d ’œufs , ou plus , si la matelote est forte j ne faites point 
bouillir votre saucé : quand votre liaison sera dedans, vous 
)a passerez à travers une étamine sur votre poisson. Au 
moment de servir, vous le dressez sur votre p la t , avec des 
croûtons passés au beurre à l’eqtour ; vous garnirez votre  
matelote d’écrevisses,

Quenelle de Carpe.
Vous levez les chairs de votre carpe , vous |a p réparez, 

et vous vovs servez du même procédé que pour les que-* 
pelles de volaille, excepté que vous ajouterez h votre chair 
de poissqu un qu deux anchois,

Carpe à l'allemande.
Vops coupez une carpe en morceaux ,  après l'avoir lavée 

sans la vider ni ôter les ouïes : vous enleverez seulement 
le gros boyau ; vous mettez vos morceaux dans une casse
role ou dans un poêlon , avec du s e l , du gros poivre , 
des quatre épices , des tranches d’oignons ,  une ou deux 
bouteilles de bierre ; il faut que votre poisson baigne dans 
la snuce ; mettez votre casserole sur un grand feu  ;  vous 
ferez réduire votre sauce assez pour qu’il n’en reste à peu 
près qu’un verre; servez votre çarpe avec sqo bouillon sans 
|e lier.

Sauté de filets de carpes.
Levez )es filets de quatre ou cinq carpes ; vous en ôte

rez ̂  la peau, vous les couperez eh carrés longs de deux

{>ouces, et larges de neuf lignes ; vous les arrangerez suc 
e sautoir , comme i f  est dit au sauté de truite ;  au mo

ment de servir , vous mettrez le sautoir sué le feu  un peu 
ardent ; sitôt que le beurre jettera quelque bouillon , vous 
retournerez les morceaux de l’autre côté, puis vous tâte
rez avec le doigt s’ils sont cuits; vous les égoutterez et les 
dresserèzen miroton sur le plat ; si vous aviez eu descarpes 
lailéés , il faudrait les mettre cuire dans du vin blanc, puis 
les retirer , les égoutter et les mettre dans une espagnole 
travaillée au vin de champagne, et vous mettriez ce ragoût 
dans le niliep de votre sauté,



'Anguille à la broche.
Vous mettez l ’anguille sur un fourneau bien ardentrvous 

la laisserez griller superficiellement, et «avec un torchon 
vous ferez couler la peau grillée en la tirant de la tète à la 
queue : votre anguille se trouvant dépouillée, et son huile 
ôtée , vous lui couperez la tête, vous la viderez et la rou
lerez comme un cerceau: assujettissez-la avec de petits 
atelétsou des brochettes et de la ficelle: vous la mettrez sur 
une tourtière : vous mettrez un morceau de beurre dans 
une casset oie, des carottes coupées en tranches, des pignons 
coupés de même, du persil, du laurier, du thym : vous pas
serez cet assaisonnement. Quand il sera bien revenu,vous 
le  mouillerez avec du vin blanc, du se l, du poivre : lais
sez-le bouillir une demi-heure , vous le passerez au tamis 
de soie sur l’anguille, et vous la mettrez au four. Au bout 
de trois quarts-d’heure, vous la relirez avec un grand cou
vercle : vous l ’enlevez de dessus la tourtière : mettez-la sur 
votre plat ; vous y mettez une sauce italienne, vous passez 
des atelets à travers votre anguille ,  et vous l’assujettissez 
sur la broche , enveloppez-là de papier huilé ( Vyyez 
Sauce italienne eu Sauce piquante ).

Anguille à la tartàre.
% Vous dépouillerez votre anguille comme celle h la bro

che ; coupez- la par tronçons de cinq ou six pouces ; vous, 
masquez une marinade comme il est dit à la précédente: 
avant de la mouiller, vous y mettrez un peu ae farine, et 
lorsque votre sauee sera cuite , vous la passerez à l’éta
mine sur les morceaux d’anguille , et les ferez cuire; lors
qu’ils seront froids, vous les mettrez dans la mie de pain, 
puis vous les tremperez dans des œufs assaisonnés et bat
tus ; vous les panerez une seconde fois , et uu bon quart— 
d’heure avant de servir , vous mettrez vos tronçons sur le  
g ril, à un feu doux , avec un four de campagne bien chaud 
k-ssus ; ajoutez une sauce à la tariare sur voue- plat ,'e t 
reliez les tronçons dessus.

Roulade de filets cFanguilîe. 
dépouillez une anguille comme il est dit ci-dessus h



l ’anguille à la broche ; vous lèverez les filets de la tète à 
la  queue ;  tâchez qu’ils soient bien entiers ; assaisonnez- 
les de sel et de poivre fin ; ayez de là  farce de carpe, 
dans laquelle vous ajouterez uu anchoix bien pilé ;  éten
dez celte farce le long du filet, et vous le roulerez de là 
queue à la tète ; vous remplirez les vides, et lu i ferez 
prendre une belle forme ;  ficelez votre filet pour le conte- 
tenir dans la cuisson, puis vous en ferez autant auxautres, 
vous les mettrez cuire dans une marinade cuite. { Ployez 
Marinade) une demi-heure suffit pour les cuire , alors 
vous les égouttez, les dressez sur le p la t , et mettez un 

*sauté de champignons ou un ragoût de champignons.
Anguille au soleil.

Dépouillez l ’anguille comme il est dit à l’anguille à la 
broche; vous la couperez en morceaux de huit pouces, 
vous la ferez cuire dans une marinade cuite. Lorsque vos 
morceaux le seront assez, vous les mettrez sur un pla
fond , vous les masquerez de marinade ; quand ils seront 
froids, cassez quatre œ ufs, battez-le6 bien, mettez du sel, 
du poivre , vous tremperez les morceaux cPanguilles dans 
les œufs battus ; .  tâchez qu’ils prennent de l’œ uf par
tout , et vous les mettrez dans la mie de pain , puisvons 
les poserez sur un plafond ; voyez qu’ils ayent une belle 
forme ; au moment de servir , vous ferez chauffer la fri
ture , et les mettrez dedans ; vous les sortirez quand ils 
auront belle couleur; égouttez-les sur un linge blanc, puis 
les posez sur le plat ; versez dessous une sauce piquante 
( rcorez cette Sauce ) ,  ou une sauce tomate.

Anguille 4  la poulette.
t  Après avoir dépouillé votre angoille ,  vous coupez h  
tronçons de la grandeur de trois ponces; vous les meft* 
dans une casserole avec du sel,  du gros poivre, deux fail
les de laurier, des branches de persil, de la ciboule /me 
bouteille de vin blanc ; vous mettrez votre anguille sir le 
feu ; qnand elle sera cuite ,  vous parerez les morceaiz > et 
vous les mettrez dans une autre casserole ; vous paierez 
son mouillement au tatni6 de soie ;  mettez après qràW »
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ceau de beurre dans une casserole, vingt petits oignons que 
vous passez à blanc : ajoutez-y plein une cuillère à bouche 
de farine que vous mêlez avec votre beurre ; vous mettrez 
votre mouillement avec vos oignons ; joignez-y des cham
pignons, un bouquet de persil et ciboules ; dès que vos pi
gnons seront cuits, vons les 6 terez avec une cuillère per
cée, et vous les mettrez sur votre anguille; assurez-vous-si 
la sauce est de bon goût, dégraissez-la , et laissez-la ré
duire; si elleest trop longue, vous ferez une liaison de trois

1'aunes d’oeufs ; prenez garde qu’elle ne bouille , et passez- 
à à travers l’étamine sur votre anguille. Au moment de 

serv ir, mettez des croûtons passés au beurre dans le fond 
du plat, dressez dessus votre anguille ; couvrezla de votre 
garniture, et garnissez-la d’écrevisses.

Tanche à  la poulette.
» Vous mettez votre tanche une minute dans un chaudron 

. plein d’eaujpresque bouillante; vous la retirez; avec votre 
couteau ;vousenlevez son limon et son écaille: coupez-)& 
en morceaux, et fai tes-la dégorger; vousmettezensuitedu 
beurre dans une casserole , vous le faites tiédir avec vos 
morceaux de tanche ; vous les sautez dans le beurre; joi
gnez- y plein une cuillère à bouche de farine que vous mè-' 
lez ensemble ; vous mouillez votre ragoût avec une bou
teille de vin blanc, du s e l, du gros poivre, une feuille-de 
laurier, un bouquet de persil et de ciboules , des petits oi
gnons, des champignons ; vous ferez aller votre ragoût-un 
peu vite : dès qu’il ser'a cu it, vous y mettrez une liaison de 
trois jaunes d’œufs , vous ôterez la feuille de laurier et le 
persil : voyez s’il est de bon goût.

Barbillon sur le gril*
Aprèsavoir écaillé et vidé votre barbillon, vous le cisèlcz 

de même que la carpe, et vous employez la même sauce. 
( Voyez Carpe grillée ).

• Soles frites.
Vous faites nne incision sur le dos des soles , et vous les 

saupoudrez de farine Comme tous les autres poissons, et les



mettez dans une friture un peu chaude. On peut en  ô te r  
la peau ce qui les rend plus délicates.

Carpe frite.
* Vous écaillez et vous videz une carpe ; vous la fendez p ar 
le dos, de manière que la tète se trouve séparée aussi; v o tre  
carpe ne doit tenir que par le ventre ; donnez q u elq u es  
coups de couteau sur la grosse arête, afin que votre carp e  
ait une forme bien plate ; vous la farinerez , ainsi q u e  sa 
laitance, oitbien les œufs, et vous la mettrez dans u n e  
friture bien chaude.

Tous les poissons de rivière, lorsqu’ils sont un peu ép a is  } 
•e fendent et se farinent en général pour la friture.

Moules à la poulette.
• Après avoir bien ratissé vos moules et les avoir b ie n  la 
vées , vous les mettez à sec dans un casserole ,  e t s u r  u n  
ièu ardent ; vous les sautez : à mesure qu’elles s’o u v r e n t  y 
vous ôtez la coquille, et vous les mettez dans une a u tre  c a s 
serole; vous passez l’eau qu'ont produit vos moules a u  ta 
mis de soie, eusuite vous mettez un bon-morceau de b e u r r e  
dans une casserole , de la ciboule hachée que vous p a s 
serez dans le beurre; vous mettrez votre persil, ap rès v o u s  
le passerez aussi un peu; vous y joindrez plein une c u i l l è r e  
à bouche de farine que vous mêlerez avec votre b e u r r e  ;  
vous arrosez vos fines herbes avec l’eau des moules ;  a jo u 
tez un peu de poivre et de muscade râpée : vous fe re z  j e t e r  
quelques bouillons h votre sauce, vous y mettrez u n e  l i a i 
son de deux ou trois œufs , selon la quaalilé de m o u le s  % 
et vous les mettrez dans votre sauce; sautez les , e t  t e n e z -  
les chaudes sans les faire bouillir. Au moment du s e r v ic e  y 
vous y mettez an jps de citron, et vous les d re s s e z  su r  
votre plat, r.

. Huîtres en coquille*.
• Vous faites ouvrir et détacher vos huîtres ,  e t v o u s  le s  
mettez sans coquilles dans une casserole avec le u r  e a u  ;  
vous les ferez roidir sans les laisser bouillir. V o u s  p ré p a 
rerez des fines, herbes comme pour des côtelettes x des. écbA r
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lottes, persil, champignons , lard rïtpé, huile et beurre ,  
des quatre épices. ( voyez fines herbes à papiilottes. ) Vous 
mêlerez vos huîtres avec vos fines herbes, et vous les met* 
Irez dans les coquilles bien nettoyées, et que vous en rem
plirez : vous arrangez de la mie ae pain par-dessus : met
tez-les ensuite sur le g ril, un feu ardent, un four de cam
pagne par-dessus,

Ecrevisses.
. Aprèsavoir bien lavéyos écrevisses, vous les mettez dans 

une cassesole avec du sel, du poivre, deux feuilles de lau
r ie r ,  des tranches d'oignons, du persil en branches, des 
ciboulescoupées, un bouteille de vio blanc, ou bien del’eau 
et du vinaigre ; vous les mettrez sur un feu ardent ; sautez- 
les de temps en temps; quand elles auront bouilli un quart- 
d ’heure, vous les retirez du feu et les laissez dans leur as
saisonnement. Vous les térëz réchauffer quand vous vou
drez vous en servir.

Ecrevisses à la crème.

* Vous ôterez les petites pattes de vos écrevisses et la co
quille de la queue ; coupez le bout de la tête et celui des 
grosses pâtes ; yous ferez une sauce à la crème , dans la
quelle vous râperez un peu de muscade ; vous la verserez 
sur vos écrevisses que yous ferez un peu migeoter.

* DE LA PATISSERIE.
Pdté froid,

Prenez six livres de pâte à dresser ( V . Pâté chaud), 
vous la dresserez de même, ou bien lorsque votre pâte sent 
abaissée, vous déciderez la grandeur du fond ; vous le cou
vrirez de bardes de lard, et vous mettrez la farce par-dessus; 
i l  faut que le rond soit bien correct ; vous placerez ensuite 
la viande sur votre farce; mettez-y du sel, du poivre, des 
aromates pilés , un peu de quatre épices ; vous couvrirez 
et remplirez les vides de la viande ayec votre farce ; vous



l ’envelopperez de bardes de lard ; vous Jerez m onter v o tre  
pâte : donnez-lui une forme agréable en la décorant,  c o u 
vrez ensuite le pâté avec de la pâte : vous décorez le  c o u 
vercle et vous le dorez. 11 faut que votre four soit b ie n  a t
teint et un peu chaud; vous y mettrez le pâté : prenez g ard e

Ju’il ne prenne trop de couleur. Faites revenir la  v ia n d e  , 
ésossée ou non, sur le feu , dans une casserole , a v a n t de 

la mettre en pâté ; puis vous y jetterez un bon m orceau de' 
beurre: lorsqu’elle sera bien roidie vous la mettrez re f ro i
dir pour faire la farce du pâté. Sur deux livres de v ia n d e  , 
vous mettrez trois livrres de la rd , le tout bien h aché en 
semble , du se l, du gros poivre , des aromates p ilés  ,  u n  
peu de quatre épices.

Croûte de Pâté chaud.
Vous prendrez deux livres de pâle Adresser, vous la m o u 

lerez ou l’assemblerez en lui donnant une forme bien ro n d e ,  
vous l’abaisserez bien également avec le rouleau ;  vous  
prendrez trois pouces de pâte sur le bord ,  vous rep ou sserez  
entre vos doigts la pâte sur elle-même; évitez de fa i r e  des 
plis, et mettez votre pâle à la hauteur que vous ju g e z  n é 
cessaire, et de la graudeur d’un plat d’entrée.; vous l é  g a r
nirez , si vous vouiez, de ce que vous destinez à m e ttre  
dedans, soit du lapereau , des mauviettes, etc. A u tre m e n t  
vous remplirez de farine l’intérieur du pâté, vous le  cou
vrirez et le décorerez ; dorez-le avec un f>inceau*dé p lu m e  
et un œuf cassé et battu ; vous le mettez au fo u r c h a u d .  
Ayez soin qu’il ne prenne pas trop de couleur: q u a n d  i l  
sera cu it, vousle viderezet vouséterezla pâtf qui se tro u v e  
dans l’intérieur : ajoutez-y un ragoût; si vous vo u lez  faire  
une croûte à soufflé, servez-vous du même procédé, e t  m e t
tez votre soufflé dans votre croûte. Si vous vo u le z  taire 
un flan, vous éleverez moins les bordq de .votre c ro û te .  

Pâte à dresser.
Vous mettrez deux litrons de farine sur une ta b le  ;  vous 

ferez un creux dans le milieu : ajoutez tine dem i—on ce de 
sel, trois quartèrons 8ë beurre ,  six jaunes d’œufs ,  u n  ve rre  
d’eau; vous manierez le beurre avec l ’eau , les œ u fs  e t  le  
sel. Ayez soin que le beurre soit bien maniable $ vo u s  m è—
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lercz votre farine petit à petit, et vous mettrez le tout en
semble. Quand votre pâte sera assemblée, vous la foulez 
avec vos poingtsiusqnfà ce qu’elle soit bien pétrié : s’il n’y  
avait pas assez de œouillement, il faudrait en remettre j 
lorsque vous aurez foulé deux fois votre pâte, c’est assez , 
parce que si elle l’était davantage, vous risqueriez de la 
b rû ler, surtout en éjté ; la pâte ne serait plus liée, et elle 
se casserait en la dressant. Si vous voulez en faire une plus 
grande quantité, il fau t, pour six livres de farine , trois 
livres de beurre, deux onces de sel et dix jaunes d’œufs ;  
que votre pâte soit bien ferm e, afin de ne pas vous laisser 
surprendre : vous mettrez un verre d’eau en plusieurs fois. 
Si vous employez cette pâte pour des tourtes, vous lafere^ 
plus molle.

Pale brisée.
*  Vous préparerez trois livres de farine sur votre tour à 
pâte , vous laites un creux dans le milieu, vous y mettez 
une once de sel fin ,'deux livres de beurre, six œuts entiers, 
trois verres d’eau ; vous manierez votre beurre avec les 
œufs , le sel et l ’eau : mêlez votre iàrine avec le beurre ;  
vous assemblerez votre pâle sans la fouler, et vous lui don
nerez quatre tours comme il est expliqué au feuilletage. 

-Cette pâte sert à faire des gâteaux de plomb et autres 
abaisses.

F eu ille ta g e .
Vousmettrez deux litrons de farine sur votre tour à pâte; 

vous laites un trou dansle milieu ; vous employez une demi- 
once de sel, gros comme un œuf de beurre, deux blancs 
d’œufs, deux verres d’eau ; vous assemblerez votre pâte'. Il 
faut qu’elle soit aussi ferme que le beurre ; vous la laisserez 
reposer une demi-heure; vous prendrez ensuite une livrede 
beurre : s’il était trop ferme, vous le manieriez; vous apla
tirez votre pâte à feuilletage, et vous y mettrez le beurre : 
vous rebrousserez la pâte sur le beurre, afin qu’il se trouve 
bien enveloppé : laissez-le reposer un moment; vous lui 
donnerez deux tours, c’est-à-dire qu’avec un rouleau vous 
le peserez sur la pâte en le promenant toujours jusqu’à ce



354 ;  Pâ t is s e r ie .

3ue voire feuilletage ne soit plus que d’un demi - pouce 
'épaisseur partout ; alors vous le ployez eu trois, c’est-à- 

dire que le morceau long est ployé , une partie jusqu’aux 
deux lie is, et l’autre tiers par -  dessus les deux autres ; 
alors vous le tournez sur son large, et vous l ’allongez 
comme au premier tour : faites de mèmè et làissez-le re
poser, lorsque voire feu est dans le four, voüs donnez en
core trois tours à votre feuilletage, voiis le coupez et vous 
lui faites prendre la forme que vous voulez ; dès que vos 
abaisses sont faites, vous y mettez des aipandes, des pista
ches amalgamées avec du sucre, des coufitUres, de la fran
gipane , de la marmelade , etc., vous prenez des coupe- 
pàtes, ou bien un couteau pour façonner votre feuilletage; 
il doit être de huit livres, parce qu’à une livre pour deux 
litrons, cela fait huit pour le boisseau ; on nè peut pas [ 
mettre plus de douze livres de beurre dans un boisseau, j 
ou bien il faudrait lui donner sept tours. On peut faire du j 
feuilletage à quatre, six, huit, dix et douze livres; plus il 
y a de beurre dans un boisseau, plus il faut lui donner de 
tours ,  le but est de bien amalgamer le beurre avec la pâte, 
ce qui produit le feuilletage ; celui à quatre livres est ua 
feuilletage économe qui n*est pas très-bon, quatre tours 
lui suffisent; celui à six livres, quatre tours et demi, celui 
à  huit livres, cinq tours; celui à dix livres, six tours; celui 
à douze livres, sept tours.

Petitspdtés à la Reine.

Après avoir donné six tours à votre feuilletage , vous 
ferez une abaisse de deux lignes,,et vous e.n couperez 
douze ronds avec un coupe:-|pâte uni ou goudronné, si 
vous l ’aimez mieux ; vous les dorerez , après vous trem
perez dans l ’eau bouillante un coupe-pâte rond, beaucoup 
plus petit que le premier, et le poserez sur les ahaisses que 
vous avez posées sur un plafond et le ferez entrer aux deux 
tiers de la pâte, afin que quand elles seront cuites, vous puis
siez en ôter l’intérieur : au moment de servir, vous y met
tiez un hachis de volaille. ( vvy- Hachis de volaille.}
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Rouchées à la purée de perdreaux.
Préparez les abaisses comme il est dit aux petits pâtés à 

l a  reine , ayez soin qu’elles soient moitié plus petites, et 
la forme de même ; au moment de servir, meltez-y la pu
rée de perdreaux, [yoy. Purée de Perdreaux.)

Rissoles à la purée de perdreaux,
Ayez des rognures de feuilletage abaissées, bien fines , 

coupez votre abaisse en bande longue et large de cinq 
doigts; avec le pinceau trempé dans l’eau, mouillez cette 
abaisse, et mettez par petits tas de la purée de perdreaux, 
et vous reploicrez rabaisse par-dessus ; appuyez bien left 
bords pour que la purée ne sorte pas : couptz-les au cou
teau à la Videlle ou an coupe-pâte ; il faut leur donner la 
forme d’un demi-cercle : au -moment de servir , posez-les 
dans une friture un peu chaude. 11 faut peut de tems pour 
les frites : dressez-les en buisson sur le pial. (voy. Purée 
de perdreaux.)

Petits pâtés au jus.
Ayez gros comme le poing de pâte brisée (voy. pâte 

à briser) , abaissez - la avec un rouleau qu’elle soit de l’é
paisseur d’une ligné, que vous couperez avec un coupe-

{»âte rond et un peu grand; vous ferez entrer vos abaisses 
emieux possibledansdes petites timbales de cuivre, le plus 

unies possible, mettez dedans une forte boulette de godi
veau , et la couvrirez d’un couvercle à petits pâtés : dorez- 
les et les mettez au four ; quand ils sont cuits, vous les sor
tez du moule, vous coupez le godivéau en plusieurs mor
ceaux , vous y versez une sauce espagnole ou un jus, dans 
lequel il y aura des champignons, coupés en dés ; vous ne 
les saucez qu’au moment de servir.

Petits pâtés en salpicon.
Préparez des timbales comme il est dit aux petits pâtés 

au ju s, remplissez-les de pâte ou de farine, afin de faire 
cuireles timbales seulement ; quand elles le seront, relirez* 
les du fo u r, videz-Ies ; au moment de servir, vous y met-



irez votre salpkon. 11 est composé de truffes , champi
gnons , foies gras, crêtes et rognons de coqs, le tout coupé 
en petits dés, et une bonne espagnole travaillée par-des
sus : tenez ce ragoût prêt d’avance.

Petits pâtés aux huîtres.
Préparez les timbales de même que pour le salpicon ; 

quand vos huitres seront cuites , ôtez en les bardes qui se 
trouvent à l’entour, si elles sont grosses, coupez -  les en 
deux; si elles sont petites , laissez-les entières, metlez-les 
dans une béchamel le ; si vous n’en avez pas, mettez gros 
comme deux œufs de beurre dans une casserole, une pe
tite cuillerée de farine, du gros poivre, mêlez le tout en
semble; vousy verserez l’eau des huitres, et la tournerez 
sur le feu : si elle était trop épaisse, vous y mettriez un 
•peu de la même eau : mettez vos huiues dedans, et une 
liaison de deux ou trois œufs.

Petits pâtés au homard.
Préparez vos timbales comme il est dit ci-rdessus ;  pre

nez deux queues de homards cuits, coupez les chairs en 
petites blanquettes; metlez-les dans une bécbamelle; et 
au moment de servir , dans vos timbales. Si vous n’avez 
pas de sauce ; vous en préparerez une comme celle diteaux 
huitres , dans laquelle vous mettrez un peu d’essence d’an- 
choix. S ’il y a des œufs dans les queues, vous les pilerez 
et y mettrez un petit morceau de beurre, çt le passerez au 
tamis de crin, et incorporerez ce beurre rouge dans votre 
sauce, en la remuant bien : voyez si elle est d’un bon sel.

Petits pâtés au naturel.
Quand vous aurez donné deux tours au feuilletage, 

comme il est dit à l ’article feuilletage, vous en couperez 
un morceau auquel vous donnerez encore detix tours bien 
fin',c’est-à-dire bien mince; après vous l’abaisserez pour 
qu’il n’ait qu’une ligne et demie d’épais; coupez-le avec un 
coupe-pâte rond, mettez-en une douzaine sur un plafond,et 
dans chaque rond vousraettrez gros comme la moitié d’une 

' noix de godiveau, auquel vous aurez ajouté un peu de



persil et ciboules hachés bien ûri(voy. godiveau) : vous les 
couvriras d’un rond pareil à celui de dessous, puis les 
doreras , c’est à-dire, avec un petit pinceau de plume 
trempé dans un œuf battu, en barbouiller ledessusàl’iüs- 
tant de les mettre au four. 11 ne faut faire ces petits pâtés 
qu’au moment de les mettre au four, et une demi-heure 
avant dîner.

Pâtés anglais à  la Bourgeoise;

Mettes de la farine sur une table, vous y ferez un troü; 
mettez du sel, cassez deux œufs, ou n’en mettez pas, ver
sez un verre d’eau, un morceau de beurre ; mêlez le tout 
ensemble : quand la pâte sera assemblée, vous abaisserez 
votre pâte à trois reprises; cela fini, coupez-en un morceau 
que vous applatirez de l’épaisseur de trois lignes ; coupez- 
en une bande ou plusieurs; vous mouillerez les bords d’un 
plat creux, et les assujettirez dessus, alors vous aurez un  
lapin que voüs couperez en morceaux et les mettrez dans 
dans le plat ; assaisonnez-les de sel, de poivre, du thym , 
du laurier, persil et ciboules hachés ; mettez-^ un mor
ceau de beurre ou de bonne graisse, faites un couvercle 
avec la pâte qui vous reste , mouillez avec le pinceau les 
bords qui doivent recevoir le couvercle, et posez-le dessus 
en appuyant sur les bords ; dorez-le avec un pincèau et de 
l ’œ llf : mettez-le au four, ou envoyez-le au four : une heure 
suffit pour le cuire. En place de lapin, vous pouvez y mettre 
des tranches de bœuf ou de veau, etc.

Tourte à l’anglaise, à la Bourgeoisei
ServeZ-vOus du même procédé que celui du pâté à l ’an* 

glaise pour le plat et la pâte; vous mettrez dans votre plat, 
soit cerises, groseilles à maquereaux vertes, prunes abri
cots , poires ou pommes que vous couperez en morceaux ;  
vous y  mettrez du sucre en poudre, et le couvrirez de votre 
p ète , vous le dorerez avec un peu de blancd’œ uf, et met
trez par-dessus du sucre concassé et le mettrez au four, ou 
l ’enverrez cuire chez le pâtissier.

22



Pâte à Brioche.
, Vous prenez le quart de votre farine, par conséquent ,  

si vous faites un quart de brioche ,  vous ôtez un li t ro n  d e  
farine; vous faites un' trou assez grand pour contenir v o t r e  
eau, vous y mettez une once de levure, vous la délayez a v e c  
de Peau chaude : assemblez votre pâte, et m ettez-la d a n s  - 
le vase où était Peau; après l’avoir bien essuyée, v o u s  la .  
placez dans un endroit chaud : aussitôt que vous vous a p e r 
cevez que votre levain est gonflé de moitié, vous fa ites u n  
trou dans vos trois autres litrons de farine, vous y  m e tte z  
une oncé de sel que vous faites fondre avec un peu d ’e a u  ,  
deux livres de beurre, douze œufs ; vous maniez le  b e u r r e  
avec les œufs, et vous assemblez votre pâte ; si elle est t r o p  
ferme, vous y joindrez encore des œufs ; il faut que v o t r e  
pâte soit un peu molle; lorsqu’elle est à son p o in t,  v o u s  la  
foulez deux fois,et vous y mettez votre leVain ; vous s é p a re z  
votre pâte avec vos doigts en la mettant dans les m a in s  ;  
changez-la de place en la coupant deux ou trois fois ;  v o u s  
placez de la farine daus un linge blanc , et vous y  m e t te z  
votre pâte ; vous la c uvrez bien, laissez-la revenir d i x  à  
douze heures: après vous la corrompez, c’est-à -d ire  q u e  
vous mettez de la farine sur votre tour h pâte, et v o u s  y  
joignez la pâte à brioche, vous l ’applatissez, et v o u s  la  
ployez deux ou trois fois ; vous l’assemblez ; laissez—la  r e 
poser une heure ou deux ; dès que votre four est p re s q u e  
chaud, vous moulez : comme cela n’est fheile qu’au  p â t is 
sier, vous mettez de la farine sur votre tour à pâte ,  v o u s  
posez votre pâte avec la main, vous l’applalissez, la  p lo y e z  
et la replovez; vous lui donnez une forme ronde, v o u s  p e 
sez dans le milieu, et vous y  remettez une autre p e tite  
forme ronde de pâte à brioche, ce qui fait la brioche e n t iè re  
que vous mettez sur un papier beurré; vous pouvez b e u r 
rer une casserole ou ùn moule , et y  mettre vo tre  p âte . 
Donnez une forme quelconque à votre pâte à brioche p o u r  
faire différons petits gâteaux.

Darvolee.
Mettez dans un vase deux cuillerées de farine, tro is c u il

lerées de sucre en poudre, gros comme la moitié d ’un œ u f



de bon beurre que tous ferez fondre, la moitié d’une écorce _. 
de citron bâchée ou de là fleur d’orange ; vous mêlerez le 
tout ensembldeny joignant quatre jaunes d’œufs, que vous 
mettrez les uns après les autres, en mêlant bien le léni en
semble ;  joignez -  y une idée de sel, après vous y mettrez 
plein on bon verre de crème, vous verserez cet appareil 
dans des petites timbales qui auront été préparées comme 
pour les petits pâtés au jus. ( y  oyez Petits pâtés au jus.)

Gâteaux d la Manon.
. Vous aurez un morceau de feuilletage, auquel vous don

nerez un tour- de plus, ou bien prenez des rognures qui 
v<ous restent de feuilletage, faites une abaisse de la grandeur 
d’une plaque ou d’un plafond, vous l’étendrez dessus, vous 

' y  étalerez de la frangipane ou de la marmelade d’abricots, 
de la groseille, ou de la marmelade de pommes ( ( Voyez 
l’article qui vous convient ) , vous ferez une autre abaisse 
bien mince ,  et vous en couvrirez celle où vous aurez mis 
des confitures : après vous la dorerez et la couperez avec le 
couteau ou un coupe-pâie, que vous tremperez dans l’eau 
bouillante, et la mettrez au four : quand vos manons se
ront au trois-quarts cuites, vous les saupoudrez de sucre 
etles glacez, c’est-k-direque le sucre que vous avez mis) dessus 
soitfonduet forme une glace ; vous pouvez aussi ne les point 
dorer au jaune d’œ uf, fouettéz un blanc d’œuf aux trois 
quarts; mettez-le sur votre pâte, et l’étendez avec un pin
ceau, coupez-lés après commeil est d it; et saupoudrez-les 
de sucre en grain, qt les mettez à un feu plus doux ; il faut 
qu’ils n’aient qu’une couleur blonde, et que le sucre ne 
soit pas fondu ; puis vous les sortez du plafond et Içs parez, 
dressez-les chauds où froids.

Gâteaux à la polonaise.
Ayez du feuilletage à six tours et demi , abaissez-le de 

quatre lignes, coupez les morceaux carrés, mouillez la 
surface, et rabattez les quatre coins sur le milieu, mettez- 
les sur un plafond,ayez un petit moule rond que vous trempe- 
rcz dans l ’eau bouillante et posez-le dans le milieu, mettcz- 
lés sur un plafond; ayez un petit moule rond, que vous 
tremperez dans l’eau bouillante,et posez-le dans le milieu;



mettez-les an four ; quand ils serontaux trois quarts cuits, 
Vous les saupoudrez de sucre et les ferez glacer : quand ‘ 
vous les sortez du four, vous videz le milieu, pour y  met
tre la confiture que vous jugerez à propos.

Puits d?amour.
Quand le feuilletage a tous ses tours, faites une abaisse 

de l'épaisseur de deux lignes , coupez-la avec un moule 
goudronné, c’est-à-dire un coupe-pâte à feston, posez 
votre première surQa plaque, puis vous coupez avec un 
coupe pâte de la même sorte, mais plus petit, et le poses 
sur l’autie avec un plus petit coupe pâte rond trempé dans 
l ’eani bouillante ; vous le posez dessus en 1’enfbuçant un 
peu : dorez vos puits, mettez-lesau four; aux trois-quarts 
cuits, saupoudrez-les de sucre fin et les laites glacer, c’est- 
à dire que le sucre fende ; alors vous les retirez, les vide* 
et mettez les confitures que vous jugerez à propos.
N .Échaudés.

Ayez un quart de farine ; vous formez un rond dans le 
milieu; mettez-y une once de sel, un peu d’eau pour le 
feire'fondre , une livre de beurre, cassez vingt œufs dans 
le rond de votre faiine, maniez le beurre et les œufs; 
quand cela le sera bien, mêlez votre farine, vos œufs et 
votre beurre ensemble; foulez bien le tout; si la pâte 
était trop ferme, vous y remettriez des œufs jusqu’à ce 
qu’elle soit plus ferme que demi-molle, alors vous en ferez 
un tas devant vous, et le pousseriez avec vos poings en pe
sant avec force jusqu’à la fin; vous reprenez la pâte devant 
vous, et faites de même pendant quatre fois, puis vous 
ramassez la pâte et la mettez dans un linge dans lequel 
vous Avez sauppudré de la farine, et la laissez reposer dix 
à douze heures; le temps expiré, vous mettez un chaudron 
aux trois quartsd’eau sur le feu; pendant qu’elle chauffera, 
vous prendtez votre pâle, vous la couperez çn morceaux, 
puis vous la roulerez de la grosseur que vous jugerez à 
propos ; vous les poserez sur un couvercle de casserole oA 
vous saupoudrez de la farine ; et arranges les échaudés 
dessus; lorsqu’ils seront tous coupés et arrangés sur des



couvercles, vous regardez si votre eau est cliaude : il ne faut 
pas qu’elle bouille, il faut seulement qu’elle frémisse ; 
alors vous coulez doucement les échaudés dedans ; quand 
ils y  auront resté un instant, vous remuerez le chaudron, 
pour qu’ils montent; ayez toujours soin que l’eau ne bouille 
pas,, avec votre écumoire vous en reliiez un, vous tâterez 
s’il .est ferme ; alors vous aurez un seau d’eau fraîche et les 
mettrez dedans ; vous les laisserez à l’eau froide deux ou 
trois heures; après ce temps, vous les retirerez et les met
trez égoutter : au bout de deux ou trois heures, plus s’il 
est possible, vous les mettrez sur un plafoud ,  et aans un 
four un peu chaud.

Pâle à Baba.
Tous faites le levain comme pour votre pâte à brioche , 

mais dans l’appareil, vous mettez pour un quart une livre 
de raisin en caisse, un quarteron de raisin de Corinthe ,

Jilein une cuillère à café de safran en poudre ;  vous faites 
a même manipulation que pourvoira pâteà brioche, mais 

vous la tenez beaucoup plus molle; quand votre pâte est 
fin ie , vous beurrez une grande casserole , et vous mettez 
votre pâte dedans ; placez-la dans un endroit où il fait bien 
doux , et laissez-la revenir pendant six heures ; lorsque 
votre pâte sera très-gonflée , vous la mettrez dans un four 
chaud comme pour la brioche.

Pâte allemande.
Vous prenez le quart de votre farine pour le levain des 

trois autres quarts , vous les mettez dans une terrine avec 
un tiers de beurre, un sixième de sucre, autant d’amandes 
coupées en tranches longues, le sixième de raisin de Co
rin the , ce qui fait pour trois livres de farine une livre de 
b e u rre , une demi-livre de sucre, etc. Vous salerez votre 
pâte comme celle à brioche; vous ferez tiédir le beurra: sur 
un quart de farine , versez dessus un verre de crème et le 
reste du mouillement en œ uf; vous délaierez le tout en
sem ble ; quand votre pâte sera m olle, quoiqu’un peu 
épaisse , vous y mettrez le levain ; vous le mêlerez bien 
avec la pâte; après cela vous beurrerez une casserole ou un



moule , et tous faites revenir la pâte pendant cinq ou sis
heures dans un endroit doux, comme pour le baba ; dès

tu’elle est bien revenue, vous la mettez au four, au même 
egré de chaleur que pour le baba.

Pâte à la Magdeleine.
Tous mettez dani une casserole une livre de farine, une 

livre de sucre, une demi-livre de beurre, que vous faites 
tiédir , un peu de fleur d’orange ou un peu d’écorce de ci
tron que vous bacbezbien fin l'vous mettez six œufs, mêlez 
le tout ensemble : vous y joindrez encoip des œufs si votre 
pâte est trop épaisse ; vous beurrez un moule ou plusieurs 
petits /et vous l’arrangez dedans ,  faites la cuire dans un 
tour doux.

Pâte à la Turque.

Tous piléz bien une demi-livre d’amandes émondées; 
lorsqu’elles sont bien fines, vous employez une livre de fi
rme , une demi-livre de beurre, trois quarterons de sucre 
en poudre, plein une cuillère à café de safran en poudre ; 
vous pilez le tout ensemble, mettez des œufs à mesure jus
qu’à ce que votre appareil soit mou , vous beurrez un pla
fond et vous l ’arrangez dessus ; vous lui donnez une égale 
épaisseur ,' et vous laissez la pâte cuire à un four doux ; 
vous la coupez au couteau ou au coupe-pâte : lorsque vous 
l ’en relirez, vous lui donnez la forme que vous voulez. 
Vous pouvez en place d’amandes y mettre des pistaches.

Pâte à biscuit commun.
■ Vous cassez quinze œufs, vous mettez les blancs dans 1 
une terrine et les jaunes dans l’autre-; avec ces derniers . 
vous employez unelivre de sucre en poudre fin , vous ajou
tez un peu de fleur d’orange ou un peu d’écorce de citron 
bien hachée, ou tel aromate que vous jugerez convenable; 
vous battrez bien vos jaunes et votre sucre avec une spatule 
ou cuillère de bois : lorsque les jaunes seront un peu blan
chis , vous battrez les blancs avec un fouet d’osier; dès j 
qu’ils seront fermes, et qu’ils se tiendront deboat, vous y 
joindrez Vos jaunes : si c’est pour un gros biscuit, vous



mettrez une livre (le farine, si c’est pour du petit biscuit, 
vous n’en emploierez que trois quarterons: vous'là mêlerez 
légèrement avec les jaunes et les blancs ; votre pâle bien 
mêlée , vous l’arrangerez dans un moule beurré ou dans 
vos caisses ; vous saupoudrez l’extérieur de sucre en pou
dre : placez votre biscuit dans un four doux ; vous pouvez 
en coucher à la cuillère et dans des petits moules.

Pâte àPouplin.
Tous mettez dans une casserole une chopine d’eau , un 

demi quarteron de beurre, une écorce de citron ; un peu 
de sel ; posez la casserole sur le feu ;  lorsque l’appareil sera 
prêt à bouillir, vous passerez un litron dé farine au tandis 
de soie, et vous en mettrez dans votre casserole autant que 
l ’eau pourra en boire ; quand la pâte sera très-épaisse, 
vous la ferez cuire en la remuant toujours avec une cuillère 
de bois, vous la laisserez refroidir, après vous casserez un. 
œ uf dedans ; vous le mêlerez avec la pâte; vous en mettrez 
jusqu’à ce que votre pâte soit molle ; voua beurrerez une 

; grande casserole pour contenir la pâte; vous la mettrez 
cuire à un four plus chaud que pour le biscuit : il faut que 
votre pouplin soit un peu sec. Si elle va au quart de la cas
serole, elle sera pleine quand votre pâte sera cuite ; alors 
vous la retirerez du vase : vous délayez des confitures , et 
vous en barbouillez l'intérieur.

Pâte à choux.
Pour une chopine d’eau dans une casserole, vous met

trez plus d’unquartefon de beurre, une écorce de citron, 
deux onces de sucre, un peu de sel : dès que l’eau sera prèle 
,à bouillir, vous y mettrez la farine, et vous travaillerez la 
pâte comme celle dite à pouplin ; vous la tiendrez un peu 
plus ferme afin qu’elle soit plus maniable ; vous donnerez 
■à cette pâte la forme que vous voudrez ; vous la glacerez , 
ou bien vous mettrez dessus des amandes ou des pistaches: 
s’jl n’y a rien dessus, vous mettrez des confitures ers 
dedans.

Pâte à la duchesse.
i Vous versez une chopine de crème dans une casserole >



plein une cuillère à boüche de fleur d’orange, deux o n c e s  
de sucre, un quarteron de k u n e ,  un peu de sel ; lo r s q u e  
la  crème commence à bouillir , vous Mettes de la f a r in e  
comme il est dit à la pâte de pouplin ; vous la travaillez d e  
inème, c’est-à-dire vous y mettez des œufs petit à p e u t  e n  
pétrissant toujours la pâté avec une cuillère de bois ;  v o u s  
la tiendrez aussi ferme que celle à choux ; d o n n ez-lu i la  
forme que vous voulez, en mettant de la farine sur. le  t o u r  
à pale , et la roulant pour en faire de petits pains à la  d u 
chesse ; vous pouvez avec une cuillère les coucher s u r  u n  
plafond , vouales laites cuire après le feuilletage et v o u s  l e s .. 
glacez.

Frangipane.

Vous mettez dans une casserole plein cinq c u illè re s . h 
bouche de farine, que vous délayez avec cinq œufs , v o u s  y  
versez une ebopine de la it, gros comme un œ u f  de b e u r r e ,  
un peu de se l; vous mettez votre appareil sur le  f e u  ;  
vous tournerez toujous la frangipane sans la q u it te r , ju s 
qu’à ce qu’elle ait bouilli dix minutes, prenez garde q u ’e l l e  
ne gratine : quand elle sera cuite ,  vous la laisserez r e 
froidir dans un vase, après cela vous écraserez q u e lq u e s  
Smandes. Sur six vous en mettrez une am ère; vous é c ra 
serez quelques macarons. Qu’ils soient bien en p o u d re  5 
vous y  joindrez un peu de fleur-d’orange prâlinée e t  e u  
poudre, du sucre râpé en assèzgrande quantité pour q u ’e l le  
soit d'un bon sucre ; vous mêlerez le tout avec votre a p p a 
reil. Lorsque la frangipane sera bien maniée avec une c u i l 
lère de bois, si elle est trop épaisse, vous y  ajouterez u n  

, œ uf ou deux; avec votre feuilletage, vous ferez des to u r te s ,  
des petits gâteaux de toutes sortes dé façons. Si vous v o u le z  
que votre frangipane soit aux pistaches, quand e l le  e s t  
froide, en place d’amandes, vous y  mettez aes p is ta ch es . 
Comme elle ne donnerait pas assez de couleur, vous y  m e t
trez un peu de vert d’épinards; n’employez point d e  m a — 
caronsjn de fleur d’orange ? mais bien trois antaqdps a n tè rea  
g t du sucre. .



DES BISCUITS.

Biscuits de Savoie.
Prenez douze œnfs, douze onces de farine èt vingt onces 

de sucre en poudre ; vous cassez vos œufs et séparez les

1'aunes des blancs ; vous les battez h part, les premiers avec 
e sucre,et lesautres jusqu’à ce qu’ils soient en neige; vous 
les mêlez ensuite, ainsi que la farine, après l’avoir passée 
au tamis de soie , et fait sécher à l’étuve, etajouiez-y la 
rapure d’un citron. Votre mélangeétant bien fait, remplis
sez de votre pète des moules de fer-blanc ou de cuivre 
étamé, faits en forme de turban, que vous avez auparavant 
graissé de beurre frais fondu eu frottaut avec un pinceau les 
parois du moule ; vous les glacez avec du sucre et un peu 
de farine mêlés ensemble, et vous les mettez dans un four 
médiocrement chaud.

Lorsqu’ils sont suffisamment cuits, vous les relirez du 
four et les ôtez des moules. Lorsqu’on veut en dresser à la 
cuillère, on les coupe avec un couteau pendant qu’ils sont 
chauds.

On rend ces biscuits plus légers en mettant deux onces 
de farine de moins et deux blancs d’œufs de plus.

Biscuits & amandes. «
Prenez huit onces d’amandes douces, autant d’amandes 

amères, quinze blancs d’œufs, huit jaunes d’œ ufs, deux 
onces de bielle farine et deux livres de beau sucre en pou
dre ; versez de l’eau bouillante sur les amandes, et rem -

{>lacez-la un instant après par de l ’eau fraîche : enlevez-eq 
a peau et les mettez à mesure, dans une serviette ; pilez- 

les dans un mortier de marbre ,  «n  y  ajoutant par deux 
fois, deux blancs d'œufs, outre la dose prescrite , pour 
que les amandes ne tournent pas à l ’huile : quand elles 
sont entièrement réduites en pète, battez les blancs d’œufs 
jusqu’à ce qu’ils soient en neige, et les jaunes à part, avec 
Ja moitié dn sucre ; vous mêlez IA jaunes et les blancs bien 
battus avec de la pâte damandes, mettez le surplus du 
§UPre dans upe bassine, et saupoudrez le tout aveç de lü



fleure de farine mise dans un tamis que t o u s  agitez pour 
la faire tomber ; en même temps remuez continuellement 
le  mélange jusqu’à qu’il soit bien incorporé. Vous avez 
préparé d’avance des petites caisses de papier dans la (orme 
que t o u s  désirez ; vous les remplissez avec de la pâte et 
les glacez avec du sucre en poudre et de la fleur de farine 
mêlés ensemble) et mis dans un tamis que vous agitez au- 
dessus de vos moules. Vous avez soin que votre four soit 
médiocrement chaud.

On peut aussi en dresser à la cuillère, en ayant soin de 
les faire chauffer quand on les tire du four : car si on les 
laissait refroidir ,  la glace s’enleverait.

Biscuits aux avelines.
Prenez huit onces d’avelines, une once d’amandes amè

res , six blancs d’œufs ,  trois jaunes ) une once de belle 
farine et huit onces de sucre; pilez les avelines et les aman
des amères pelées; ajoutez-y un peu de blanc d’œufs, pour 
les empêcher dé tourner en huile : battez les blancs jus
qu’à ce qu’ils soient en neige ; mêlez-y les jaunes que l’on 
a dû battre séparément, avec la moitié du sucre, et tau
dis que vous battez ce mélange sans discontinuer, vous le 
saupoudrez avec la farine et le. reste du sucre mêlés en
semble dans un tamis qne vous agitez au-dessus. Le mé

lange étant bien fa it,  vous versez la pâte dans des caisses 
de papier et mettez an four ', comme il est indiqué ci- 
dessus. On donné du parfum aux biscuits, en mettant dans 
les jaunes d’œ ufs, lorsqu’on les bat, un peu de rapnre de 
' citron.

Biscuité aux pistaches.
Prenez une livre de belles pistaches, deux onces d’a

mandes douces, seize blancs d’œufs, huit jaunes, deux 
onces de farine et une livre de sucre; échaudez les pista
ches et les amandes dont vous enlevez la peau ;  vous les 
‘tenez à l ’eau fraîche pendant quelques minutes, les met
tez égoutter , et les essuyez avec un linge ; pilez-les dans 
u n  mortier de marbre, en y  ajoutant de temps en temps 
quelques blancs d’œufs, outre la. dose indiquée ; battez



séparément les blancs et les jaunes d’œufs,ceux-ci.avec la 
.moitié du sucre ,  en y mêlant de la rapure de citron ; 
réunissez-les, battez-les sans discontinuer , tandis que 
vous saupoudrez avec la farine et le reste de sucre 
que vous tenez mêlés dans un tamis ; mettez ensuite 
la pâte dans les caisses, glacez-la et faites cuire comme ci- 
dessus.

Biscuits au chocolat, fr
Prenez douze œuis frais, Huit onces de frtrine, deux on

ces de chocolat râpé et passé au tamis, et une livre et demie 
de sucre, en poudre; battez le tout ensemble dans un m or
tier pendant quinze minutes ; quand la pâte sera bien ma
niable, dressez-la sur du papier blanc et faites-la cuire 
comme les biscuits de Savoie.

Les biscuits à la vanille et à lacanelle se fontdelamème 
manière.

Biscuits aux marrons.
Prenez six onces de marrons cuits et épluchés, un peu 

de rapure de citron, une livre et demie de sucre en poudre 
et dix blancs d’œufs, pilez les marrons dans un mortier et 
les réduisez en pâte ; battez-les dans une terrine avec des 
blancs d’œufs, le sucre et la rapure du citron ; lorsque le 
toiit forme une pâte, vous en mettez sur la lame d’un cou
teau, et avec une autre lame, vous formez des biscuits 
dans la forme qüè vous désirez, et les mettez dans un four 
dont la chaleur doit être très-douce ; vous les en retirez 
lorqu’ils ont une belle couleur, et les sortez du papier 
lorsqu’ils sont refroidis.

Biscuits au riz.
Prenez la rapure d’un citron, seize blancs d’œufs, six 

jaunes , huit onces de farine de riz , dix onces de sucre 
en poudre, deux onces de marmelade de pommes , deux 
onces de celle d’abricots, et deux onces de fleur d’oran-

Se ; pilez dans un mortier les marmelades et la fleur 
’orange ; jetez-les ensuite dans les blancs d’œufs fouet

tés en neige ;  battez les jaunes avec le sucre, pendant



quinze minutes; après tout cela ensemble; lo rsq u e  l e  
mélange est exact, a joutez-y la farine ét la rapure d e  c i 
tron, dressez dans les caisses; et laites cuire e t  g la c e r  à 
Un feu très-modéré.

' Biscuits au citron et à Vorange.
Prenez la rapure d’un citron, ou celle d’une orange, s i x  

œufs frais, quatre onces de farine et douze onces de s u c re  
en poudre, méfiez le tout dans le mortier ; lorsque vou s e u  
avez fait une pâte maniable, vous mettez en caisse e t fa i te s  
cuire comme les autres biseuits.

Biscuits à la crémt̂
Prenez six onces de farine, deux onces de sucre e n  p o u 

dre, une livre et demie de crème et douze blancs d ’œ u fs ,  
battez les blancs d’œufs avec le sucre et la farine, fo u e t te z  
la  crème et. la mettez sur un tamis ; lorsqu’elle est b ie n  
égouttée, vous les mêlez dans votre pâte ; ensuite vous d re s 
sez dans les caisses ;  glacez et faites cuire de même q u e  l e s  
autres biscuits.

DES MASSEPAINS.

Massepains ordinaires.
Prenez trois livres de beau sucre, trois livres d’am an d es  

( douces et une livre d’amandes amères, pelez les am an d es  
et les faites bien sécher, pilez-lesdans une mortier et faites» 
en une pâte très-fine, en jetant dessus de temps en te m p s  
un peu de blanc d’œuf : cela fait , clarifiez le  sucre e t  le  
faites c iire au petit boulé, retirez ensuite votre bassine d e  
dessus le feu , et y versez votre pâte d’amandes , vous re 
mettez la bassine sur des cendres chaudes , et rem uez sans  
discontinue^, pour que la pâte ne brûle pas. Vous ju g erez  
que votre pâte est bien faite, lorsqu’en ayant mis un p eu  
sur le dos de la main, vous pouvez l’enlever sans qu’e lle  
s’y attache ; alors mettez-la sur unp table saupoudrée de  
Sucre ; vous l ’y laissez refroidir, et l ’étendez en abaisses 
de l’épaisseur d’un petit écu ; ensuite vous la découpez en  
dtfféreqs dessins avec des emporte-pièces de fe r  b la n c ,



mettez-les à mesure sur des feûilles de papier, faites-les 
cuire à une chaleur douce , après quoi glacez-les comme, 
les biscuits.

Ou rend les massepains plus délicats, en y  ajoutant 
quatre grains de canelle fine et la rapure d’ün citron qué 
l’on jette dans la bassine au sucre retirée du feu dans le 
moment où l ’on y  verse la pâte d’amandes.

Massepains aux pitaches.
Prenez une livre et demie de pistaches et autant de su

cre ,  pilez-les dans un m ortier, en y  ajoutant de tems en 
tems un peu de blanc d’œ uf, et les réduisez en pâte très- 
fine , clarifiez le sucre et le faites cuire au petit boulé, re
tirez ensuite la bassine du feu , vous y mettez la pâte de 
pistaches et remuez le mélange, vous remettez la bassine 
sur des cendres chaudes, et remuez toujours jusqu’à ce 
que la pâte ait assez de consistance, vous la posez sur la  
table saupoudrée de sucre, et lorsqu’elle est refroidie, vous 
en faites des abaisses que vous découpez en différais des
sins avec des emporte-pièces.

Massepains aux fraises, aux framboises, aux cerises, 
aux groseilles , à  C épine-vinette ,  etc.

Prenez trois livres d’amandes douces, deux livres et 
demie de sucre et une livre du fruit que vous préférez j  
lorsque vos amandes sont réduites en pâte fine, et mêlées 
avec le sucre que vous avez fait cuire au petit boulé, vous 
y  ajoutez' le jus du fruit que vous avez écrasé et passé an 
tamis , vous remuez bien le to u t, et remettez la bassine 
su r . les cendes chaudes, en continuant de remuer sans 
interruption lorsque la pâte est assez frite , vous la lais
sez refroidir comme pour des massepains, ainsi qu’il a 
été dit.

Massepains à  la fleur d’orange.
Prenez six onces de marmelade de fleur d’orange, deux 

livres d’amandes douces et une livre et demie de sucre, 
pelez vos amandes et les pilez jusqu’à ce qu’elles soient 
• u  pâte fine,  clarifiez le sucre et le fûtes cuire au petit



boulé, joignez-y la pâte d’amandes et la marmelade , r e 
muez bien le mélange jusqu’à consistance nécessaire e t  le  
laissez refroidir pour en former vos massepains.

DES MERINGUES.

• Meringues aux pistaches.
Prenez quatre onces de pistaches , six blancs d ’oeufs e t  

trois onces de sucre en poudre, pelez les pistaches e t  le s  
mettez à l’étuve ; lorsqu’elles sont bien sèches, p ilez—les  
au mortier jusqu’à ce que la pâte en soit déliée, en y  a jo u 
tant de tems èn tems un peu de blanc d’oeuf, battez v o s  
six blancs en neige, ajoutez le sucre , et mettez u n  m o 
ment le mélange sur des cendres chaudes, en le  re t ir a n t  
de tems en tems et remuant toujours ; ajoutez ensuite la  
pâte de pistaches, et lorsque le tout est bien in co rp o ré  ,  
vous posez des feuilles de papier sur des plaques d e  f e r -  
blanc , vous y mettrez des cuillerées de la pâte à la  d is
tance d’un demi-pouce les unes des autres, vous le s  sau 
poudrez de sucre fin mis dans une poudrette , et le s  fa i
tes cuire à une chaleur très-douce ; quand elles so n t  
cuites, vous les levez avec un couteau de dessus le  p ap ier', 
et les mettez à l’étuve sur dès tamis, pour les e n tre te n ir  
sèches.

M eringues fa rcies.
. Prenez six blancs d’œufi, trois onces dè sucre en p o u d re  

et la rapure d’un citron, fouettez les blancs d’œufs ju sq u ’à  
ce qu’ils soient en neige, ajoutez-y le sucre et la  ra p u re  d u  
cjtron, et remuez le mélange jusqu’à ce qu’il soit e n tiè re 
ment liquide, mettez de cette pâte sur des feuilles de pa
pier , comme ci-devant ; vous fermez des meringues ,  ro n 
des ou ovales, de la grosseur d’une noix, et laissez,a'u m i
lieu un vide; vous les saupoudrez et les faites cuire com m e  
celles ci-dessus ; lorsqu’elles sont bien lavées e t o n t pris  
couleur, vous les retirez du four pour mettre dans l e  m i
lieu un fru it, puis vous recouvrez la meringue p leine avec 

. une autre. ' -



DES MACARONS.

Macarons ordinaires.
Prenez la rapure d’un citron, une livre et demie d'a

mandes et autant de sucre eu poudre ; pilez les amandes et 
les faites sécher, pilez-lesle lendemain dans un mortier, en 
y  ajoutant de tems en tems un peu de blanc d’œ uf ; quand 
elles sont en pâte friable, mette-y le sucre, la rapure de 
citron et quelques blancs-d’œufs ; vous battez bien le 
tout ensemble, vous étendez de votre pâte sur une. spa
tule longue et plate ,  et formez vos macarons de la gros
seur d’une petite noix : vous les faites cuire à une chaleur 
médiocre comme les biscuits, et les glacez de la même ma
nière.

Macarons à  la portugaise.
Prenez cinq onces de fariné de pommes de terre, douze 

blancs d’œufs, une livre d’amandes douces et une livre et 
un quart dé sucre en poudre : vous pelez vos amandes et 
les pilez au m ortier, ensuite vous battez séparément les 
blancs d’œufs jusqu’à se qu’ils soient en neige, vous les 
ajoutez à lajpate, ainsi que le sucre et la farine, vous battez 
bien le tout et en faites un mélange exact que vous mettez 
dans des moules comme les biscuits de Savoie, ou dans des 
caisses de papier comme les biscuits ordinaires, et que vous 
faites cuire de même.

DES PATES CROQUANTES.

Pâte croquante ordinaire.
Prenez une livre d’amandes et une livre et demie de su

cre en poudre ; vos amandes pelées, séchées à l’étuve et 
pilées, vous en faites une pâte friable, y ajoutant, par in
tervalles, un peu de blanc d’œufs et de fleur d’orange, en
suite vous mettez la pâte dans la bassine, et la faites éva
porer sur un feu doux ; vous y mettez le sucre par partie 
en remuant continuellement : quand votre mélange est bien 
fait, vous formez de votre pâte un pain que vous posez sur 
une table ; dès qu’elle est refroidie, vous en faites des ga-



teaux, ou la façonnerez avec des emporte-pièces en dessinai 
à volonté et les mettez ensuite au four.

Pâle croquante à Pitalienne.
Prenez une livre d’amandes et deux onces de fleu r d ’o-* 

range, le zeste d’un citron et une livre èt demie de su c re  
en poudrej les amandes pelées, vous les mêlez avec  la  
fleur d’orange et le zeste de citron, en les a rrosan t d e  .. 
temps en temps de blanc d’œuf} vous clarifiez le  sucre e t le f  
flûtes cuirç au petit boulé} vous retirez la bassine de d e s—< 
sus le feu ,  et v jetez la pâte que vous mêlez} vous re m e t
tez ensuite la bassine sur un leu très-doux, ayant so in  d e  
remuer la pâte jusqu’à ce qu’elle: se détache de la bassine ;  
vous la mettez ensuite dans un plat saupoudré de sucre ,  e t  
lorsqu’elle est refroidie, vous en formez des abaisses d o n t  
vous faites une tourte ou un gâteau dans la forme que v o u a  
voulez et que vous mettez cuire au four.

DES GÀUFFRES.
" 1 

Gouffres ordinaires.
Prenez quartorze onces de farine et six onces de c rè m e  

fraiche, une livre de sucre en poudre et quatre gros d e  f le u r  
d’orange ; battez la farine avec la crème : quand il n é  re s te  
plus de grumeaux, jetezî-y le sucre, ajoutez-y de la  .c rè m e  
et mettez l ’eau de fleur d’orange, ensorte que v o tre  m é 
lange soit presqu’aussi clair que du lait ; flûtes ch au ffer le  
gauffrier et le graissez avec un pinceau trempé dan s d u  
beurre frais fondu dans une casserole de terre} m ettez u n e  
cuillerée et demie de mélange pour former la gauflre ,  e t  
pressez un peu le fer pour la rendre plus délicate : v o u s  la  
posez sur du charbon allumé dans un fourneau, e t q u a n d  
la gauflre est cuite d’un côté, vous retournez le fe r de l ’a u -  

. tre. Pour s’assurer du degré de cuisson, onentr’o u v re  ta n t  
soit peu le fer} si la gauflre est bien en couleur, o n ia  r e t ir e  
U aide d’un coutean que l’on passe dessous, et on la  ro u le  

sur elle-même à mesure qu’elle se détache, on l ’étend to u te  
chaude dans les formes suivant lesquelles on veu t l ’a v o ir  ,  
et on la met à mesure à  l’étuve, pour qu’elle s’en tre tie n n e  

bien sèche.



P â t i s s e r i e . u s

Gouffres (i f  Italienne*
Prenez huit œufs, quatorze onces de sucre en poudre , 

tane livré de farine, six onces de crème, autant de lait, une 
once de fie tir d’orange et la rapured’un citron, battez bien 
les œufs avec le sucre et la fàriue, et ajoutez la crème, le 
la i t ,  la fleur d’orange et la rapure d’un citron: mélangez 
Ces diverses matières jusqu’à ce qu’il ne reste plus de gru»* 
m eaux, alors vous faites chauffer le gaufrier, et faites vos 
gaufres comme les précédentes.

> Gouffres en cornets.
Prenez trois onces de beurre bien frais , trois jauites 

d'œufs, une pinte d’eau, douze onces de sucre en poudre et 
douze onces de farine ; faites fondre le beurre et jetez de
dans le sucre et la farine : vous le retirerez lorsqu’il sera 
bien chaud ‘ vous ferez‘ensuite vos gaufres conulle il est 
indiqué plus haut, et vous leur donnerez là forme dé 
cornets.

D E S  C R È M E S .

. Petits pots à la fleur d'orange.
' Vous mesurez sept fois plein un petit pot de crème ou 

de bon lait; vous y mettez trois onces de sucre, plein une 
Cuillère à bouche de fleur d’orange pralinée ; vous faites 
jeter un bouillon à votre lait : laissefc-le refroidir. Si vos 
]>ots sont grands, vous mettrez sept jaunes d œufs ; s’ils 
sont petits, cinq suffisent ; vous les délayez avec votre lait, 
et vous passerez la composition à l’étamine^ voyez si la 
crème est de bon goût, et vous la verserez dans v..s petits 
pots ; mettez ensuite de l’eau dans une grande casserole, 
vous la ferez bouillir, et vous placerez les petits pots de
dans. Il faut qu’ils ne soient mis dans l’eau bouillante que 
jusqu’aux trois-quarts, afin qu’il n’entre pas d’eau dedans; 
vous poserez le couvercle de la casserole, et vous mettrez 
du feu dessus  ̂faites aller tout doucement votre hain-marie: 
au bout de dix minutes, voyez si vos petits pots sont pris ;
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alors vous les retirez, vous les essuyez, et les servez froids : 
vous pouvez donner l’odeur que vous voudrez à ces petit» 
pots; fleur d’orange, citron, thé, vanille, violette, etc.

Petits pots au café vierge.
* Vous mesurez plein dix petits pots de crèm e, vous la 
ferez bouillir ; mettez dedans un quarteron de sucre, vous 
tiendrez votre crème chaude, vous ferez griller deux onces 
de café ; quand il sera blond, vous le mettrez sortent de la 
poêle dans là crème; vous poserez aussitôt un couvercle de 
casserole dessus, vous laissez refroidir la crème, vous la 
passerez à travers une passoire pour en ôter le grain de 
café, ensuite vous mettrez six jaunes d’œu& dans une casse
role, vous les délayerez avec votre crème, vous-passerez 
le tout quatre fois à travers une étamine : faites Douillir 
de l’eau ; v ous mettrez votre crème dans des petits pots ,  et 
vous les ferez prendre aH bain-marie.

Petits pots au café noir.
• Mesurez plein, huit petits pots de café à l ’eau , vous y 
mettez trois onees de sucre, plus si les pots sont grands ;  
vous le ferez bouillir , et vous le laisserez refroidit'; vous 
casserez six jaunes d’œufs dans une casserole, vous les dé
layerez avec le café , vous le passerez quatre fois à travers 
tme étamine : quand l ’eau bouillira , vous emplirez vos 
petits pots ,  et vous ferez prendre au batn-marir.

Petits pots au caramel.
' Vous mettrez gros comme la moitié d’un œ uf de sucre 

dans une casserole , un peu d’eau, le dessus d’une écorce 
de citron ; vous ferez bouillir jusqu’à ce que votre caramel 
soit fait : il faut qu’il ait une couleur un peu brune ; vous 
mesurerez plein huit petits pots d’eau, vous y mettrez un 
quarteron de sucre, un peu d’écorce de citron; vous feres 
bouillir votre appareil , et vous le laisserez refroidir, en
suite vous casserez six jaunes d’œufs : délayez-les avec le 
tout; vous le passerez quatrefois à travers l ’étamine: quand 
votre eau bouillira, vous remplirez vos petits pots, et voua 
les ferez prendre au bain-marie^



Petits pots aux'pistacheë.
• Remplissez dix petits pots de crème que vous verserei 
dans une casserole ; vous la ferez bouillir, m ettez-y un 
quarteron de sucre ; lorsque la crème aura bouilli, vous 
ëtoondez un quarteron de pistaches , vous les pilez bien 
fines ; délayez-les avec votre crème boitillante , et faites^ 
leur jeter un bouillon, puis vous les laisserez refroidir ; 
vous mettrez dans une casserole un œ uf entier et quatre 
jaunes ; vous les délayerez avec votre appareil; vous y met
trez plein une cuillère à café de vert d’épinards, passez-lé 
cinq où six fois à l’étamine : quand l’eau boüillira , vous 
remplirez les petits pots, et vous les ferez prendre au bain-1 
marie.

' Crème èt la vttnüle renversée.
* Vous remplirez de crème un,moitié, ou bien des petits 
moules, alors vous en ajouteriez Un peu plus ; vous la 
ferez bouillir, volts y mettrez le sucre et la Vanille; quand 
elle aura jeté quelques bouillons, vous la laisserez refroi
d ir; si votre moitié lient une pinte, vou^mploierez douze

i’àunes d^œufs et trois œufs entiers, que vous délayerez avec 
à crème, vous la passerez cinq fois à l'étamine; vous 

beürrerez le moule légèrement, et vous verserez la crème , 
dedans ; yous*la ferez prendre au bain-marie : il ne faut 
pas que l ’eau bouille beaucoup : ayez soin aussi que le feu 
que vous placerez sur le couvercle ne soit pas trop ardeftl i 
vous mettrez le doigt dans le cœur de la crème, pour vous 
assurer si elle est prise : au moment de servir, vous renverj ■ 
sez le moule sur le plat, vous mettez Sur le feu le reste de 
la crème , tournez-la comme une sauce blanche.; dès quel: 
vous appercevrez que la crème lient à la cuillère de bois ÿ 
vous la retirez du feu , tournez-la Un instant, et versez-lat 
surla crème renversée ; vous pouvez, par le même procédé/ 
faire toutes les crèmes renversées. ,

Crème au natureU
• Prenez de la crème claire, douce et bien fraîche > met* '



tez—la dans une jatte , sur de la glace , pour la rafj a lç li i r  ,  
ajoutez-y du beau sucie en poudre, et la servez.

Crèmefouettée.
• Mettez dans une terrine de la bonne crème , avec u n tf 

quantité proportionnelle de socre en poudre,une pijieée d e  
gomme adragant eu poudre ,  un peu d’eau de fieur-d'cr
ia tige. Fouettez le tout avec un paquet de brins d'osier san s  
écorce ; quandle mélange est bien renflé, vous le laissez u n  
moment, vous le levez ensuite avec une écumoire", e t  le  
dressezen pyramide sur un plat. Vous garnissez le  to u r d e

{>etits filets d’écorce de citron ou d’orange verts confits ,  e t  
e servez.

GQtéme à l ’Italienne.
i  Mettez dans une terrine one ebopine de crèm e b iert  
fraîche, deux œufs aussi frais, trois cuillerées de su cre  e ft  
poudre et un peu d’eau de fleur-d’orange , fouettez b ie n  
le tout ensemble ; et quand la crème est assez épaisse  , 
vous la dressez sur une assiette creuse, garnie de su cre  en  
poudre, metlez-lttensuiie sur la cendre chaude, e t  p o sez  
dessus un couvercle de tourtière, sur lequel vous m ettez  
du feu que vous renouvellerez jusqu’à ce qu’elle so it b ie n  
cuite. Laissez-la refroidir, et la servez.

Crème d e framboises.
• Prenez de bonne crème épaisse que vous fouetterez b ie n ,  
a joutez-y suffisante quantité’ de sucre en poudre e t  d e  
framboises passées au tamis ; dressez votre crème en p y ra 
mide , dont vous garnirez le tour d’un cordon de fra m 
boises et lu servez.

Crème S  amande».
• Prenez six onces d’amande* douces, une ebopine de b on  
la it, et cinq onces de sucre : pelez les amandes et les passez 
à l’eau fraîche : quand elles sont bien égouttées , p ilez-les , 
jetant dessus de temps en temps un peu d’eau j  battez  
dans le lait deux blancs d’eeuis , dans lesquels vo u s dé
layerez le sucre 5 mettez le mélange sur un feu doux ,  e t  le



faites bouillir. Lorsqu’il est réduit aux trois-quarts envi
ron ,  vous y ajoutez la pâte d’amandes. Donnez à cette 
réunion un bouillon, passez au tamis en y joignant un peu 
de Qeur-d’orange. Laissez refroidir, et servez votre crème 
autour de laquelle vous formez des dessins avec des aman
des au caramel*, que vous disposez, lorsqu’elles sont gril
lées , sur une assiette graissée légèrement de bon huile 
d’olive.

Crème de pistaches.
i Prenez quatre onces de pistaches, nne-chopine de la it, 

et quatre ooces de sucre en poudre ; échaudez vos pista
ches , pelez-les, pilez-Ies au mortier avec un peu d’écorce 
de citron, et les passez au tamis de crin, délayez le sucre 
avec deux jaunes d'œufs dans le la it, et mêlez avec les pis
taches : Otites bouillir le tout sur un feu modéré et remuez - 
jusqu’à ce que la crème soit cuite , ayant l’œil à ce que la 
crème ne s’épaississe pas trop ; vous la passez alors au ta
mis , et lorsqu'elle est refroidie : vous la servez ; vous pou
vez la garnir d’un rang de pistaches et l’enjoliver à votre 
fantaisie. »

, Crème de chocolat.
* Prenez une pinte de la it, une chopine de crème, trois 
janne’s d'œufs , deux onces de chocolat et cinq onces de 
sucre ; mêlez ensemble le la it , la crème , le sucre et les 
jaunes d’œufs; mettez sur le feu, remuez toujours avec la 
spatule , et faites bouillir le mélange jusqu’à ce qu’il soit 
réduit d'un quart: alors vous ajouterez le chocolat râpe tin, 
et lorsque vous lui avez donné quelques bouillons , vous 
passez au tamis; et lorsqu’il est refroidi, vous servez.

Crème à la vanille.
s Prenez deux gros de vanille, trois jaunes d’œufs, une 
pinte de lait, cinq onces de sucre et une chopine de crème* 
coupez la vanille par petits morceaux, délayez hien les jau
nes d’œufs dans le la it, mêlez le tout, et mettez sur un feu 
modéré, ayant soin de remuer continuellement avec la spa
tu le: lorsque le mélaQge s’y attache, vous jugez que votre
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crème est faite ; alors' vous retires du feu ; laissez re f ro id ir ,  
pl servez.

Lait d’amandes.
t Prenez six onces d’amandes douces, une pinte de l a i t ,  

quatre gros d’eau dp fleur-d’orange et cinq onces de su c re ; 
pelez les amandes et les pilez en pâte très-fine , en je ta n t  
de tems en tems quelques gouttes de lait dans le m o r t ie r ;  
lorsque votre pâte est friable, vous la jetez dans le la i t  e t  
la délayez bien, puis vous passez k travers un linge ; m ettes; 
sur le feu , et faites bouillir |usqu’k réduction de m o itié  ;  
vous ne donnez k cette réuuion qu’un bouillon , puis a p rè s  
avoir passé au tamis serré, vous laissez refroidir, e t v o lts  
Servez.

Blanc-manger chaud.
t Vous émondez une livre d’amandes dans lesquelles v o u s  
en mêlez huit amères ; vous les pilerez bien fines , vo u s les  
arrangerez dans une casserole ; vous remplirez une a u tre  
casserole d’autant de crème ayec un quart de p lu s; v o u s  la  
ferez bouillir avec du sucre ; vous délayerez les am an d es  
avec la crème bouillante, passez le tout k travers nne é ta 
mine bien fine en la foulant : un quart-d’beure a v a n t de  
servir , vous mettrez l’appareil sur le feu ,  et vous la  t o u r i  
lierez comme une bouillie; failes-la réduire, en con tin u an t 
fie la tourner jusqu’k ce qu’elle se lie , et qu’elle tien n e  
après la cuillère ,  vous la versez dans la casserole d ’a r g e n t . 
pour la servir.

Blanc-manger froid.
} Vous pilerez une livre d’amandes émondées , vo u s e a  
ajouterez huit amères; lorsqu’elles seront pilées bien fin es, 
vous ferez bouillir de la crème plein douze petits pots ,  a ix  
puces de sucre, ou moins si les vases sont petits; vous dé-r 
ïayerez les amandes avec la crème chaude ; prenez une  
serviette fine, et vous la passerez au travers, rien q u ’en  la 
fordant: vous ferez fondre après un bâton et demi de colle  

poisson ; après l ’avoir bien battue et mise en petits  
pioTceaux dans up demi-sep lier d’eau, yo.us la laissçç iga&i



geoter deux lieu res; ensuite vous la passez à l’é t amine, et 
vous la versez avec l ’appareil qui sera tiède; vous rempli-» 
rez les petits pots, et vous les mettrez à la glace ou au 
«froid, si vous-avez le temps d’attendre ;  lorsqu’ils seront 
congelés, vous pourrez les servir.

V ,

Blanc-manger renversé* *
* Vous préparez le blanc-manger comme celui des petits 
pots ; vous eu remplirez le moule que vous voudrez ren
verser ; joignez-y de la colle de poisson à proportion : il 
en faut au moins dix bâtons, selon la grandeur du moule; 
vous la mettrez à la glace; laissez-la bien congeler pour 
qu’elle puisse se soutenir sortant du moule, vous la ferez 
à la corne de cerf ou à la gelée de pieds de veau.

DES GELÉES.
Gelées cForanges.

* Prenez dix oranges, trois citrons ; vous zestcrez trois 
Oranges le plus légèrement possible , c’est-à-dire qu’avec 
un couteau vous enlevez par petites portions leur écorce ;  
vous la mettrez dans une casserole ; pressez les dix oranges 
eties trois citrons sur les zestes, vous clarifierez une demi- 
livre de sucre; vous placerez dessus le jus d’oranges ,  les 
zestes et le sucre clarifié que vous avez mispresqu’au cassé; 
vous ferez chaufiér avec le sucre le jus d’oranges que vous 
passerez an travers d’un linge fin ; après cela vous y met
trez la décoction de trois bâtons décollé de poisson , c’est- 
à-dire, qu’après avoir battu trois bâtons de colle de poisson, 
vous le mettez èn petite partie dans une casserole avec 
trois poissons d’eau : faites-la migeoter pendant deux heu
res , et la passez à travers l’étamine sans la fouler ni la pres
ser; vous la mêlerez avec l’appareil tiède; amalgamez bien 
la colleet le jus, et mettezla gelée dans les petits pots, vous . 
la placerez à la glace ou au frais ; lorsque la gelée est bien 
prise, vous la lotirez de la glace ; sept petits pots suffisent 
pour un entremets : on peut faire cette gelée à }a' corne de 
cerf, aux pieds de veau, mais il faudrait que la gclce de ces
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deux articles fût en très-petite quantité et très-fgrfne ; par 
C ! même procédé, vaus faites toutes sortes de gelée, telles  
qu’aux virjsdeMalaga, Madèie, Chypre, M arasquin, etc.

• Gelée d'oranges renversée,
i Vous préparez votre gelée d’oianges comme celle des 

petits pots , mais en plus grande quantité ; il Huit p lu s  de 
colle q»e pour le blanc-manger ; vous la mettrez â la. glace 
pour qu'elle se congèle Lieu : au moment du set vice, vous 
renteisezlc moule sur le plat ; avec un linge bien chaud  
vous le frotterez, et la gelée se détachera; en cas q u ’il y  
ait du liquide, vous le humerez avec un chalumeau. T ou 
tes les gelées t en vergées se prépaient de même.

Macaroni.
• Mettez dans l’eau bouillante un morceau de b e u rre ,  

une demi-livre de macaroni, un oignon piqué deux clous 
de girofle, un peu de sel; fàiles-le bouillir tro is -q n a rts -  
d’heure, alors vous le tâtez avec les doigts pour v o ir  s’il 
est flexible; reiiréz-le du feu, égouttez-le dans u n e  pas
soire^ qu’il n’y reste plus d’eau ; meliez-le dans n n e  cas*, 
serole, deux onces de beuire, quatre onces de g ru yère  râ
pé , trois onces de Parmesan , une pincée de gros p o iv e e , " 
un peu de muscade râpée, sautez le tout ensemble , a jou- 
tez-y deux ou trois cuillerées de crème; quand vo tre  ma
caroni filera, vous le dresserez sur le plat: avant de Je  ser- 

' v ir, voyez; s’il est de bon sel.

Macaroni au gratin.
ï  Posez des croûtons â l ’entour d’un p lat, le  p lus près 
possible, mettez le macaroni dedans, unissez-le par-dessus, 
saupoudrez lu de mie de pain', puis de fromage râpé un 
peu épais ̂  mettez quelques gouttes de beurre dessus ,  et 
Jàites-lui prendre couleur à la pelle rqugc,



DES SOUFFLÉS.
Soufflé de pain à  la vanille.

Vous ferez bouillir une chopine de crème, davantage si 
le soufflé est fort; vous y mettrez un bâton de vanille et six 
ouces de sucre auquel vous ferez jeter trois ou quatre 
bouilloos; prenez un pain mollet d’une livre, vous en ô lt-  
rt z la mie, et vous la tremperez dans la crème bien chaude, 
vous la laisserez jusqu’à ce que l'appareil soit froid ; vous 
pietttez voue mie dans un litige blanc, vous la presserez 
pour en extraire la crème que vous verserez dans un mor
tier avec la vanille ; pilez la bien , et vous y ajouterez gros 
comme deux œufs de beurre, deux oeufs entiers et quatie 
jaunes; quand tout est bien amalgamé, passez-le au na
vets d’une étamine, si vous voulez, on à un tamis à que
nelles , en foulant avec une cuillère de bois ; vous mettrez 
la purée de pain daus une casserole, vous fouetterez les 
quatre blancs d’œtffs comme pour du biscuit ; et vous les 
ntèlerez^avec la mie dé pain; placez le soqjflé dans uné 
casserole d'argent, que vous mettrez à un four doux ; vous 
pouvez la poser aussi sur de la cendre rouge, et le four de 
campagne par-dessus; le soufflé cuit, servez• le tout de 
suite.

Soufflé de pain au café vierge.
Vous ferez bouillir trois demi-setiers de crème ; vous 

mettrez six onces de sucre, vous ferez griller quatre onces , 
de café un peu pâle, vous le jetterez en sortant de la poeje 
dans la crème, vous poserez le couvercle de la casserole 
dessus; vous la passerez ensuite à travers une passoire sur 
la mie de pain; laissez-Ja refroidir, et faites le soufflé comme 
le précédent.

Soufflé de frangipane.
Vous mettrez de l ’eau dans une casserole plein six cuil

lères à bouche , que vous délayerez avec un œ uf entier et 
quatre jaunes; vousy ajouterez une chopine de crème, gros



$ 6 s SOUFLÉS;
comme nn oeuf Je  Beurre; vous poserez cet appareil sur 
le feu; vous le tournerez toujours : quand il sera cuit, vous 
le  laisserez refroidir, et vous y mettrez plein six cuillères à 
Bouche de sucre en poudre, deux macarons amers et trois 
doux ,  un biscuit desséché ; vous les écraserez bien fins, 
et vous les mettrez dansl’appareil : ajoutez plein une cuil
lère à bouche de fleur-d’orange pralinée en poudre; vous 
mêlerez le tout ensemble; vous y joindrez quatre jaunes 
d’œufs , plus, si votre appareil est épais; vous fouetterez 
cinq blancs d’œufs comme pour du biscuit, vous les ajou
terez au tout, puis vous mettrez le soufflé dans une casse
role d’argent ; faites-le cuire comme les précédens. Pouf 
toutes sortes de soufflés, servez-vous du même procédé que 
ceux décrits ci-dessus.

Soufflé de pommes de terre.
Faites bouillir une chopinede crème, six onces de sucre, 

plein six cuillères à bouche de fécule de pomme de terre, 
quatre jaunes d’œufs ; vous délayez cette fécule avec les 
œ ufs, la crêmej, du beurre gros commeun œ uf, un peu 
d’écorce de <9tron hachée, vous mettez votre appareil sur 
le  feu, et le tournez jusqu’à ce qu’il ait jeté quelques bouil
lons ; laissez-le refroidir, ensuite vous y joignez six jaunes 
d’œufs que vous mêlez ensemble : en cas que le soufflé soit 
trop épais , vous y  ajouteriez un ou deux œuis entiers ; 
vous fouetterez quatre blancs d’œuis comme pour des bis
cuits, vous les mêlerez légèrement avec le soufflé que vous 
arrangerez dans une petite casserole d’argent ; faites cuire 
yotre soufflé comme les autres.

Soufflé de marrons.
Vous émondrez vos marrons seulement à l’eau, ensuite 

vous les ferez cuire dans l’eau; vous y ajouterez l’odeur 
que vous voudrez : quand ils seront cuits, voüs les égout
terez sur un linge blanc; essuyez-les bien ,  et mettez-les 
dans un mortier ; vous les pilerez beaucoup et les passerez 
au tamis à quenelles ; vous remettrez encore les marrons 
dans le mortier, avec moitié moins de beurre que de nûr- 

% fions ; vous y ajoutez du sucre en poudre, après avoir bien



pilé lcf tout ensemble, vous y  mettez six {aunes d'œufs ou 
plus, selon la'quantité de marrons avec lesquels vous les 
nroyerez aussi. Si votre pâte e s t i e z  liquide, vous la re
tirerez du mortier pour la mettr^lans une casserole : une 
bonne demi-heure avant de servir,vous fouetterez les blancs 
de six œufs : quand ils seront pris comme pour des biscuits, 
vous les mêlerez légèrement avec l ’appareil, versez-ledans 
une casserole d’argent, et faites cuireee^ouiHé comme les 
autres.

DES GÂTEAUX.
Petits gâteaux à la madeleine.

Faites de la pâte à madeleine comme il est dit ci- 
dessus , beurrez un plafond, et étendez-la dessus jus
qu’à ce qu’eliè soit mince de trois lignes , mçttez-la à un 
four doux : quand elle sera presque cuite , coupez-la ave» 
le couteau pu un coupe-pâte de la forme que vous voulez 
lui donner , puis finissez-la de cuire , retirez-la et la sé
parez des rognures, dressez vos petits gâteaux comme 
vous voudrez sur le plat.

Timbale de macaroni.
Prenez de la pâte 'brisée, faites une abaisse un peu 

mince, cotipez-la par petites bandes, roulez-les , qu’elles 
forment une petite corde, arrapgez-les dans un moule, 
beurrez-les l’une après l ’autre, que cela forme le colima
çon ; jusqu’à ce que votre moule soit couvert de pâte , 
remptissez-le de macaroni ( ̂ oyez macaroni) ; quand il 
sera au comble, vous semerez dessus, moitié fromage 
râp é , moitié mie de pain que vous semerez dessus , -et 
mettrez votre timbale au four un peu chaud ; trois quarts» 
d’heure suffisent : lorsqu’elle aura belle couleur, vous la 
renversez sur le plat et la servez de suite.

Gâteau au riz.
• Vous forez bouillir une pinte de crème, vous y mettrez 

pne demi-ljvre de sucre ,  trois quarterons de riz ; quand



il sera crevé , vous ferez fondre dedans un quarteron de 
beurre; vous hacherez le zeste d’une écorce de citron, 
vous le mettrez dedans Jjo rsq u e le riz sera fro id , vous y 
ajouterez quatre oeufs cffiiers et quatre jaunes , davantage 
si votre riz est épais ; beurrez un moule , et prenez de la 
mie de pain que vous mettez dedans ; vous renverserez le 
moule, afin qu’il ne reste que la mie qui doit tenir après: 
une demi—heure avant de servir, vous mettrez le riz dans 
le moule, vous le poserez sur la cendre rouge, et vous ea 
placerez à l’entour, un couvercle garni de feu par-dessus. 
I l ne faut pas que le moule soit plein, de peur que le riz 
en gonflant, ne s’en aille par-dessus : au moment du ser
vice , vous renversez le moule sur le plat : ayez soin d’en 
détacher les bords.

Si vous voulez faire un soufflé, vous fouetterez six blancs 
d’œufs comme pour les autres soufflés, et vous les mettrez 
dans le riz que vous verserez dans une petite casserole 
4 ’argent.

Gâteau au. vermicelle.
Le gâteau de vermicelle se fait de même jgne celui an 

riz ; si vous voulez foire un soufflé, vous fouetterez six 
blancs d’œufs que vous mêlerez avec le vermicelle ; versez- 
le dans une petite casserole d’argent ; vous ne Se mettrez 
au feu que lorsque les entrées seront parties : il faut que 
l ’on attende à table après le soufflé.

Péta de None.
• Vous prenez de la pâte de pain à Ta duchesse, vous l’é

talez sur un couvercle : au moment de servir, vous mettez 
votre friture sur le feu ; lorsqu’elle est un peu chaude,

1 vous trempez le manche d’une cuillère à dégraisser dedans; 
prenez de cetié pâte, arrangez-la de manière qu’elle forme 
une petite,boule que vous mettez dans la fritu ie , et con
tinuez {successivement jusqu’à ce qu’il v eu ait une tren
taine dans la poêle, si elle est grande; lorsque les pets ont • 
une belle couleur, vous les ôtez de la friture avec une écu- 
pioiré, et vous les faites égoutter dans une passoire, dres- 
sez-les sur votre plat, et saupoudrez du sucre dessus. Vous



pouvez faire en friture ce que vous voudrez de cette pâte, 
eu lui donnant la forme qu’il vous plaira ; vous aurez soin 
de mettre toujours du sucre en poudre dessus.
• Vous pouvez faire des entremets de feuilletage fritsj 

Vous les glacerez, ou bien vous les saupoudrez de sucre 
très-fin. •

DES ENTREMÊTS DE FRUITS.

Charlotte de pommes.
* Vous ôterez la pelure et le cœur de plusieurs pommes 

vous les couperez en petits moj-ceaux, vous y mettiez du 
sucre à proportion, un peu de cauelle en pondre ; lors
qu'elles seiont en marmelade, vous les ferez bien téduire 
pour qu’il n ’y reste pas d’eau, vous la laisseiez ensuite re
froidir , vous couperez de la mie de pain en tranches,très- 
minces et d'égale épaisseur , vous les tiempez dans du 
beurre tiède , et vous les arrangerez symétriquement dans 
un moule, vous y joindrez la marmelade de pommes ; lais
sez un Irou dans le milieu pour y meure de lamarmelads 
d’abricots; couvrez alors la charlotte de mie de pain, trem
pée dans du beurre ; vous la mettrez à un four chaud ,  ou 
dans la*cendre rouge , avec un couvercle de casseroleet du 
feû dessus : autrement vous émincerez les pommes , vous 
les mettiez dans nne'casserole avecdu sucre en poudre,de 
la canelle en poudre, vous les poserez un quart-d’heure 
sur le feu ; quand elles seront un peu fondues , vous les 
laisserez égoutter sur un tamis à quenelles jusqu’à ce 
qu’elles soient un peu froides; vous mettrez un lit de 
pommes , un lit de marmelade d’abricots , ainsi de suite, 
jusqu’à ce que le moule soit plein ; vous ferez cuire la 
charlotte de thème , et vous la ren verserez sur le plat au 
moment de servir.

Marmelade de pomhyes,
t Coupez vos pommes par quartiers , ôtez-en la pelure et 
le cœur , ooupez-les en petits morceaux, mettez-les dans 
l ’eau où vous mettrez un jus de citron pour tenir yos

r



pommes blanches ; quand votre quantité serti fixée f 
prenez les pommes, égoutlez-les , mettez-les dans une 
casserole ; si c’est pour conseiver, vous mettrez une livre 
de sucre pour une livre.de pommes ; si c’est pour em
ployer de .suite , une demi-livre suffit ; mettezy de la. 
canelle en bâton, Un jus de citron , c’est ce qui con-». 
vient le mieux k la pomme, mettez la casserole sur le 
feu un peu ardent, couvrez-la de son couvercle ;  quand 
vos. pommes seront fondues , vous les remuerez sans le» 
quitter , jusqu’à ce que la marmelade soit assez réduite, 
Vous les déposerez dans un vase pour les petites pâtis
series et autres choses.

Chartreuse de pommes.
* Enlevez la pelure de plusieurs pommes ,  mettez de l ’eatf 
dans une terrine avec trois jns de dirons : ayez un petit 
moule de fer-blanc pour couper Vos pommes en petits bâ
tons ; vous les mettrez dans l’eau, et le reste des pomme9 
aussi afin qu’elles ne noircissent pas; vous darifierez trois 
quarterons de sucre dans lequel vous presserez le-jus d’un 
dtron ; vous y mettrez )es petits bâtons , faites-leur jeter 
un ou deux bouillons ; qu’ils soient seulement amollis ; 
vous les retirerez du sucre, vous les égoutterez sur un tamis 
à quenelles; coupez en petites tranches les débris de pom
mes, et mettez-les dans le sucre : quand ils sont amollis, 
vous les retirez; on bien vous les laissez se réduire en mar
melade ; vous pouvez les foire égoutter et refroidir sur un 
tamis: alorsvous arrangerez symétriquement les petits hâ
tons de pommes tout à l ’entour d’un moule beurré légère
ment; placez-en aussi dans le fond ; vous mettrez delà 
marmelade de pommes par-dessus , de la marmelade d’a
bricots dans l’intérieur ; le moule doit être plein , pour 
qu’il puisse se renverser, et que votre chartreuse se tienne 
sans que la décoration se défasse ;  vous pouvez mettre du 
carmin dans une petite portion de sirop , et une petite 
partie des bâtons de pommes colorés avec dusafran pour 
varier les couleurs. On peut ajouter k la décoration des ce
rises, eu Confitures , du verjus , du basilic , de l’écorce 
de cédrat,etc. Si vous né vous serve» pas de moula ,  voua



mettrez One masse de marmelade sur un plat, vous lui don
nerez une forme ronde ou carrée ; vous arrangerez avec 
symétriedes bâtons de pommes et vos fruits confits j vous 
pouvez faire réduire le sirop ; mettez-le sur une assiette J 
quand il sera congelé , vous pouvez vous en servir pour 
masquer votre chartreuse.

Miroton de pommes.
«Vous ôterez avec un vide-pomme la pelure et le cœur 

de plusieurs pommes , 4vous les couperez en tranches de 
même grandeur et même épaisseur, vous les mettrez dan» 
une terrine avec du sucre en p ou ^ e, un demi-se lier d’eau- 
de-vie , un jus de citron , un p u  de canelle en poudre $ 
lorsque les pommes auront confi trois ou quatre heures , 
vous les laisserez égoutter sur un tamis ;  vous arrangerez 
ensuite les tranches de pommes en miroton ;  à l’entour du

fdat les débris, et de la marmelade d’abricots dans le mi- 
ieu ; puis vous arrangerez.plusieurs rangs de miroton ,  

de manière qu’ils forment le dôme : une demi-heure avant 
de servir , vous mettrez votre plat au four ou sur la cen
dre rouge, et lé four de campagne par-dessus, tâchez 
qu’il ait bonne couleur. Vous pbuvez en iàire autant avec 
des poires.

Pommés au riz.
#■ Vous ôterez avec un vide-pomme , la pelure et le cœur 
de plusieurs pommes; vous ferez un sirop allongé, dana 
lequel vous presserez un jus de citron, vous ̂  mettrez le» 
pommes. Quand, elles auront jeté quelques bouillons, 
vous les sondrez avec une fourchette. Si vous voyez 
qu’elle y entre facilement, vous les retirerez, et vous le» 
laisserez égoutter sur un tamis de soie ; avec quelques au
tres pommes, vous faites un peu de marmelade, ou bien 
vous vous servez de celle d’abricots ;  vous en -arrangez 
dans le fond du plat ; mettez les pommes par-dessus 
vous versez de la marmelade d’abricots dans l’intérieur 
vous les masquez de riz préparé comme celui pour le gâ
teau au riz, vous le faites crever seulement avec de la 
«sèm e, du sucre, et.un peu d’écorce de citon hachée;

H»
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vous masquerez les pommes, en donri.int la form e q ile  
vous voudrez h ces mèts, vous les décorerez avec du b asi-*1 
l ie , du cédrat, des cerises , du verjus , etc.

B e i g n e t s  d e  P om m es. j
» Vous ôterez avec un vide-pomme, la pelure de p lu — ! 

sieurs pommes, ainsi que le coeur, coupez-lcs en tran ch es  
d’égale grandeur et même épaisseur ; vous les mettez d an s !
nue terrine avec du sucre en poudre , de l ’eau-de-vie ,  d e  '
la canelle en pondre : au moment de servir, vous lesf j 
égouttez; mettez-les dans une pâte h frire ; ensuite v o u s  
les posez dans une fritu|g qui ne soit pas trop ch au d e : ' I 
quand elles ont une belle couleur, si elles n'étaient pas assez J
oniies, vous retirez la friture du feu : elle achève d e  le s  ;
faire cuire; vous les égouttez ; mettez du sucre en jaou d re  1
dessus ; avec une pelle ronge, vous les glacez, et les d re s 
sez ensuite sur un plat. Les beignets de poires, d ’ab t ic o l»  I 
et de pèches se font de même.

D E S  L É G U M E S .

Fécule de Pommes de terre. *
r  Ayez un tamis de criq fin , vous lavez bien les p o m m e s  J 
de terre; vous les râpez sur votre tamis posé sur u n e  te r 
rine ; vous versez de l ’eau en grande quantité s u r  v o s  I 
pommes de terre râpées ; laissez reposer l'eau : une h e u  • e  
après, vousja versCz, et vous trouvez la fécule a u  fo n d  
du vase; vous la faites sécher si vous jugez à propos. J

Pommes de terre d t’anglaise.
• Vous laverez bten des pommes de terre , vous le s  fe re z  , 
cuire dans de l’eau et du sel, et vous les éplucherez: q u a  o d  
elles seront cuites, vous mettrez tiédir un bon m o rc e a u  i 
de beurre dans une casserole ; vous coupez les p o m m es '

. de terre en tranches, et vous les placez dans le b e u r r e  :  1
ajoutez dü s e l, du gros po'vre. un peu de m uscade r a — l
pce ; tous sautez vos tranches de pommes de te rre  d a n s  
le beurre, ne le laissez pas tourner eu hu ile , e t servez-*- 
les sur un plat. , •



Manière de cuire les Pommes de- terre.
i Vous m enez dans une casserole des pommes de terre et 

de l ’eau pour qu ’elles baignent; fai tes-les b o u illir ;  quand 
elles sont cu ite s , jet lez l ’eau qu i est dans la casserole; lais-*

. sez-y les pommes (le terre, mettez un linge dessus et le 
couvercle ; mettez la casserole suc un feu doux, laissez les 
une demi heure ou plus ; elles se ressuient, elles sont 
meilleures et.plüs farineuses , et soûl comme si elles étaient 
cuites k la vapeur. s

j Pommes de terre à  la Maitre-çC Hôtel.
Faites cuire vos pommes de terre dans de l’eau et dtt 

sel ; vous les coupez en tranches, metiez-les dans une cas
serole avec no bon motceau de beurre , du persil, de la 
ciboule hachée, du se l, du gros poivre : vous les posez 
sur le feu ; saüiez-les avec du beurre elles fines herbes ; 
si le heurte tourne en huile, vous verserez dedans une 
cuillerée d’eau; au moment du service , vous y mettez un 
jus de citon. .

Pommes de terre à Ut crème.
1 Vous mettez un bon morceau de beurre dans une cas
serole , plein une euillère à bouche de farine, du sel, du 
gros poivre, un peu de muscade râpée, du persil, de la ci
boule bien hachée ; vous mêlerez le tout ensemble , vpus

!r mettrez un verre de ciême, vous placerez la sauce sur 
e feu , et vous la retournez jusqu’il ce qu’elle bouille ; 

coupez les pommes de terre en tranches, et mettez-les 
dans votre sauce : servez—les bien chaudes.

Pommes de terre à  la lyonnaise.
f Lorsque les pommes de terre sont cuites â Veau, vous les 
coupez en tranches, et les mettez dans une casserole ; faites 
une purée claire d’oignons, vous la versez dessus : vous te
nez les pommes de terre chaudes sans ies faire bouillir, 
autrement vous mettrez un bon morceau de beurre : vous 
coupez huit oignons eu tranches, et vous les posez sur 1«

a i



? 7o l é g u m e s .
feu : quand ils sont bien blonds, vous y  ajoutez p lein  u n e  
cuillère à café de farine, que vous mêlez bien avec les oi
gnons ; joignez-y du sel, du gros poivre, plein une p e tite  
cuillère à pot de bouillon ou a’eau, et un met de vinaigre j  
vous ferez migeoter les oignons pendant un quart-d’h e u re , 
vous les mettrez ensuite sur les pommes de te r re , e t  le s  
tiendrez chaudes. (Voyez Purée d'oignons. ) •

Pommes de terre à  la Provençale.
Vous mettrez un bon morceau de beurre dans une casse

role-, vous le coupez en plusieurs morceaux ; versez dessus  
trois cuillerées à bouche d’huile, avec le zeste de la m o itié  
d’une écorce de citron, du persil, de la ciboule bien h a c h é e , 
un peu de muscade râpée, une petite pincée de farine ,  d u  
sel, du gros poivre ; vous éplucherez les pommes de t e r r e  
sortant de l’eau bouillante, vous les couperez en q u a tre  o u  
en six, si elles sont trop grosses ; vous les remuerez s u r  le  
feu dans l’assaisonnement sans les faire bouillir : au m o m e n t  
de servir, vous y  mettrez un jus de citron.

Pommes de terre sautées au beurre.
* Vous ôtez la pelure des pommes de terre crues : v o u s  le s  
tournez d’égale grosseur; coupez-les entranches ro n d e s  d e  
la largeur d’un petit écu, épaisse d’une ligne et d e m ie  : 
vous mettrez un bon morceau de beurre dans une casse
role , posez-la sur un feu ardent, ajoutez-y les p o m m e s  
de terre , sautez-les toujours jusqu’à ce qu’elles so ie n t  
blondes ; alors vous les égouttez dans une passoire , v o u s  
les saupoudrez de sel fin, et vous les arrangez su r le  p la t  
sans'autre assaisonnement.

Quenelles de pommes de terre.
Vous ferez cuire des pommes de terre dans la c e n d re  

rouge, après vous ôterez tout ce qui est dur de la p o m m e ,  
vous n’en prenez que le farineux, vous le m ettez d an s u n  
mortier, pilez-le bien; vous le passez ensuite à tra v e rs  u n  
tamis à quenelles; vous en faites un tas, et vous m e tte z  la  
moitié du beurre que vous pilez avec les pommesde t e r r e  ;  
quand le tout est bien p ilé, vous y râpez un peu de m u s -



cade ; ajoutez du sel, du gros poivre, du persil, de la ci
boule bienhacbée : vous mettrez cinq ou six jaunes d’œufs, 
ou plus, selon la quantité de quenelle ; vous fouetterez deux 
ou trois blancs d’œufs, que vous mêlerez avec l ’appareil ; 
vous les pocherez dans du bouillon, comme il est dit à que
nelle de volaille. [ Voyez Quenelle de volaille. ) Servez- 
vous ensuite d’une espagnole travaillée, vous égoutterez la 
quenelle; arrangez-la sur votre plat, et versez-la dessus. 
Vous pouvez aussi employer une sauce tomate, une por
tugaise , une béchamelle ou un velouté réduit. ( Voyez l’ar-k 
ticle que vous choisirez. )

. Topinambours à l'Espagnole.
Vous tournez des topinambours, c’est-à-dire que vous 

enlevez la peau en mordant sur le légume ; vous les lavez 
bien; mettez-les dans une casserole avec un peu de gros 
poivre, plein quatre cuillères à dégraisser d’espagnole, une 
cuillerée à pot de bouillon; vous le placerez sur le feu; 
laissez-les bouillir trois-quarts d’heure. Si la sauce n’est 
pas assez réduite, ôtez les topinambours, et fàites-la ré
duire encore ; yous dresserez les topinambours sur un plat 
dans une casserole d’entremèts ; versez leur sauce dessus. 
On peut mettre ce légume dans des ragoûts, pour rempla
cer des pommes de terre , des navets , des oignons, des 
camttes, etc.

Oignons glacés.
4 Vous avez quinze ou dix-huit oignons, tous de la même 

grosseur; vous les épluchez avec soin, en observant de ne 
pas trop couper la-tète et la queue; vous beurrez le fond 
a’une casserole, vous y ajouterez des oignons mis du côté 
de la tète, du sel, un peu de gros poivre, un verre d’eau, 
gros comme la moitié a ’un œuf de.sucre, autant de beurre, 
un rond de papier beurré pan-dessus les oignons: vous les 
mettrez sur un fourneau un peu ardent. Lorsque le mouil- 
lement sera à moitié réduit, vous le/placerez sur un feu 
doux. Au moment de servir, vous les ferez tomber à glace; 
ensuite vous les dresserez sur le plat, et vous y  mettrez



Sfa LÉGUMES,
une sauce espagnole, ou bien vous vous servirez du pro
cédé suivant :

Prenez plein une cuillère h café die ferme que vous mê
lerez avec la glace de vos oignons; vous y ajouterez un 
demi—verre de bouillon ; vous tournerez la sauce : quand 
elle seva liée, versez-la sous les oignons : voyez si elle est 
de boa sel.

Navets glacée,
* Prenez quinze ou dix-huit gros navets ; vous les éplu
chez et les tournez dans toute leur grosseur, vous leur 
donnez la forme d’une poire ou autre : mettez un peu de 
beurre dans une casserole, posez-la sur le feu : vous met
tez les navets dedans : vous leur faites prendre couleur ; 
«gouttez-les et changez-les de casserole : ajoutez dedans 
plein quatre cuillères à dégraisser de velouté , autant de 
bouillon, du gros poivre, gros comme la moitié d’un oeuf 
de sucre, une cuillère de jus ; vous faites migeoter ces na
vets : quand ils sont cuits, vous laissez réduire la sauce, 
vous dressez les navets et voua versez la sauce dessu», eu 
bien, lorsque les navets sont roussis dans le beurre, vous 
y mettez plein une cuillère k bouche de farine, du sucre, 
du bouillon ; vous les faites cuire de même : vous les ser
vez avec la sauce.

Carottes au beurre.
Vous éplucherez dix ou douze carottes delà même gros

seur, vous les couperez en long d’une figue et demie (Pé* 
paisseur : faites-lesblanchir dans de l'eau avec du sel et gros 
comme une noix de beurre. Quand elles seront cuites un

I»eu ferme, vous les égoutterez dans une passoire, et vous 
es mettrez dans une casserole avec un bon morceau de 

beurre, du sel, du gros poivre, un peu de muscade râ
pée : vous les sauterez- sur le feu, vous verserez plein une 
cuillère à bouche de velouté, ou bien de Peau seulement ; 
afin mie le beurre ne tourne pas en huile ; ne les laissezpas 
bouillir, qu’elles soient très-chaudes seulement; vous pou# 
vez y ajouter des fines herbes.



Céleri nu velouté.
Vous épluche*) vouslavez et vous-OGHpez du céleri en 

petits brin»; vous laisserez les feuilles tendres, vous le ferez 
blanchir à .grande eau : lorsque vous verrez qu’il fléchira 
sous le doigt, vous le rafraîchirez ; passez le bien comme 
vous feriez pour de la  chicorée : vous le hacherez aussi 
comme si c'était de la chicorée. Mettez un morceau de 
beurre dans une casserole, votre céleri, avec un peu de 
se l, du gros poivre, un peu de muscade râpée, vous ver
serez dessus plein trois cuillères à dégraisser de velouté, 
autant de -bouillon ; vous le ferez réduire jusqu’à-ce qu’il 
soit assez épais pour le servir; vous mettrez des croûtons 
à l’entour : si vohs n’employez pas de velouté, lorsque le 
céleri sera passé., vous y mettrez une petite cuillerée «  
bouche de farine, que vous mêlerez avec lé  céleri ; vous 4a 
mouillerez avec du bouillon, -comme ri c’était de la chi
corée.

Céleri entier à Vespagnole.
Vous ôterez la superficië, c’est-à-dire les premlères.côtes 

dures ; vous parerez la tète, et vous couperez les pieds de 
sept pouces, tous de la même grandeur et de la même 
grosseur : vous les ferez blanchir à grande eau, et du sel • 
dedans. Quand il anra bouilli vingt minutes, vous le ra
fraîchirez et vous le mettrez égoutter ;.parez-le de nouveau, 
et plâcez-le dans une casserole avec un .pende gros poivre, 
gros comme un œuf de beurre, plein quatre, cuillères à dé
graisser d’espagnole., et six de consommé : vous le ferez 
aller à un feu unpen ardent : laissez-le bouillir une demi- 
heure, vous le dresserez sur u n ;p lat,.etla  sauce dessous. 
Autrement vous pouvez faire uq_roux léger, que vous 
mouillerez avec du bouillon : vous tournerez votre sauce 
jusqu’à ce qu’elle bouille; vous la verseriez alors sur le cé
le ri, et vous le finirez comme il est marque ci-dessus.

Céleri frit.
* Préparez le céleri comme il est dit à l ’espagnole ; quand 

fl sera blanchi.et paréfaites un petit roux blanc, et voua



le mouillerez avec du bouillon; quand cela bouillira, vous  
le verserez sur le céleri que vous avez déposé dans une cas
serole, et le ferez cuire; vous le tâterez: quand il sera as
sez cu it, vous l ’égouttez et le trempez dans une pâte à 
frire (voyez cette pâte); vous aurez de la friture chaude , 
et le mettrez dedans ; quand il sera hors de la fritu re , vous 
le saupoudrez de sucre, et avec une pelle rouge vous le  
glacez, puis vous le dressez sur votre plat.

Cardons.
Prenez les côtes les plus tendres et les plus blanches des 

cardons ; il faut qu’en les coupant, l ’intérieur soit p lein  et 
ferme; toutes les côtes doivent être de la même longueur : 
coupez les bords; faites-les blanchir à grande eau ;  vous les 
essayez de temps en temps pour vous assurer si le  limon  
s’en va : lorsqu’il quitte facilement, vous ôtez de l ’eau 
bouillante du chaudron, et vous en mettez sssez de la* 
froide, pour que vous puissiez y endurer vos mains : alors 
vous en détachez le limon, et vous mettez les cardons dans 
l’eau fraîche, vous les parez de nouveau, et vous les égout
tez : vous marquez un blanc , et vous les faites cuire aux 
trois-quarts. (Ployez Blanc.)

Cardons au consommé.
Après avoir fait cuiredes cardons au blanc, vousleségout * 

tez, vous les appropriez, et les parez : ayez soin qu’ils 
soient tous de la même grosseur et même grandeur ; vous 
les mettrez dans une casserole, versez dessus assez de con
sommé, pour qu’ils baignent dedans, vous les ferez bouillir 
à grand feu, laissez le mouillement se réduire aux tro is-  
quarts ; vous dressez ensuite les cardons sur le p lat , et le 
consommé réduit pour sauce.

Cardons au velouté.
Après avoir fait cuire des cardons dans un blanc, comme 

il est dit au premier article, vous les égoutterez e t appro
prierez : parez-les, ils doivent être tous de la même gran-> 
aeur, vous les mettez dans une casserole, avec un peu de 
gros poivre, plein cinq cuillères à dégraisser de ve lo u té ,



deux fois autant de consommé, vous les ferez aller à grand 
feu ; dès que la sauce sera réduite à plus que moitié, vous 
dressërez les cardons sur votre p la t, et vous verserez la 
sauce dessus. Si vous voulez n’employer ni blanc ni sauce, 
vous ferez seulement blanchir les cardons, vous les limo- 
nerez, parerez et mettrez dans une casserole; vous aurez un 
quarteron de beurre dans un autre vase, et plein une cuil
lère à bouche de farine, faites un roux blanc, c’est-à-dire, 
que vous n’attendrez pas qu’il ait de la couleur, vous le 
mouillerez avec du bouillon : ayez soin que la sauce soit 
longue, vous la verserez dessus les cardons, ajoutez un peu' 
de gros poivre, une feuille de laurier, le jus d’un citron , 
vous les ferez cuire dans leur sauce pendant une bonne 
heure, à un feu doux : en cas que la sauce ne soit pas assez 
réduite, vous changeriez les cardons de easserole, ou bien 
vous les dresseriez sur un plat, vous faites ensuite réduire 
la sauce à un grand feu, vous la dégraissez, et la'passez à  
l’étamine sur les cardons : voyez si elle est de bon goût.

Cardons à  Vespagnole.
Vous préparèz les cardons comme les précédera ; vous y 

mettrez plein cinq cuillères à dégraisser d’espagnole, deux 
fois autaot de consommé : vous les ferez réduire à plus de 
moitié, et vous les dresserez sur le plat : si la sauce n’est

{>as assezréduite, vous la poserez sur un grand feu, et vous 
a verserez sous les cardons : vous pouvez aussi n’employer 

qu’un roux, vous le mouillerez comme le précédent ; ajou- 
tez-y un peu de jus.

Cardons à la béehamelle.
Vous préparezles cardons comme les préeédens: laissez- 

les achever de cuire dans du consommé; alors vous les 
mettrez dans une casserole, vous ferez réduire presqu’à 
glace le consommé dans lequel ont cnit les cardons; ensuite 
vous y ajouterez plein quatre cuillères à dégraisser de bé- 
chamelle ( voyez Béehamelle ) : vous lui ferez jeter quel
ques bouillons ; et vous saucerez les cardons avec; si vous 
voulez, vous les préparerez comme ceux dits au velouté t 
quand la sauce sera réduite, vous la lierez avec deux jaunes



d’œufs, grès comme la moitié d’un «tuf de beurre , que 
vous remuerez dans la sauce, puis vous la passerez h l’êta* 
mine sur les cardons.

Purée de Cardons en croustade.
Vous faites des croûtons avec la mie d'un gros pain , vous 

les laisserez d’un pouce et demi ; avant de les passer dans 
le beurre, vous leur ferez une incision sur le bord, ensuite 
vous les passerez : quand ils seront bien b londs, vous lc,S 
mettrez égoutter : vous ôterez la mie intérieure des crOu- 
tons , et vous la remplacerez avec de la purée , dans la-* 
quelle vous ajouterez gros comme la moitié d’un  oeuf do 
beurre, vous le mêlerez dans la purée quaüd elle séria bien  
chaude. ( Fuyez Purée de Cardons.)

Salsifis.
» Lesalsifisèst une racine noire : la scorsonère se p ré p a re  
de meme : vous ratissez cette racine pour en ôter la  su —

Eerficiè noire ; n’y laissez pas de taches. Quand ils se ro n t  
lancs, vous les mettrez à mesure dans un vase où il y  a u ra  

de l’éau et du vinaigre blanc: vous verserez ensuite b e a u 
coup d’eau dans une casserole; ajoutez du sel, gros com m e  
un Oeuf de beurre, plein quatre cuillères à bouche d e  v i
naigre blanc. Des que l’eau b ou t, vous y mettez les salsifis, 
vous les laisserez bouillir une heure, vous tâterez s’ils so n t  
cuits ; ils doivent ne l’èue ni trop, ni trop peu ; vo u s les  
égoutierèz et les arrangerez dans une sauce b lanche o u  
brune. ( Voyez Sauce blanche.)

Salsifis frils .
Lorsque les salsifis seront cuits, vous les laisserez é g o u t

ter : faites une sauce blanche un peu relevée; vous le s  sau
tez dedans. Mettez-les refroidir sur un plat. A u m o m e n t  
do servir, vous les trempez dans une pâte à frire  ; en su ite  
vous les faites frire : vous pouvez aussi, quand ils so n t  
égouttés, les mettre dans unè terrine, avec uti p eu  de s e l ,  
du poivre, du vinaigre, et vous les laissez trnifmejr u n  in s*  
t  gnt avant dé les mettre dans la pnte,



Artichauts.
♦

Prenez trois artichauts de la même grosseur^ vota ôte
rez ce qui est dur et qui se trouve au cul : vous parerez les 
feuilles, c’est-h-dire vous en ôterez les extrémités. Après 
les avoir bien lavés, vous les mettrez dans un chaudron où 
il ÿ  aura de l’eau bouillante êt du sel, vous aurez soin 
qu’ils baignent dans l’eau. Au bout d’unebeure, vousvOus 
assurerez s’ils sont cuits, vous les retirerez de l ’eau bouil
lante pour les mettre à l’eau froide ; vous eu ôterez le foin. 
Au moment de servir, vous les remettrez dans l’eau bouil
lan te, vous les égoutterez et vous les poserez sur le p la t, 
avec une sauce blanche ou brune dedans, ou bien mise 
dans une saucière.

Artichauts au velouté.
Vous parerez le cul des artichauts ; s’ils sont gros, vous 

les couperez en huit, vous parerez les feuilles, vous ôterez 
le foin , vous mettrez les morceaux dans l’eau , vous les 
laisserezégoutter , et vous les arrangerezdans une casse
role ; puis vous y ajouterez du gros poivre, plein cinq 
cuillères à dégraisser de velouté, six de consommé, gros 
comme un œuf de beurre. Une demi-heure avant de ser
v ir , vous les mettrez aü feu : qu’ils bouillent fort. Vous 
placerez <\u fèusur le couvercle de la casserole, vous dres
sez les artichauts sur le plat. Lorsqu’ils seront cuits , si 
vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux blanc léger, 
que vous mouillerez avec du bouillon $ vous le verserez sur 
les artichauts.

Artichauts à T Espagnole.
Vous préparez vos artichauts comme les précédens ;en  

place de velouté , vous y mettrez delà sauce espagnole ; 
iài les-les cuire de même. An moment de servir, vous dres
sez les artichauts -sur ua p la t, et vous versez la sauce 
dessus.

Artichauts aux fine»s herbes.
Vous coupez et préparez vos artichauts «ta morceaux



comme les précédens : vous faites un roux léger, vous le 
mouillez avec du bouillon et un peu de ju f ; vous m ettez  
beaucoup de fines herbes sur les artichauts, du gros p o ivre , 
un peu de muscade râpée, et vous versez la sauce dessus 3 
vous les faites cuire comme ceux au velouté.

A rtichauts à  la  L yonnaise.
Si les trois artichauts sont gros , vous les couperez en  

huit, vous ôterez le durquise trouve au cul, le foin e t  les  
feuilles , jusqu’à ce qu’il n’en reste que trois ou quatre ;  
vous diminuerez de leur largeur, vous les mettrez dans  
l ’eau à mesureque vous les parerez, vous les laverez bien : 
laissez-les égoutter : vous mettrez dans le fond de votre  
casserole une demi-livre de beurre que vous étalerez bien -, 
etvous placerez le cnl de l’artichaut dessus ; vous saupou
drez du sel etdu poivre surles artichauts. Une dem i-heure  
avant de servir, vous les mettrez sur un feu un peu ard en t, 
et vous en placerez aussi sur le couvercle : il laut prendre  
garde qu’ils ne brûlent. Lorsqu’ils seront cuits ,  vous les 
dressez sur le p la t, et vous versez le beurre dessus. V ous  
pouvez les sauter dans le beurre sur un feu ardent : quand  
ils seront blonds, vous les servirez.

Artichauts sauce Hollandaise.
Coupez un artichaut en six morceaux, ôtez-en le  foin  

et la partie dure qui se trouve au cul j parez les feu illes, 
faites bouillir de l ’eau ,  mettez nn peu de beurre dedans 
et un peu de se l, mettez-y vos morceaux d’artichauts ;  
quand ils sont cuits, égoullez-les , dressez-les su r le  plat , 
et masquez -  les d’une sauce hollandaise. ( Voyez cette 
sauce ).

Artichautsfrits.
Vous parerez le cul de-deux artichauts, vous les coupe

rez chacun en douze morceaux, vous les mettrez dans l ’eau 
pour les laver: laissez-les égoutter; ensuite vous les. pose
rez dans une terrine ou casserole, avec du se l, du p o ivre  , 
plein deux cuillères à bouche d’huile, un œ uf e n tie r, deux 
jaunes d’œufs, trois cuillerées de. vinaigre,  hujivde farine,



un demi-verre de bierre : vous mêlerez le tout ensemble , 
jusqu’à ce que votre farine soit bieq délavée : vous pouvez 
marquer la pâte à part, et vous mettrez les artichauts de
dans ; vous les remuez pour qu’ils prennent de la pâte par
tout.

Artichauts à la barigoule.
* Vous couperez l ’extrémité des feuilles : mettez trois ar
tichauts dans l’eau; quand ils seront bien lavés, vous les 
placerez dans un chaudron où il y aura de l ’eau bouil
lante : laissez-les blanchir pendant vingt minutes; vous les 
rafraîchirez et vous en ôterez le foin : laissez-les égoutter,

Ï>renez ensuite de la friture bien chaude , vous y mettrez 
es artichauts du côté des feuilles. Quand elles seront bien 

frites , vous les égoutterez, vous ajouterez dans une casse
role un quarteron de lard râpé, autantde beurre et d’huile, 
vous hacherez bien fin des champignons, que vous passe- 
sez dans la casserole, vous y joignez une cuillerée à bouche 
d’échalotles bien hachées, autantde persil, un peu d’épiees, 
du se l, • du gros poivre ; vous passez bien les unes herbes : 
laissez-les refroidir, et metlez-les dans l ’intérieurdes ar
tichauts. Vous placerez, dans le fond de la casserole, des 
bardes de lard, quelques tranches de veau ; vous ficelez vos 
artichauts, et vous les mettez dedans, avec un peu dertbym, 
du laurier et un verre de bouillon ; vous les couvrirez de 
bardes de lard et d’un rond de papier beurré : quand ils 
bouilliront, vous les mettrezsur un feu doux , et vous pla
cerez beaucoup de braise sur un couvercle : lorsqu’ils au
ront migeoté trois-quarts d’heure , vous ôterez fa ficelle ^ 
et vous les arrangerez sur le plat ; vous verserez un peu 
d’espagnole dedans. Si vous n’avez pas de sauce, vous fe
rez un roux léger que vous mouillerez avec le fond de vos 
artichauts , et vous le passerez au tamis de soie.

Artichauts à la Provençale.
Vous préparez trois artichauts comme ceux à la bari

goule , vous coupez douze oignons en quatre , et vous les' 
laissez épais d’une ligne ; le morceau doit former le quart 
de cercle. Vous mettez une demi - livre d’huile dans une



casserole : posez-la sur le feu , avec les oignons dedans ;  
quand Us seront bien blonds, vous prierez trois anchois , 
que voas mêlerez avec du beurre et des oignons: vorss 
mettrez le tout dans les artichauts ; vous les ferez coiffe dams 
une casserole, comme il est dit aux artichauts à la barigoivle. 
Lorsque vous les servirez , vous verserez-dedans une sauce 
à l’espagnole , ou bien vous ferez un roux léger tjue vous 
mouillez avec le fond dans lequel on cuit les artichauts : 
vous pouvez les faire cuire seulement suc'une bardé de 
lard , feu dessus et dessous.

* Vouai couperez les concombres en petits carrés; après les  
avoir épluchés, vous en ôterez les ongles, en leu r d o n n a n t  
une forme ronde ou ovale : tâchez què les morceaux so ien t 
de même grandeur et de même épaisseur. Vous m ettrez  d e  
l ’eau et du sel dans une casserole : quand elle b o u illira  ,■ 
jetez-y les concombres ; dès qu’ils -fléchiront sons Je d o ig t, 
vous les retirerez de l’eau bouillante pour les m ettre dan s  
l ’eau froide, et vous les laisserez égoutter sur un lin g e  ’ 
vous.ferez unésauoe à la crème an peu liée. ( ^oyez Sauce  
â la crème ) , et vous les mettrez dedans ; vous les serv irez  
sur un plat ou dans une casserole d’entremets.

, Vous ôtez la superficie de trois concombres, e t vous e«v 
détachez l ’intérieur avec le manche d’unecuillère à rag oû t; 
fcrsqu’ils seront bien vidés, vous les remplirez d ’one Tarcè 
cuite ( ( voyez force'coite ) , vous mettrez des bardes dè 
lard dans une casserole, quelques tranches dtvveau ,  q u e l
ques carottes et oignons, üne feuille de laurier , un peu de' 
thym ; vous les couvrirez de bardés de lard : a rro se z -le s  
avec du bouillon : vous les .feriez migeoter une demi- h e n re :  
assurez-vous avec le doigt s’ils fléchissent ; alors vous le s  
relirerezdu feu. Au moment duservice, laissea-les ég ou t
ter, et dressei-les sur votre plat ;  vous y  mettrez une saucé  
espagnole réduite.

C o n co m b re»  à  lu  tr ê m è .

Concombre» farci»,



LEGUMES.
Concombres à P Espagnole.

Vous coupez des concombres en quatre dans leur lon
gueur , vous les épluchez et vous leur donnez une forme 
agréable, vous les ferez blanchir, et vous les laisserezégouo- 
ter sur un linge ; arrangez-tes ensuite dans une casserole : 
vous verserez plein cinq cuillères à dégraisser d’espagnole 
travaillée , deux de consommé; vous mettrez les concom
bres au feu; une demi-heure avant de servir, vous les forez 
migcoter, puis vous Les dresserez.. En cas que la sauce soit 
trop longue , vous la ferez réduire, et vous la verserez 
dessus.

Vous ôterez l ’extérieur de la chicorée, pour qu’il ne reste 
que le blanc, vous couperez la tète, et vous mettrez la chi
corée partagée en deux dans l’eau pour la laver ; vous aurez 
plein un chaudron d’ean bouillante , dans, laquelle vous 
jetterez une poignée de sel, vous y mettrez la chicorée, et 
vous l’enfoncerez à chaque instant dans l ’eau, afin qu’elle 
ne noii fisse pas ; lorsque vous verrez qu’elle se mêle avec 
fe a u , elle est assez blanchie : tà lez avec les doigts; si elle 
fléchit, vous l’égoutterez dans une passoire , et vous le  
mettrez dans l’eau ftaichè : quand elle sera bien froide ,  
voua l ’égoutterez encore, et vous la presserez dans vos 
mains pour eh extraire l’eau; après cela vous la hacherez, 
vous mettrez un bon morceau de beurre dans une casserole 
avec la chicorée, un peu de sel,  de gros poivre, vous la re
muerez beaucoup, et vous verserez dessus plein cinq cuil
lères h dégraisser de velouté, autant de consommé, vous là 
forez réduire jusqu’à ce qu’elle soit un peu épaisse; apiès 
vous la dresserez sur le p la t, avec des croûtons à l’entour. 
S i vous voulezfeirede la chicorée à la crème ou au bouillon, 
vous v mettez plein deux cuillères à café de forme, et vous 
mouillez la chicorée avec de la crème ou du bouillon : ai 
vous avez mis trop de mouillement, vous le ferez réduire.

* Faites blanchir les épinards comme il est dit à l'anglaise;

Chicorée au velouté.



lorsqu’ils sèront blanchis et hachés , vous les mc'*rez dans 
une casserole avec environ un quarteron de b e .,,.e , du sel, 
du poivre, plus ou moins, selon la quantité d ’épinards; 
vous les mettez sur le feu; quand le beurre aura un peu 
frit les épinards , vous y mettrez plein deux cuillerées à 
bouche de farine, que vous remuerez bien , pois du lait ;

■ remuez-les pour qu’ils se lient bien ; voyez s’ils sont d’un 
bon sel.

Épinard» à VAnglaise.
* Vous ferez blanchir de jeunes épinards, parce que les 

vieux s’accommodent mal à l’anglaise ; vous faites b ou illir 
de l’eau dans un chaudron , vous y jetez une poignée de 
sel. Apres avoir bien lavé les épinards, vous les mettez dans 
de chaudron, vous les eufoncez bien, afin qu’ils ne p re -  
-nent pas le goût de fumée. Quand ils se mêleront avec 
l ’eau, vous tâterez avec les doigts s’ils fléchissent r alors 
vous les rafraîchirez, de même que la chicorée ; ensuite  
vous les hacherez et vous les mettrez dans une casserole ,  
avec du sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée : 
avec une cuillère de bois , vous les- remuerez sur le  feu  ;  
lorsque les épinards seront bien chauds, vous y  m ettrez  
un bon morceau de beurre, vous le mêlerez avec les ép i
nards , sans les poser sur le feu ,'pour éviter que le  b eu rre  
tourne en huile; dressez-les sur le plat, avec des croûtons  
autour.

Épinards au velouté.
Lorsque les épinards sont blaucbis ( P&yez E pinards à  

l ’anglaise ) ,  vous les hâchez et vous les mettez dans u n e  cas
serole avec un bon morceau de beurre : ajoutez du s e l,  d u  
gros poivre. Vous poserez les épinards sur leièu ;  quand ils  
serontbien passés, vous verserez dessus plein cinq cu illè res  
è dégraisser de velouté, autant de consommé. S i les ép i
nards sont clairs, vous les faites réduire, et vous les d res
sez sur un plat, avec des croûtons autour. Si vous les p ré 
férez au bouillon ou à la crème ', quand ils sont bien passés, 
vous y mettez plein deux cuillères à café de farine., vo u s  
la mêlez avec les épinards, et vous les arrosez avec du  b o u il-



Ion ou de la crème ; s’ils étaient trop mouillés, vous les 
feriez réduire. •

Oseille maigre à la Bourgeoise'.
* Lorsque l’oseille est bien épluchée et bien lavée, voas 
l’égouttez bien pour qu’il n’y ait pas d’eau ;  hachez-la et 
mettez-la fondre dans une casserole ; quand elle est bien 
foudue , s’il y  a trop d’eau, vous la mettez égoutter dans 
une passoire ;  mettez-là ensuite dans une casserole avec ira 
morceau de beurre ; faites que votre beurre poisse frire 
un peu l’oseille ; vous mettrez plein deux cuillères à bouche 
de farine dans un vase ; vous y casserez un œ u f, vous dé
layerez la farine, puis encore un œnf que vous battrez avec 
votre farine ; vous mettrez aussi un verre de lait ; délayez 
ce lait ensemble et versez sur l ’oseille ; tournez-Ia sur le ieuj 
quand elle aura bouilli un cjuart-d’heure vous' pourrez la 
mettre sur le plat ; voyez si elle est d’un bon sel ; vous 
pouvez y mettre des œufs pochés , des œufs durs, ou un 
fricandeau ; ce qui vous conviendra. ( Voyez ces articles).

Choux-fleurs à la sauce blanche.
, Vous épluchez les choux-fleurs, vous tenez une casserole 

sur le fou', avec 4? l’eau, un peu de se l, gros comme la 
moitié d’un œuf de beurre ; lorsque l’eau bouillira, vous y  
mettrez les choux-fleurs ; au bout d’un quart-d’heure, 
vous les retirerez s’ils sont cuits , sinon vous les laisserez 
davantage : il faut les ôter de dessus le fou quand ils sont 
un peu formes. Au moment du service ,  vous les égouttez, 
et vous les dressez sur un plat ou dans une casserole. Alors 
vous les renversez sur un plat, et vous les masquez d’une 
sauce au beurré blanche ou brune ( Voyez celle que vous 
préférez. )

Chaux-fleurs à la Damezac.
4 Vous ferez cnire des choux-fleurs un peu forme, vous 
les égoutterez, tenez prête une sauce blanche un peu 
liée , vous mettrez les choux-fleurs dedans, et vous les sau
terez dans la sauce, dressez-les sur le plat..( Vayez Sauce 
blanche. )
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Choux-fleurs au fromage. ]
Lorsque les choux-fleurs seront cuits , vous les égout

terez, et vous les poserez sur un plat, sanpoutltez les de I 
fromage de gruyère ou de Parmesan râpé ; api es vous les 
dresserez sur le plat à servir, vous faites une sauce l.l anche 
un peu liée ,  dans laquelle vous mettrez du fromage râpé, 
vous masquez vos choux-fleurs avec, et vous les .couvrez 
de votre sauce le plus possible ; alors voua seraorez du 
fromage râpé sur les choux-fleurs ; après mettez dessus 
de la mie de pain que vous arroserez avec du henrre tiède 
au moyen d’un pinceau de plume que vous, trempez dedans, ' 
vous emploierez moitié mie de pain et moitié fromage 
râpé, et vçus panerez encore une ibis vos choux-fleurs pour 
que cela forme une croûte ,  vous les poserez sur un feu j 
doux $ vingt minutes avant de servir, mettez un four ] 
de campagne par-dessus, vous leur ferez prendre une 
belle couleur : au moment du service , vous épongerez le I 
beurre qui sera sur votre plat avec une mie de pain tendre: j 
nettoyez les bords du pla t.

k
Choux-fleurs frils. 1

Vous laisserez cuire les choux-fleurs aux trois-quarts, 
vous ferez une sauce blanche un peu liée, vous sauterez 
les choux-fleurs dedans, et vous les mettrez refroidir : au 
moment de servir, vous tremperez les choux-fleurs dans 
une pâte h frire , vous les mettez dans une friture un peu 
chaude ; quand ils seront blonds , relirez-les , Vous les 
dressez après sur votre plat, vous pouvez aussi ,  quand 
ils seront cuits et bien égouttés , les mettre dans une ter
rine , avec du se l, du poivre et du vinaigre , sautez-les ' 
dans cet assaisonnement^ vous les mettrez dans la pète à 
frire , et les ferez frire ensuite.

Choux farcis.
Vous ferez blanchir deux choux moyens dans de l’eau 

et du sel ; quand ils aui-ont été vingt minutés dans l’eau 
bouillante, vous les rafraîchirez, et vous les ferez égout
te r , ôtez-en les coeurs, vous hacherez une demi-livre de i

l



veau ,  vous y  joindrez une livre de gras de lard , du se l, 
du gro* poivre, un peu des quaire épices, un peu d’aro
mates pilés ; quand le tout sera bien haché, vous y ajou
terez sept ou huit jaunes d’œufs que vous mêlerez bien 
avec votre farce, vous la mettrez dans l’imérieur de chaque 
chou, vous lés ficellerez bien , vous arrangerez des bardes 
de lard dans le fond d’une casserole, quelques tranches ' 
de veau , un peu de jambon, trois carottes, quatre oi
gnons ,  un peu de thym , une feuille de laurier, deux 
clous de girofle $ vous mettez les choux par-dessuS, et vous 
les couvrirez de lard , mouillez-les avec du bouillon , du 
derrière de la marmite ; ajoutez un peu de sel et de poivre, 
vous les ferez migeoter une heure et demie ;  quand ils se
ront cuits , vous les égoutterez sur un linge blanc, vous 
en extrairez le jus en les pressant un peu ; après cela vous 
les déficellerez , et vous leur donnerez une forme agréa
ble : vous pouvez les dresser sur le plat: glaoez-les, et met
tez une sauce espagnole dessous : si vous n’avez pas de- 
sauce, laites un roux léger que vous mouillerez avec le fond 
de votre cuisson ,  et que vous passerez au tamis de soie.

Choux à la crème.
• Après avoir lavé des choux , vous les émincerez, et 

vous les ferez blanchir,. vous mettrez une poignée de sel 
dans de l’eau ; lorsque les choux fléchiront sous les doigts, 
vous les rafraîchirez, et vous les presserez comme la chi
corée , vous mettrez un bon morceau de beurre dans une- 
casserole. Après avoir donné quelques coups dp couteau 
sur les choux, vous les joindrez avec le bpurre, ajoutez-y 
du se l, du gros poivre, un peu de muscade râpée, vous 
les passerez bien , vous mettrez plein une cuillère à bou
che de farine que vous mêlerez avec les choux, et vous les 
mouillerez avec de la crème ; en cas qu’ils soient trop li
quides , v ous les ferez réduire ,  vous les préparerez de 
même, et vous les arroserez avec du bouillon., vous em
ploierez le même assaisonnement.

Laitues hachées.
« Otez ce qu’il y a de dur aux laitues,  lavez-!es bien ,
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laites -• les blanchir dans une eau de sel ;  qiîand e l i e s  
sont cuites, sortez-les de l’eau chaude , pour les m et t r ë  
dans l’eau froide ; lorsqu’elles seront asséz froides , m e t -  - 
tez-les dans une passoire, et serrez dans vos mains p o u r  
en extraire l’eau ; vous les hacherez; mettez un q u a rte ro n  
de beurre dans une casserole, et Vos laituies par dessus ,  
du se l, du poivre , ni trop ni trop peu ; quand les la itu es  
sont un peu frites dans le beurre , mettez -  y plein d e u x  
cuillerées à bouche de farine, plus.ou moins ,  selon  4a  
quantité ; remuez-la bien pour que cela soit bien m ê lé  ,  
puis vous mettrez du bouillon et laisserezbopillir un q uart*  
d’heure; dressez-la sur le p la t, et des croûtons & l ’e n — 
tour. ■

Laitues à PEspagnole.

Vous ôterez les feuilles duresde laitues, vous les la v e z  , 
et vous les faites blanchir à grande eau avec du se l d e 
dans , quand elles auront bouilli vingt minutes ,  vo u s le s  
rafraîchirez et vous les presserez de manière qu’i l ne re s te  
point d’eau , vous mettrez un peu de sel et de gros p o iv re  
dans te cœur des laitues, vous les ficellerez, vous a rra n g e
rez des bardes de lard dans le fond d’une casserote avec  
quelques tranches de veau, deux carottes coupées en tra n 
ches, trois oignons , deu.x clous de girofle , une fe u ille  de 
laurier, vous mettrez les laitues par-dessus , et vo u s  les 
couvrirez de lard ; mouillez-les avec du bouillon , u n  peu  
du derrière de la marmite , vous les ferez migeoter p en 
dant une heure. Lorsque les laitues seront cuites ,  vous  
les égoutterez sur un linge blanc, vous les presserez dans  
le même linge pour en extraire le mouillement ; en su ite  
vous les parerez, vous les glacerez, et vous les dresserez  
en couronnes, avec des croûtons glacés à-peu-près d e  la 
grandeur des laitues, vous mettrez une sauce espagnole  
dessous.

Romaines hachées.

* Préparez les romaines de même que les laitues. ( V ay .
Laitues ).
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Laitue* farcies.

« Vous préparerez des laitues comme il est dit pour les 
choux farcis , vous vous servirez du même procédé pour 
les blanchir et les faire cuire, vous pouvez les dresser de 
mèmè et employer la ntème sauce.

LenliÜeeà la maitre-cChôtel.
* Faites cuire, des lentilles ; vous leŝ  égouttez , et vous 
les mettez dans une casserole avec un bon morceau de 
beurre, du persil, de la ciboule bien hachée, du se l, du 
gros poivre, vous sautez le tout ensemble: servez-les 
bien chaudes^

Lentille* fricassées.
* Vous faites un roux léger,.vous y mettrez des fines her
bes ou de l’oignon coupé en petits dés-, vous les passerez 
dans le roux que vous mouillerez avec un peu de bouillon 
ou de l ’eau : quand il sera délayé, voqs mettrez les len
tilles dedans avec du sel ,  du gros poivre, vous lesservirez 
bien chaudes.

Haricot* aujus.
1 Les haricots de Soissons sont les meilleurs, faites-les 
cuire , et vous les égoutterez ; après vous ferez un roux, 
léger, que vous mouillerez avec du jus , un peu de sel ,  du 
gros poivre , vous sauterez vos haricots dans la sauce : ser- 
vez-les bien chauds. Vous pouvez les fricasser de même 
que les lentilles.

Haricots blanc* nouveaux.
* Vous mettez bouillir de l’eau dans une marmite ou cas
serole , avec du s e l, gios comme la moitié d’un œuf de 
beurre; lorsque l’eau bout, vous y  mettez vos haricots; dès 
qu’ils sont cuits, vous les égouuez , vous jetez un bon 
morceau de beurre dans une casserole avec les haricots 
dedans , vous les sautez, et vous y  mettez une cuillerée de 
velouté, un peu de sel, de gros poivre, un peu de muscade 
râpée : au moment du service, vous y ajouterez une liaison 
de deux jaunes d’œufs.



Haricots à  la parée d'oignons.
»’ Lorsque les haricots sont cuits , vous les égouttez ,  

et vous les mettez dans une casserole avec gros comme- 
deux œufs de beurre, et plein huit cuillères, à dégraisser, 
de purée d’oignons, vous les sautez sur le feu sans les fa ire  
bouillir, vous les servez bien chauds : voyez s’ils sont d ’u n  
bon assaisonnement. ( Voyez Purée d’oignons blanche o u  ' 
brune ).

■Petits pois verts àu petit beurre.
i Voue prenez deux litrons de pots, vous mettez un q u a r

teron de beurre dedans , vous l’arrosez d’eau ;  pétrissez» 
les ensemble avec vos mains,. vous les laisserez égoutter 
dans une passoire j ensuite vous les mettez dans une cas
serole , placez-ia sur nii feu ardent, vous sauterez les p o is; 
quand ils auront bien senti la chaleur, vous les toooilrerez 
à l ’eau bouillante, vous y ajouterez du sel, du gros poivre, 
la valeur de la moitié d’upe noix dé sucre, un bouquet de* 
persil et de ciboules ; vous ferez réduire votre mouille— 
ment jusqu’à ce qu’il n’y  en ait presque pins : au m om ent 
de servir, lorsque les pois bouillent, vous mettez dedans 
trois petits pains de beurre, ou gros comme deux œufs de  
beurre; vous les sauterez sans los tenir sur le feu , jusqu’à 
ce qu’ils soient bien liés, et vous lés dresserez éfa buisson : 
voyez s’ils sont d’un bon sel.

Petits poids à Panglaise.
t Vous mettez de,l’eau dans une grande casserole : trois 

quarts-d’heure avant de servir, quand l’eau bout, vous y  
ajoutez du sel et vos pois, vous les laisserez bouillir jus
qu’au moment de servir ; alors vous les égouttez dans One 
passoire, vous ks mettez sur le p la t, -avec six petits pains 
de beurre dessus* ou seulement un quarteron de beurre, 
sans le mêler avec les pois.

Petits pois à la bourgeoise.
« Vous ferez un roux blanc léger, vàus y  mettrez.lés pois;, 

quand ils seront bien revenus, vous les mouillerez à l ’eaq



bouillante , ajoutes do sel ,  dp poivre, quatre oignons , 
un bouquet de persil et ciboules, une romaine émincée , 
vous les laisserez réduire en cuisant} lorsque les pois se
ront cuits, et au moment de les servir , vous y joindrez 
une liaison de trois jaunes d’oeufs : ne les laisses pas bouil
lir avec la liaison, de crainte qu’elle ne tourne; assurez-
vous s’ils sont de bon sel.

• *

Aspergea.

* C’est l’asperge de Rosni que l’on préfère pour le goût 
et pour la grosseur ; vous les effeuillez jusqu’au bouquet 
avec le tranchant près la pointe du couteau, vous en enle
vez la superficie depuis le bouquet jusqu’au bout du blanc: 
ayez soja qu’elles soient toutes de la même longueur, vous 
les lierez en paquets ; vingt minutes avant de servir, vous 
les mettre? claus une grande eau bouillante, ajoutez-y du 
se l; vous les tâterez; si elles fléchissent ; vous (es rafraî
chirez pour qu’elles ne cuisent pas trop, et qu’elles ne 
perdent pas leur vert : si vous les voulez à l’huile ;  vous 
les servirez froides en un seul paquet : il faut qu’elles soient 
régulièrement arrangées sur le plat : si c’est une sauce 
blanche, vpus la mettrez .dans une aauéière' près 4 e? as
perges. ( Voyez Sauce ou beurre ).

Aspergea en petits pois.
s VouS prendrez de petites asperges qui commencent à  
paraître , vous les coupez toutes de la grosseur d’un pois, 
vous avez une grande casserole où il y a de l ’eau bouil
lante et du sel ; faites blanchir les pointes d’asperges ;  lors
qu’elles ont jeté vingt bouillons, vous les mettrez dans une

Eassoira, vous les placez après dans l'eau froide : une demi- 
cure avant de servir, vous les laissez égodtter, mettez un 

morceau de beurre dans une casserole , avec les asperges 
dedans , du s e l, du gros poivre , vous les faites revenir 
dans )e beurre, versez dessus plein deux cullères à dé
graisser de velouté, ou bien pletp deux cuillères it café de 
farine, du bouillon ou de l’eau , du sel,  du gros poivre..,



un peu de muscade râpée, plein une cuillère k café de sucré  
en poudre: le mouilleraent ne doit pas être très—long; vous  
ferez bouillir- les asperges : quand elles seront k courte  
sauce, vous y mettrez une liaison de trois jaunes d’œufs ,

. et vous les dresserez sur le plat avec des croûtons à l ’entour,
Fèves de marais.

Si elles sont petites, on ôte la tète; si elles sont grosses, 
on les dérobe; on les fait blanchir dans l’eau de se l; quand  
elles le sont assez, c’est-à-dire qu’elles sont mangeables ,  
on les met à l’eau froide pour les tenir vertes ; on les égout
te , on met un morceau de beurre dans une casserole, les  
fèves par-dessus, avec un peu de'sariette hachée ,  d u  sel ,  
du poivre ;  on les met sur Je feu , et lorsqu’elles sont un  
peu revenues dans le beurre, on y  met une pincée de fa 
rine, on les mouille avec un peu de bouillon : quand e lles  
ont jeté quelques bouillons, on y  met une liaison de tro is  
jaunes d'oeufs, p lus, selon la quantité, ou pas d u  to u t. 
Quand elles sont jeunes, on y  met un petit m orceau de  
sucre.

. Haricots verts. ,
• Après avoir épluché et lavé les haricots, vous m ettez  de  

l’eau et du sel dans un chaudron, vous la faites b o u illir , e t  
vous y  jetez les haricots ; dès qu’ils ont bouilli un cp.iart— 
d’heure, vous tâtez s’ils fléchissent sotis le doigt : laissez— 
les égoutter dans une passoire, et mettez-les dans l ’eau  
froide : au moment de servir, vous prenez un bon m o rceau  
de beurre dans une casserole ; vous égouttez les h a rico ts  , 
et vous les mettez dedans, avec du se l, du gros p o iv re , d u  
.persil et de la cjboule hachés, vous les mettez su r u n  fe u  
ardent, et vous les sautez: quand ils sont bien chauds, vo u s  
les servez sur le plat : ajoutez-y un jus de citron , si vo u a  
voulez.

Haricots verts liés.
t Vous faites blanchir les haricots verts, vous les la issez  

refroidir et égoutter, et vous mettez dans une casserole g ro s  
comme deux œufs de beurre, des fines herbes bien h a—



chées, et vous les passerez ; dès que le beurre sera un peu 
chaud, et que les herbes seront un peu frites, vous y met
trez plein deux cuillères à café de farine que vous mêlerez 
avecle beurre, versez dessus uu verre de bouillon, un peu 
de se l, du gros poivre : quand la sauce bouillira, vous 
mettrez dedans les haricots , et vous les j  sauterez : au 
moment de servir, vous y ajouterez une liaison de deux 
jaunes d’œufs : voyez si les haricots sont d’un bon goût. 
Vous pouvez y  mettre un jus de citron.

Haricots verts au beurre noir.
• Lorsque les haricots seront blanchis, vous les sortirez 
de l’eau bouillante : laissez-les égouter dans une passoire; 
ensuite vous les assaisonnez de se l, de gros poivre, dres- 
sez-les sur le plat : vous verserez un beurre noir dessus : 
( Voyez beurre noir. ) Vous pouvez , après les avoir bien 
égouttés, mettre un bon morceau de beurre dans une cas
serole , et le faire roussir : vous placez les haricots verts 
dedans, et vous les sautez sur un grand feu; vous les as
saisonnez avant de les dresser sur le plat; mettez-y un filet 
de vinaigre. Ces haricots seront bons; mais ils n’auront pas 
bonne mine:

Cardes-Poirées au fromage.
Vous coupez le blanc des cardes-poirées de la grandeur 

de quatre pouces; vous y joindrez du se l, gros comme uu 
œ uf de beurre : dès que l’eau bouillira, vous y mettrez les 
cardes-poirées : laissez-les bouillir trois quarts-d’heure ; 
si elles fléchissent sous les doigts, elles sont cuites. Vous 
les égoutterez, vous ferez une sauce blanche un peu liée, 
dans laquelle vous mettrez un peu de fromage de gruyère 
ou de parmesan râpée,posez les cardes poirées dedans; vous 
lés sautez, vous ferez gratiner du fromage dans votre plat ; 
arrangez dessus un lit de cardes-poirées et un lit de fro-  ̂
mage râpé, jusqu’à ce que votre plat soit comblé, vous les 
masquerez avec du fromage râpé : vous tremperez ensuite 
quelques plumes dans le beurre tiède, et vous l ’égoutterez 
sur le fromage, vous remasqnerez les cardes avec de la mioi



de pain : quand elles seront bien panées, vous égoutterez 
encore un peu de beuire dessus : une demi-heure-avant d e  
servir, vous poserez le plat sur de la cendre rouge , et un  
four de campagne bien chaud dessus, pour qu’elles pren
nent une belle couleur; vous épongerez le beurre qui sera 
sur les bords de votre plat avec une mie de pain tendre.

Aubergines.
Ayez quatre belles aubergines, vous les couperez p ar  

moitié dans leur longueur; vous ne les creuserez pas tro p  ,  
afin qu’elles aient un peu de chair : vous râperez d u  la rd  
deux fois gros comme un oeuf, autant de beurre ;  vous  
mettrez dans une casserole plein quatre cuillères h bou ch e  
d’huile , deux cuillerées à bouche de champignons b ien  
hachés , une petite poignée d’échalotes et une de p ers il ;  
vous passerez ces fines herbes avec le beurre, le  la r d  e t  
l ’huile ; quand vous aurez bien lait revenir le tout ,  vo u s  
y mettrez un peu de se l, de gros poivre, un peu d’ép i
ces, et vous lés laisserez refroidir; après cela vous m e ttre z  
autant de farce cuite ou de celle à quenelles que vous a u re z  
de fines herbes; vous hacherez trois anchois, et v o u s  les  
mêlerez avec la farce et les fines herbes; vous m e ttre z  le  
tout dans vos huit moitiés d’aubergines, vous, unirez b ie n  
le dessus de votre farce avec de l’oeuf, et vous le  p a n erez  : 
une demi-heure avant de servir, vous les mettrez s u r  u n e  
tourtière , dans le four, ou sur un feu un peu chaud ,  e t  
le four de campagne par-dessus. ( oy. Farce h q u e 
nelles. )

Macédoine à la béohamelle.
Vous préparez, comme il est dit à la Macédoine a n s  

entrées, beaucoup de carottes, navets, petits o ig n o n s ,  
pois, asperges, haricots blancs, haricots verts, culs d ’a r -  
t.ièhauts, aubergines , choux-fleurs, concombres , p e tite s  

'fèves, etc., en un m ot, toutes sortes de racines e t d e  lé 
gumes ; vous lès préparez par portions à peu près ég a les  
et à peu près uniformes. Lorsque les légumes seront c u its  
dans l’assaisbimement qui convient, vons les é g o u tte re z  
jusqu’à ce qu’Bs soient bien à sec, vous m ettrez le  to u t



dans une casserole ; vous ierez uue béchamelle un peu 
réduite et un peu liée, vous la verserez sur votre macé
doine ; vous la sauterez, pour mie la sauce se mêle avec 
les légumes. Si vous n’avez pas de béchamelle, vous ferez 
réduire du velouté, vous y {oindrezune liaison de trois 
jaunes d’œuis, vous passerez le velouté à travers l’étamine, 
vous mettrez dessus les légumes, gros comme un oeuf de 
beurre : si vous n’emplovez pas de velouté, vous clarifie
rez la cuisson de vos racines, et vous ferez un roux blanc : 
mouillez avec la cuisson clarifiée, ajoutez dedans une feuille 
de laurier, des champignons , vous ferez réduire votre 
sauce, afin qu’elle soit un peu liée ; vous ferez une liaison 
de trois jaunes d’oeufs , et vous passerez la sauce à l ’éta
mine sur les légumes, en y ajoutant gros comme un œuf 
de beurre : sautez les légumes dans la sauce, pour que la  
macédoine en soit bien arrosée : vous la tiendrez chaude 
sans la faire bouillir.

Chartreuse.
Vous préparez des racines, et vous les ferez cuire comme 

celles dites pour entrée ; vous les dresserez de même , ou 
bien vous pouvez en changer le dessin : en place de mettre 

. de la viande dans l’intérieur, vous vous servirez de laitues 

. que vous aurez soin d’égoutter et de bien presser pour en 
extraire le liquide. Lorsque votre moule sera plein , vous 
le tiendrez?chaud au bain-marie ; vous prendrez le mouil- 
lement dans lequel vos racines ont c u it , vous y  ajouterez 
du bouillon de racine j quand il bouillira, vous le passerez 
à travers une serviette bien fine, pour qu’il soit clair j  vous 
le ferez réduire à demi-glace, et vous le verserez sur la 
chartreuse que vous aurez mise sur votre plat : en cas que 
votre demi-glace ne soit pas assez longue, vous y joindrez 
un peu de glace de viande bien blonde.

Marrons à P espagnole.
Prenez cinquante marrons ( il ne faut pas qu’ils soieut 

de Lyon , parce qu’ils ne sont pas bons pour la cuisine ) : 
vous les émonderez à l ’eau chaude comme des amandes ; 
ayez bien soin d’ôter toute la seconde peau, afin qu’ils



n’aient pas d’àcreté : quand ils seront bien émondés , vous 
les mettrez dans une casserole avec un demi-quarteron de 
beurre, plein quatre"cuillères à dégraisser d’espagnole, 
deux verres de consommé, une feuille de laurier, un peu 
de muscade râpée ; vous ferez bouillir les marrons pen
dant une demi-heure ; ensuite vous les relireréz de leur 
sauce , pour les meure dans une autre casserole : laissez 
réduire la sauce, et passez-la à l’étamine sur les marrons; 
vous les tiendrez chauds au bain-marie : au moment de 
servir, vous les dressez sur le plat,  et la sauce dessous. 
Vous pouvez les mettre aussi à différentes sauces.

DES ŒUFS.

Omelettes aux truffes.

Vous cassez des œufs, vous les assaisonnez et les battez ; 
vous mettez un morceau de beurre dans une poêle sur un 
feu clair : dès qu’il sera fondu, vous y  joindrez les œufs, 
vous remuerez l ’omelette par secousses, pour qu’elle ne 
s’attache pas , ou bien, avec une fourchette ou cuillère, 
vous les soulevez jusqu’à ce que votre omelette soit prise; 
vous en ôterez, avec une cuillère, le gros de l’intérieur ; 
vous prendrez des truffés sautées dans une espagnole ré
duite*, vous les mettrez dans le vide que vous avez fait à 
l’omelette, vous la ploierez de manière qu’elle ait la forme 
d’un chausson : vous la posez sur le p la t, vous hacherez 
ensuite bien fin deux truffes , vous les passerez dans un 
petit morceau de beurre ; vous y mettez plein quatre 
cuillères à dégraisser d’espagnole, et vous verserez votre 
sauce bien chaude sur l’omelette : si vous ne voulez pas 
employer de sauce, vous prendrez plein une cuillère à café 
de farine, que vous mêlez avec vos truffes quand elles sont 
passées, et vous les mouillerez avec du bouillon , du jus ,  
un peu de se l, du gros poivre, très-peu des quatre épices. 
On peut, par ce même* procédé , faire des omelettes aux 
champignons, à la purée de volaille ou de gibier, etc.



Œ ufs sur le  gril.
Faites une petite caisse de papier, dans laquelle vous 

mettrez gros comme une noix de benrre, un peu de persil 
et ciboules j faites la chauffer sur le g ril, que votre beurre 
fonde et soit un peu chaud ; cassez un œ uf, mettez-le dans 
la caisse, avec sel, poivre, un peu.de mie de pain par-dessus; 
mettez sur un feu doux et un charbon allumé de chaque 
côté de la caisse, sans qu’ils la touchent; ayez iine pelle 
rouge et passez-la par-dessus la caisse, pour que l’œuf soit 
cuit par-dessus ; vous pouvez en faire plusieurs.

Truffes à l<\ serviette.
Quand les truffes sont bien brossées et bfen lavées , on 

met des bardes de lard datts une casserole, les truffes par 
dessus, deux feuilles de laurier ,  un peu de thym , deux 
doux de girofle, du sel, du poivre; couvrez-les de lard ,  
versez une ou deux bouteilles de vin blanc et un bon mor
ceau de beurre; faites-Ies bouillir une demi-heure , reti- 
rez-lcs du feu et laissez—les dans leur cuisson; au moment 
de servir, mettez-les sous une serviette et servez-les.

Sauté de truffes.
Quand les truffes sont netoyées comme les précédentes, 

fl faut les pèler ; quand elles le sont bien , vous les arron
dissez et les coupez en tranches épaisses de deux lignes ;  
faites fondre du beurre sur un sautoir, et les mettez dessus; 
mettez un peu de sel et de gros poivre ; vous mettez le 
sautoir sur un feu on peu ardent, Vous les retournez sitôt 
que Ip beurre a jeté quelques bouillons; deux minutes suf
fisent pour les cuire ;  égoutez-les et les mettez dans une 
sauce'espagnole travaillée et les dressez sur le plat pour en
tremets , elles peuvent aussi servir pour entrée comme 
sauce.

Omelette soufflée.
Vous cassez six œufs, vous mettez les blancs et les jaunes 

h part, ajoutez plein quatre cuillères à bouche de sucre en 
poudre ,  vous hacherez bien fin la moitié du zeste d’une



écorcc de citron , que vous mettrez avec les jaunes; vous, 
les mêlerez avec du sucre et le citron : au moment de ser
vir l’entremets, vous fouettez vos blancs d’œufs comme pour 
«les biscuits, vous mêlerez bien les jaunes avec les blancs : 
vous mettez après cela un quarteron de beurre dans la 
poêle, sur un feu un peu ardent; dès que le beurre estfondc, 
vous y joignez les œufs, vous remuerez l'onaeieue, pour 
que le fond vienne dessus : quand vous verrez que l'ome
lette a bu le beurre, vous la versez en chausson sur un 

' plat beurré, que vous mettrez sur un lit de cendres rouges, 
vous jetterez du sucre en poudre sur l ’omelette : posez 
dessus le four de campagne très-chaud ; soignez-le , de 
crainte que votre omelctté ne prenne trop couleur.

Œufs à la neige.
«. Vous casserez dix œufs, vous séparerez les blancs et les 
jaunes, vous fouetterez les blancs comme pour des biscuits; 
quand ils seront bien pris, vous y joindrez deux cuillerées 
de sucré en poudre, et un peu de poudre de fleur d'orange: 
versez une pinte de lait dans une casserole, six onces de 
sucre, un peu de fleur d’oranges ou autre odeur : quand 
votre lait bouillira, vous prendrez plein une cuillère à 
bouche de.blanc : vous lé mettrez dans votre la it, vous 
faites pocher les blancs, laissez-les égoutter sur un tarais : 
quand ils sont tons pochés * vous 6tez la moitié du lait,-ou 
seulement le quart, vous délayez les jaunes, et vous les 
mettrez dans le la it, vous le remuez avec une cuillère de 
bois ; dès que vous voyez qu’ils se lient, voas retirez dé 
feu ce mélange, et vous le passez à l'étamine dans une 
autre casserole , vous dressez après les œufs sur le p lat, et 
vous les masquez avec votre 6ance.

(Bufs farçis,
• Vous faites durcir dix œufs , vous les coupez par le mi
lieu dans leur longueur, yousôteréz les jaunes,- et vous les 
mettrez dans un mortier pour les piler, vous les passezen- 
suite au tamis à quenelles, laissez trempec une mie de pain 
dans du lait, vous la presserez bien pour en extrairele 
Igit, vous la pilerez, et vous la passerez au tamis, ainsi



que les œufs , tous ferez p iler dans le m ortier autant de 
beurre que vous avezde jaunes pilés, vous m ettrez portion 
égale de. mie , de beurre e t de jaunes d’œ u fs, vous broyez 
le  tout ensem ble: quand votre forcé sera bien p ilée , voue
Îj mettrez un peu de ciboule et de persil hachés bien fin et 
avé, du se l, du gros poivre, un peu de muscade râpée , 

vous pilez encore la farce, ajoutez y  deux on trois jaunes 
d’oeufs entiers, conservez la farce maniable, en y  mettant 
de l’œ uf à mesure : lorsqu’elle est finie, vous la mettez dahsf 
un vase, vous en arrangerez épais d’un doigt dans le fond 
du p la t, vous farcirez vos moitiés d’œ ufs, vous tremperez 
la lame d’un couteau dans du blanc d ’œ uf pour unir lé 
dessus , vous mettrez les œufs avec ordre sur la farce qur 
est sur le plat, vous poserez sûr la centre rouge, et un four 
de campagne par-dessus : lorsqu’ils ont une belle couleur,

, vous les servez.
(Eufs eh croquettes.

Vous ferez durcir dix-huit œufs, vous couperez le blanc 
et le jaune en petits dés, vous les mettrez dans une casse-' 
rô le , faites une sauce à la crème, dans laquelle vons met
trez un peu de persil et de la Ciboule bien hachée et lavée, 
vous la verserez sur vos œufs, il finit qu’il soient un peu 
liés : vous les remuerez dans leur sauce, laissez refroidir 
voire appareil, vous eu prendrez plein une cuillère à bou
che , et vous la verserez sur un plafond : lorsque les œufs 
seront bien froids, vous lèur donnerez la forme de cro
quettes, vous les roulez dans la mie de pain, trempez-les 
dans de l’œ uf battu, et panez-les une seconde fois ; au 
moment du service, vous les mettrez dans une friture bien 
chaude; quand elles ont une. belle couleur, vous tes égout
tez sur uu linge blanc ou dans nue passoire ,  et vous les 
dressez sur le plat.

. (Bufa à la crème.
* Vous ferez durcir douze œ ufs, vous les couperez en 
tranches, vous mettrez dams use casserole unbon morceau 
debeuFre, plein Une cuillère à bouche de fiirine, un peti 
de persil et ciboules bien hachés, du s e l, du gros poivre ,
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un peu de muscade râpée, vous mêles le tout ensem ble, 
ajoutez-y un.verre de crème , tournez la sauce sur le feu  ;  
au premier bouillon , versez-la sur vos œ ufs, sautez-les J  
lorsqu’ils seront bien chauds ,  vous les servirez.

Œufs du gratin.
• Vous préparerez des œnfs comme ceux à la crèm e,vous 
collerez des .croûtons à l ’entour du p la t, et verserez vo s  
œufs dedans , vous panerez le dessus, vous passerez quatre* 
jaunes h travers une passoire , vous les masquerez avec ;  
vous-les mettrez sur de la cendre rouge , un tour de cam pa
gne bien chaud par-dessus, quand ils auront une be lle  
couleur, vous les servirez. .

Œufs à ta tripe.
» Vous ferez durcir douze œ ufs, coupez-les en tranches , 
mettez-lès dans une casserole , vous jetez un bon m orceau  
de beurre dans une autre casserole, vous coupez douze oi
gnons en tranches, vous les passerezà blanc dans le b e u rre ; 
quand ils . seront fondus, vous y mettiez plein une c u illè re  
à bouche de farine que vous mêlerez avec les oignons , 
metrez-y deux verres décrétée, du se l, du poivre , faites  
migeoter vos oignons, etlaissez-les réduite, vous les versez  
sur vos œ ufs, sautez-les et servez bien chaud.

Œufs à la pauvre femme*
* Vous ferez tiédir un peu de beurre sur votre p la t ,  v o u s  

casserez dessus douze œufe, et vous les mettrez su r d e  la  
cendre chaude ; fous couperez de la mie de pain en  petits' 
dés, vous la passez au béurre ; quand elle est bien b lo n d e ,  
vous l’égouttez, et vous la semez sur vos œ ufs; m ettez  un  
four de campagne chaud par dessuS; lorsque les œ ufs so n t  
cuits, vous verserez dessus une sauce espagnole ré d u ite .

Œufs à làprovençale.
♦

Mettez plein un verre d’huile dans une petite p o ê le , v o u s  
la mettez au feu; quand l’huile est bien chaude, cassez un  
œ uf entier dans un petit vase, mettez-y du se l,  du p o iv re ,  

. et versez-le dans l'huile, affaisez avec une ‘cuillère v o tr e



blanc qui bouillonne : tous le  retournez, et lorsqu’il a une 
b elle  couleur des deux côtés, tous l ’égouttez sur un tamis 
de c rin ; douze suffisent pour un entrem èts, i l  faut que les 
oeufs soient fra is, tous les dressez en couronnes; après les 
avo ir p arés, m ettez un crôuton glacé entre chaque œ u f, 
em ployez une sauce espagnole réd u ite, dans laquelle tous 
m ettrez le  zeste de la  m oitié d’u n d tro n , e t tous la  Tenez 
dessous.

Œufs pochés eut Jus.
• Mettez de l’eau aux trois-quarts d’une moyenne casse

ro le , avec du sel et un peu de vinaigre; quand elle bouil
lira  , vous la placerez sur le bord du fourneau, en cassant 
l ’œ u f; prenczgarde, en ouvrant les coquilles, d’endomma
ger le jaune; tous verserez doucement l ’œ uf dans l’eau, 
vous en mettrez quatre, vous les laisserez prendre, tenez 
toujours lJeau bouillante, vous les retirez de l’eau avec une 
cuillère percée, vous posez le doigt dessus; s’ils ont un peu 
de consistance, vous les mettez à l’eau froide. Pochez-en 
douze ou quinze pour un entremets, vous les parerez e 
vous les changerez d’eau : un instant avant de servir, vou* 
les ferez chauffer, égouttcz-les'sur un linge blanc, et dres* 
sez-les sur un plat; mettez un peu de gros poivre sur cha
que œ uf et du jus dessous.

Œufs pochés à l ’essence de canard.
Mettez douze canards à la broche ; quand ils seront cuits 

v e r t , c’est-à-dire presque cuits, vous les retirerez de la 
b roch e, vous-ciselez les filets jusqu’aux os, vous prenez le

Îu s , et vous l’assaisonnez de sel et de gros poivre ; vous ne 
e faites pas bouillir, et vous le versez sous quinze œufs 

pochés. ( ( t ’oyez OÉufs pochés. )

Œufs pochée à . la chicorée.
* Arrangez de la chicorée à la crème sur un plat, et des 
œufs pochés dessus , (Voyez chicorée à la crème. ) vous 
pouvez mettre sous les œufs pochés, des choux à la crème, 
une purée d’oseille, une purée de champignon», une de
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cardes, de concombres à la crème, ducéleriàia crèm e e t  
haché, une sauce aux tomates, aux pointes d’asperges, e tc .

(Bufs pochés à l’aspic.
Faites tiédir del’aspic, vous en mettrez dans le fond d ’un  

moule ou de plusieurs petits moules, laissez-le se con
geler, vous décorez des œufs pochés avec des tru ffes, vous  
les mettrez sur la gelée; remplissez ensuite les m ou les  

, d’aspic fondu, mettez-les sur de la glaee, ou seulem ent a u  
froid : au moment de servir, détachez l ’aspic ,  e t  pospz— 
le sur un plat. ( raye* Aspic et OEufs pochés. )

(Bufs brouillée.
• Pour faire un entremèts, cassez quinze œufs, d on t c in q  

auxquels vous ôterez les hlancs, ensuite vous les passerez h  
. travers une étamine dans une casserole, et vous y  a jo u te re z  
un quarteron de beurre que vous coupez en petits m o r 
ceaux , plein une cuillère à dégraisser de velouté ,  du  s e l ,  ■ 
du gros poivre, un peu de muscade râpée; vous m e ttre z  
vos œuf*sur le  leu, vous les tournerez avec un fœ se t d e  
buis , jusqu’à ce qu’ils soient pris; vous les versez s u r  le  
plat : faites blanchir dn verjus en grains, et placez-le h l ’e n 
tour, ou bien mettez-y des croûtons passés aubeurre . V o u s  
pouvez aussi casser des œufs tout uniment dams une casse
role, et y joindre du beurre, posez-les sur le feu, e t  t o u r -  
nez-les avec une cuillère de bois : quand ils seront p r i s  ,  
dressez-les sur le plat ; mettez-y des croûtons à l’e n to u r  
si vous voulez.

(Bufs brouillés à la pointe d’asperges.
* Vous couperez des pointes d’asperges et vous les fe re z  
blanchir, vous les mettrez dans les œufs ; faites-les p r e n 
dre , vous les dresserez sûr le p la t, et vous arrangerez des 
pointes d’asperges à l ’entour : vous pouvez y  m e ttre  des  
petits pois, des petits concombres, des choux-fleurs con
cassés ou autres légumes.

Œufs brouillés au jambon.
» Vous préparerez les œufs brouillés comme les p récéd en s;



Coupez un qtiarteron de jam bon1 en petits dés , finissez 
d’apprêter les oeufs Gomme de coutum e, et mettez des 
croûtons à l ’entour.

D U  L A R D .

Manière de le tailler pour piquer»
Vous couperez en travers, c’est-à-dire dans le large* du 

lard en tranches de douze , quinze ou seize lignes, selon 
l ’emploi que vous en voulez faire ; tâches que la bande soit 
toujours de la même largeur : vous y voyez deuirsortes 
de lard : celui qui est très-gras et sans consistance : l’au
tre, qui est celui près de la couenne , est séparé par une 
petite veine ; il est plus férme et moins sujet à fondre à la 
cuisson, il se casse moins aussi : lorsque la superficie du 
iard est levée et qu’il ne reste plus que le plus ferme, voua 
coupez les petits lardons avec un couteau très-mince ou 
tranche-lara i il faüt que votre couteau entre jusque près 
de la couenne, perpendiculairement et toujours à la mèmè 
distance. Dès due le morceau sera tout coupé comme il est 
d i t , vous rendrez vos petites bandes unifdrnles, et vous 
m ettrez le tranchant en biais sur l’angle de votre petite 
bande, et avec le talon du tranche—lard vous foulez en le 
retirant toujousà vous également, ensorte qu’en tranchant 
votre lardon, il soit bien carré et bien égaf partout ; vous 
mettrez votre première bande sur urt couvercle, et en 
coupant les autres* faites etisorte qu’ils soient de le mê
m e épaisseur et de la même largeur, en un mot qu’ils 
soient parfaitement uniformes.

Manière de piquer«
La viande doit être bien paflle, sans peau, ni nerfs. S i 

Ce sont de6 viandes parées, et entières, comme volaille, gi
b ie r , il faut les dépouiller ou les plumer, et les faire re
ven ir légèrement, afin que la chair ne se casse pas. Suppo
sez une noix de veau : si vous la laissez couverte de sa 
tétin e, voqs parez le côté de la chair, afin qu’elle soit bien

36
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unie; faites entrer votre lardoire de manière que l ’on vo ie  
les deux extrémités dés lardons : qu’ils soient bien cou
verts , afin qu’ils marquent dessus votre viande. Dès que  
le premier lardon est posé, il finit que tous les autres 
soient de même ; observez entr’eux la même distance ,  
laites absolument de même en piquant le second rang ,

. afin que vos lardons ne se trouvent pas raccourcis ,  met— 
tez-les entre deux, de manière qu’ils croisent le  prem ier 
r a D g ;  afin de ne pas s’en écarter, avec la la rd o ire , en  
Pappuyant sur la chair, vous formez une raie droite j e t 
vous la suivez : votre second rang posé , vos lardons doi
vent être correctement croisés ; vous continuerez de suite 
les autres rangs jusqu’à la fin.

D E S  L É G U M E S  C O N F I T S .

Chicorée conservée pour Vhiver.

Vers la fin de septembre., prenez çent tètes .de ch icorée  
ou plus ; vous en ôtez les côtes dures et vertes qui en ve
loppent le blanc; ne laissez que ce qu’il y  a de bon ,  vo u s  
écourtez la tête sans la couper trop près : ayez u n  grand> 
chaudron aux trois-quarts, plein d’eau bouillante ,  d ans  
laquelle vous mettez deux grosses poignées.de sel ;  lo r s 
que Peau bout, vous y mettez votre chicorée b ien  la v é e  
et égouttée ; ayez bien soin de l’enfoncer dans l ’eau b o u il— 
ante, afin qu’elle ne noircisse pas: après qu’e lle  a u ra  

bouilli pendant, dix minutes, vous la retirerez,  e t v o u a  la  
mettrez dans l’eau froide ; quand d ie  sera bien ra fra îc h ie , 
retirez-la et pressez-la daps vos mains pour èn e x tra ira  
l ’eau, vous l’arrangerez dans des bocaux ou bien des p o ts ;  
vous, ferez une saumure ; quand elle sera froide e t c la ire  , 
vous la verserez sur votre chicorée J vous là couvrirez avec  
du beurre clarifié; quand fl sera congdé, vous fe rm e re z  
votre pot avec du parchemin OU du papier; vous p o u v e z  
aussi, lorsque les chicorées sont parées , lavées e t  h ie n  
égouttées, en faire un lit dans un pot ou tinette ,  vo u s  
semez du sçl: par-dessus, ainsi de suite , jusqu’à  ce  q u e



Vôtrë tinette soit pleine ; vous le6 couvrez avec un. rond 
de bois (pii entre dans la tinette et une pierre par-dessus. 
Dans l’hiver, vous en mettrez dégorgerdms l’eau de fon
taine pendant deux heures ; après vous la placez dans ün 
chaudron avec de l ’eau froide ; vous la ferez cui.e, vous 
la tâterez de terns en tenta ; quand elle fléchira sous les 
doigxs, elle seracuite. •

Haricvte verte cbhtervés pour Vhiver
Épluchez des haricots verts, vous les ferez blanchir i  

grande eau, et du sel dedans : quand ils auront bouilli dix 
minute , vous les rafraîchirez avec beaucoup d’eau ; lors-1 
qu’ils sont froids , vous les égouttez, vous les mettez dans 
des bpcâüx ou simplement des pots ,  joignez-y une sau
mure que tous versez dessus ; vous clarifierez du beui *e, 

» et vous en mettrez! un pouce d'épaisseur sur la salaison; dés 
qu’il sera froid , vous couvrirez les pots avec dtf papier ou 
au parchemin; vous pouvez aussi, quand vos haricots se
ront épluchés , eu mettre dans des pots ou une tinette , 
Un lit dé haricots, un lit de s e l, ainsi de suite , jusqu’à 
ce que le vase soit plein ; vous mettrez utt fond de bois 
qui entre dans l’intérieur du vase, et vous mettrez une 
pierre par-dessus pour fouler les haricots : quand vous 
voudrez en faire cuire, vous les mettrez dégorger pendant 
deux heures ; et vous les ferez cuire à l'eau froide.

Cornichons Confits.
• Ayez de petits cornichons ,  ils sout préférés : vous les 
brosserez sans les écorcher ; mettez—les dans des pots de 
grès , avec Au poiVre long, delà passe-pierre ,  de l’estra
gon , quelques clous de girofle, des petits oignons ; vous 
aurez du vinaigre, dans lequel vous ajoutez du sel : vous 
le ferez bouillir, et vous le Verserez ainsi dans le poi oh 
sont les cornichons et votre assaisonnement: le lendemain 
failes-le bouillir, jusqu’à quatie fois, alors vos cornichons 
seront verts .et bien çroquans, vous h s couvrirez, quand ils 
serpnt froids, avec un parchemin ou dn papier.



Petits pois conservés pour Vhiver.
Vous emplirez des bouteilles.de petits pois, vous les 

boucherez bien avec de très-bons bouchons, et vous les 
ficellerez; vous mettrez les bouteilles dans un grand chau
dron avec de l ’eau froide, vous les posez sur le fe u ; lors
que l’eau aura bouilli une demi-heure , vous retirerez  le  
chaudron du feu; laissez refroidir l’eau, et retirez les bou
teilles , vous en gaudronnerez les bouchons et le  b o u t du 
goulot : quand vous voudrez vous en servir, vous les ferez 
cuire à l’eau froide, et vous les emploierez de la  même 
manière que les pois verts.

Artichauts conservés pour Vhiver.
Après avoir bien layé des artichauts, vous les laissez 

égoutter, vous parez le c u l, c’est-à-dire vous en  ôtez la

Ïueue et vous en coupez la superficie. Ayez un grand chau- 
ron aux trois-quarts plein d’eau; vous y  mettrez d eu x  poi

gnées de sel. Dès que l’eau bouillira, vous y  je tterez une 
douzaine d’artichauts, vous les laisserez bouillir; u n  quart- 
d’heure après vous les retirerez et vous les m ettrez à l ’eau 
froide : vous les laisserez égoutter pendant cinq ou six 
heures. Arrangez-les dans un grand pot de grès o u  pot à 
beurre ; vous verserez une saumure par-dessus, assez pour

3u’ils baignent dedans , vous y mettrez aussi une liv re  ou 
eux d’huile, selon comme votre plat est large d ’ouver

ture. Lorsque vous voudrez les faire cuire , vous les met
trez à l’eau froide sur le feu : faites-les bouillir jusqu’à ce 
qu'ils soient cuits ;  vous les rafraîchirez, et vous en ôte
rez le foin : vous verserez une sauce dedans , o n  de toute 
autre manière. ( voyez Artichauts. )

DE L’OFFICE.
Choix du Sucre.

r Le sucre qn’on veut employer doit être choisi parm i le 
plus beau et le plus blanc : ayez soin de le  prenare d u r,



léger et d’une douceur agréable. On a bien moins de peirie' 
pour le clarifier lorsqu’il est de cette bonne qualité. La 
cassonnade coûte aussi cher que le sucre par le déchet qu’on 
y  trouve ; il finit la mouiller davantage pour la bien clari
fier, en raison de ce que la crasse y  est en plus grande 
abondance.

Eau blanche à clarifier.
* Cassez trois œufs dans une terrine, battez-les bien , 
mouillez-les peut à petit, en continuant de les battre ; vous 
y  mettrez trois pintes d’eau, et vous vous servirez de cette 
eau pour clarifier le sucre.

Pour clarifier le sucre.
• Vous casserez votre sucre en morceaux, selon la quan
tité ,  vous y mettrez de l’eau blanche ci-dessus , vous lé 
ferez bouillir ; avec une écumoire, vous enleverez l’écume 
quand il bouillira $ vous le mouillerez de temps en temps 
avec l’eau blanche ,  et vous aurez soin, quand il jettera un 
bouillon , d’enlever l ’écume. Après l ’avoir mouillé trois 
ou quatre fois , vous verrez que votre écume sera bien 
blanche , vous lui donnerez le degré de cuisson que vous 
jugerez à propos.

Cuisson du suçre à la nappe.
, Battez un blanc d’œ uf dans une terrine avec un peu 
d’eau, et tandis tjue vous le battrez, versez-y de temps en 
temps d’autre eau fraichejusqu’à la concurrence «l’un verre, 
et celavousdonnera une eau blauche. Délayez ensuite dans, 
une bassine, avec la moitié decette eau , environ dix livres 
de sucre concassé, de manière qu’il soit fort épais j et met- 
tez-le sur le feu. Quand il montera, mettez un peu d’eau 
blanche pour le faire descendre, faites la même chose deux 
fois de suite, et ne l’écumez que quand il auramonlédeux 
fois ; vous continuez , en écumant ,  de verser de cette eau 
jusqu’à ce que l’écume que vous enlevez soit blanche: alors 

ous y versez un verre d’eau claire , pour en tirer la der
nière écume ; vous ne retirerez votre sucre , et il ne sera 
à la nappe, que lorsqu’en y trempant l’écumoire et la re-



tirant de suite, il s'étend , après un tour de m ain, le  lo n g  
de l ’écumoire ; alors voua le passez à la maucbe.

Si vous vouiez tirer patli de vos écumes, vous les remet-» 
tez sui le feu , vous mettez un peu d'eau blanche ch aq u e  
fois qu'elles moulent; vous les retirez après la troisièm e ,  
et les laissez reposer un moment. Après avoir jeté dedans' 
un peu d’eau claire et fraîche , vous enlevez l’écume n o ire  
qui s’en détache, et passez la liqueur à la m anche; m a is  
comme elle n’est pas assez cuite , vous la remettrez su r le  
feu jusqu’à ce qu’elle soit à la nappe , et vous vous en s e r 
vez alors pour composer des sirops.

Cuisson au lissé.
Lorsque vous avez clarifié du sucre , et que vous C aves  

remis sur le feu pour le faire bouillir, vous connaissez q u ’ i l  
est au lissé eu trempant le bouldu doigt dedans, vous l ’ap 
pliquez ensuite sur le pouce, et ouviaut aussitôt un p eu  
tes doigts, il se fait de l’un à l’autre ua petit file t q u i  
se rômpt d’abord, et qui reste en goutte sur le  d o ig t .  
Quand ce filet est presque imperceptible , ce a ’est q u e  le  
petit tissé , et quand il s’étend davautage avant que d e  se  
défaire , c’est le grand lisse.

Cuisson au perlé, »
Lorsque le sucre a bouilli davantage que le p récédent ,  4 

vous réitérez le même essai ; e t , ci en âéparaut vos d e u x  
doigts, le filet qui se fait se maintient de l’un à l’a u tre  ,  
alors il est au perlé. Le grand perlé est lorsque le  f i le t  sa  
continue de même,, quoiqu’on.ouvre davantage les d o ig ts , 
en dilatant entièrement la main; le bouillon forme a u ss i  
des manières de preles i ondes et élevées, à quoi l’on  p e u t  
encore connaître cette cuisson.

Cuisson au souJfU ou petit boulé.
Vous laissez jeter quelques bouillons au sucre f  p re n e z  

nue écumoire à la main et secouez-la un peu, comme i l  est 
dit ci-dessus, en battant sur le bord de la poêle ; s o u f f l i f
eux tiqua f  eu «lient et menant d’uq côté l’autre * et s’ilr



en sort des étincelles ou petites bouteilles, votre sucre est 
feu point qu’on appelle au soufflé.

Cuisson à la plume ou grand boulé.
Après quelques bouillons, vous soufflez à travers une 

écumoire, ou, lorsqu’en le secouant d'un revers de main 
il en part de plus grosses étincelles ou boules qui s’élèvent 
en haut, alors il est à la plume ; ensuite vous le laissez un 
peu de temps sur le feu ; vous le soufflez encore , et vous 
voyez ces bouteilles plus grosses eten plus grande quantité, 
ensorte qu’il y en a plusieurs qui se tiennent ensemble , 
et qui font Comme une filasse volante : c’est ce qu’on ap
pelle à la grande plume, ou extrême boulé.

Cuisson nu cassé.
Poür connaître quand le sucre est cuit au cassé, il faut 

avoir un pot avec de l’eau fraîche dedans ; vous mouillez le 
bout du doigt dans cette eau , et vous le trempez adroite
ment dans lé sucre; vous le plongez aussitôt dans cette eau 
fraîche, pour empêcher que vous ne vous brûliez. Ayant 
ainsi le doigt dans l’eau, vous en détachez le sucre avec les 
autres, et s’il se casse sans bruit eten s’attachant assez for
tement aux dents ,  il est à la cuisson que l’on appelle au 
cassé.

Cuisson aii petit cassé.
Après avoir procédé Comme ci-devant, si le sucre se 

casse en faisant un petit bruit, et tient êucoré sous la dent, 
i l  est alors à la cuisson qu’on appelle petit cassé.

Cuisson au grand cassé.
S i , en l’état ouest le sucre dans la cuisson précédente , 

voüs le mettiez sous la dent, il s’y attache!ait follement ; 
mais quand il est ait grand cassé, il se casse et craque net— 
ement, sans s’y attacher nullement. O r, il faut prendie 
arde de moment en moment quand il est parvenu* à celle 

, ‘rnière cuisson, èrt pratiquant ce qu’on a dit pour savoir 
<and il est au cassé ; et ensuite mettez le sucre que vous. 
*ez {«tiré SOUS la dent, pour voir s’il s’y attache encore;
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dès que vous serez sûr que non, et qu’au contraire i l cassç 
et se rompt nettement, ôiez-le aussitôt de dessus le feu  ,  
autrement il brûlerait, et ne serait plus propre à rien de  
bon, parce qu’il sentirait toujours le brûlé. A l'égat d  des 
autres cuissons, on peut toujours les réduire en les décui
sant avec de l’eau , pour s’en servir comme on le jugera à  
propos. A l’égard delà cuisson au grand cassé, c’est ord i
nairement pour le sucre d’orge et pour quelques autres  
ouvrages que l’on verra dans la suite,

PES FRUITS CONFITS,
Abricots confita .

Prenez des abricots déjà jaunes , sans pourtant qu’ita 
soient mûrs; faites-jeur, avec la pointe d’un couteau, une  
incision à la tète, puis poussant le couteau à l’endroit de la  
queue, vous faites sortir le noyau par le côté opposé , e t  
mettez à mesure vos abricots dans de l’eau fraîche ;  faites- 
les ensuite blanchir sur le feu, et quand l’eau comtnenceà 
bouillir , vous examinez s’il y en a qui fléchissent sous les  
doigts ; dans ce cas, vous les relirez avec une écum oire, e t  
laissez les autres jusqu’à ce qu’ils soient au même degré e t 
les mettez tous dans l’eau fraîche; lorsqu’ils sont re fro id is , 
.vous les faites égoutter.

Pendant ce temps-là, vous prenez cinq ou six liv res  de  
sucre , suivant la quantité de fruits que vous avez, vous le. 
clarifiez et le laites cuire au lissé ; vous le retirez du feu  dès 
qu’U bout et y mettez vos abricots ; vous remettez le  tou t 
sur le feu , et le retirez lorsqu’il a fait quelques bouillons $ 
laissez-le reposer pendant vingt-quatre heures ,  pour q u e  
les abricots prennent sucre. Le lendemain vous relirez le s  
abricots; faites cuire le sucre à la nappe,et le versez b ou il
lant sur les fruits que vous laissez dans le sucre com m e l|t 
veille; le troisième jour, vous séparez encore les abricots, 
et lorsque le sucre est au perlé, vous retirez la bassina 
pour y mettre tes abricots, auxquels vous donnez ensuite 
un bouillon ; vous lés retirez et les laissez dans le sucre;ie  
lendemain vous les égouttez et les mettes sur des a rd o ies  
ou des planches de marbre saupoudrées de sucre ; vousie*



faites sécher à l’étuve, et les retournez pour les saupoudrer 
de sucre entièrement, puis vous les arrangez dans les boites.

Vous avez soin, si vos bottes contiennent plusieurs cou
ches , de mettre entre chacune quelques feuilles dé papier 
blanc.

Pèches confites.
Prenez de belles'pèches qui aient atteint leur grosseur 

sans être daps leur parfaite maturité, et qui soient bien 
fermes, piquez-les avec une grosse épingle, et les mettez à 
mesure dans l’eau fraîche ; ensuite vous les faites blanchir, 
et quand vous vous aperce\ez qu’elles fléchissent sous le 
doigt, vous les retirez du feu, et les remettez dans de l ’eau 
fraîche ; vous les égouttez lorsqu’elles sont refroidies.

En même temps vous clariiiez du sucre et le faites cuire 
au lissé : lorsqu’il est prêt à bouillir, vous le versez sur vos 
fruits, et les laissez dedans pendant vingt-quatre heures ; 
le lendemain vous retirerez les pèches ; mettez le sucre à 
la petite nappe, et le jetez de nouveau sur les fruits ; le 
troisième jour, vous opérez de même lorsque le sucre est 
à la nappe ; le quatrième, vous faites cuire votre sucre au

Setit perlé, puis vous y mettez les fruits auxquels vous 
onnez un bouillon couvert, et le lendemain vous faites 

cuire votré sucre au grand perlé, et vous y  jetez les fruits 
auxquels vous donnez trois ou quatre bouillons ; le lende
main vous les égouttez, et procédez pour le reste comme 
il a été dit ci-dessus.

Reine-claude* confites.
Prenez des reine-claudes d’une bonne grosseur, bien 

fermes et d’un beau vert, sans être mûresni colorées ; cou
pez-leur le bout de la queue , et les piquez dans différées 
endroits, surtout près de la queue; mettez-les sur le feu 
dans une bassine remblie d’eau en assez grande quantité 
pour qu’elles y baignent à l’aise : lorsque l ’eau est assez 
chaude pour ne pas pouvoir tenir le doigt dedans, vous les 
retir ez;et le lendemain, vous les remettez dans la même eau 
sur un feumédiocre ; vous les entretenez chaudes pendant 
deux pu trois heures sans faire bouillir l’eau j vous jetez



dessus une poignée de verjus * de sel ou d’épinards, avant 
soin de remuer de temps en-temps avec la spatule ; voua 
augmentez le feu lorsque vous vous apercevez qu’elles sont 
bien re verdies : et lorsque vous les voyez monter au-dessus 
de l ’eau, vous les versez à différentes reprises , pour les 
bien refroidir, dans de l'eau fraîche que vous renouvelez 
chaque fois ; après ce!a vous les égouttez.

Vous clarifiez et faites cuire du sucre aü petit lissé; vous 
y  mettez vos reine-claudes et leur donnez sept à huit 
bouillons, puis après avoir écorné le mélange, vous le ver
sez dans une terrine, èt le laissez encet état pendant vingt- 
quatre heures. Lés deux jours suivans, vous ôte? vos

5)runes du sucre, pour lui donner un degré de cuisson difi
èrent, et Ue les mettez dedans cju’après que l ’opération est 

faite : mais la quatrième et la cinquième, on h*s réunit au 
sucre, lorsqu’il a le degré de cuisson convenable,et on leur 
donne un bouillon couvert ; lorsque le sucte est au p e rlé , 
vous mettez le mélangé deux jours à l’étuve, et vous les 
égouttez. i

Mirabelles confites*
Prenez de belles mirabelles, bien jaunés sans ê tre  trop  

mûres; piquez-les, mette/.-le$ d’abord dans dè l’eau fraî
che, et ensuite dans de l'eau bouillante, lorsqu’elles 
montent, retirez-les d e l ’eau bouilantè et m ettez-lès de 
nouveau dans de l’eau fraîche. Clarifiez voire sucre et y 
ajoutez un peu d’eau ; lorsqu’il bout, jetez-ÿ lés mirabelles 
et donnez au mélange uo bouillon cotivert : vous lés écu- 
mez ensuite et les retirez du feu ; le lendemain vous les 
séparez, les égouttez et mettez le sucre à la nappe ;  vous y  
versez vos fruits , auxquels vous donnez Un bouillon cou
vert,puis voüslesretirez;vouscontinuezà opérer de même 
que pour les reine-claudes ci-dessus, et vous les égouttez 
lorsque voué voulez les mettre en boite. 
foires de beurré, de rousselet et de bergamotle 

confites. '
Ayez soin que vos poires ne soient pas trop m ûres : elles 

sont bonnes à confire lorsque les pépins sont noirs ;  mettez- 
les sur le feu dans une quantité d’eau suffisante » ypus les



m irez quand elles sont ramollies, et les mettez dans de 
l ’eau fraîche pour les refroidir ; vous lez pelez légèrement, 
leur coupezle bout de la queue, les piquez avec un poinçon 
ou une épingle assez longue pour atteindre le cœur, et les 
jetez à mesure dans de l’eau fraîche ; après cela vous les 
remettez sur le feu, et jetez une poignée d’alun dans l ’eau

3ne vour faites bouillir ; lorsque vos poires sont assez ten- 
res pour que la tète d’une épingle les pénètre facilement, 

vous les retirez, les mettez refroidir dans de nouvelle eau 
fraîche et les égouttez.

Vous clarifiez du sucre et le mettez au petit lissé ; ou bien 
si vous en avez de cuit à la nappe, vous le rétablissez au 
petit lissé, en mettant de l’eau dedans. Lorsqu’il bout,vous 
y  versez vos poires et donnez au tout un bouillon couvert; 
vous l’écumez , le versez dans une terrine, et le laissez 
vingt-quatre heures. Le lendemain vous retirez et égouttez 
les poires, et remettez le sucre au petit lissé, en y  ajoutant 
un peu de sucre clarifié ; vous le versez sur les poires, et 
faites la même chose pendant les trois jours suivans, ayant 

. soin d’augmenter chaque fois le degré de cuisson du sucre 
jusqu’à ce qu’il soit au grand perlé ; alors vous y  joignez 
les poires et donnez au mélange un bouillon couvert, après 
cela vous l’écumez et le mettez à l’étuve dans une terrine 
pendant deux iours; puis vous égonîîtez les poires, et les 
disposez en coffrets ou en boites, suivant votre volonté.

Ifoix confite*.
Prenez des noix vertes que vous pelerez assez légèrement 

pour ne pas découvrir lé blanc; mettez-les à mesure dans 
Feau fraîche, puis sur le feu avec d’autre eau; quand elles 
ont blanchi, vous les retirez du feu , les mettez dans de 
nouvelle eau fraîche.

Vons clarifiez le sucre et le mettes au lissé : vous le lais
sez refroidir, retirez vos noix de l’eau ,  les mettez dans une 
terrine, et versez votre sucre dessus ; vons faites la même 
opération trois jours de sqite. H faut observer de ne pas 
laisser bouinîr le sncre, lorsqu’on te met snr le feu à ces 
trois firig différentes, et d’en retirer auparavant les noix ; 
ggn? cela vous les feriez noircir. Vous mites cuire pendant



4ta Office .
cinq jours de degré en degré, depuis le Hssé jusqu’au 
perlé, toujours séparément des noix, et vous le versez des
sus. Lorsque vous l’avez mis k chacune de ces cuissons, et 
qu’il est refroidi, vous y ajoutez k chaque fois un peu de 
sucre clarifié, parce que les noix, k mesure qu’elles le pren
nent , le font un peu diminuer : après la dernière cuisson, 
vous mettez votre mélange h l’étuve pendant douze heures 
ensuite vous égouttez les noix et les disposez comme bon 
vous semble.

Oranges confites.
Prenez de belles oranges dont l’écorcfe soit épaisse; mar

quez-leur quatre séparations sans que les quartiers se dé
tachent ; vous les tournez ensuite , et les mettez à mesure 
daus l’eau fraîche; après vous les mettez dans de l’eau 
bouillante, où vous les laissez jusqu’à ce que la tête d’une 
épingle y entre en ne pressant que légèrement, puis vous 
les mettez dans de l’eau fraîche.

Vous avez du sucre clarifié et cuitau lissé, vous les faites 
bouillir et y mettez vos oranges auxquelles vous donnez 
quelques bouillons ; ensuite vous écumez le mélange et le 
versez dans une terrine ; le lendemain vous égouttez les 
fruits, donnez quelques bouillons k votre sucre et le versez 
sur les oranges; le troisième jour, vous égouttez de même, 
mettez votre sucre k la nappe, et après y avoir jeté un peu 
de sucre clarifié, vous y réunissez les oranges auxquelles 
vous donnez un bouillon couvert, vous opérez de même les 
deux jours suivans : le dernier jour, lorsque votre sucre est 
au perlé, vous y mettez vos oranges, auxquelles vous don
nez trois ou quatre bouillons, cela fa i t , vous les mettez 
deux jours k l’étûve et les disposez dans les boites.

Citrons confits.
Prenez des citrons qui aient l’écorce fort épaisse : cou- 

pez-les par quartiers, et les mettez sur le feu avec de l’eau 
pour les blanchir; lorsqu’ils sont assez attendris pour que 
Ja tête d’une épingle passe facilement^ travers en pressant 
faiblement, vous les mettez dans de l’eau fraîche ; vous. 
prenez du sucre clarifié et cuit au lissé, et le mettez sur le
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feu ; lorsqu’il bout, vous y  jetez vos quartiers de citrons , 
et après leur avoir donné un bouillon couvert, vous les re
tirez et les écumez. Le lendemain vous les retirez et les 
égouttez, et mettez le sucre à la nappe ; vous y  jettez les 
citrons auxquels vous faites.faire trois ou quatre bouillons; 
vous faites la même chose le troisième et quatrième jour, 
ayant soin d’ajouter chaque fois un peu de sucre clarifié, 
et le cinquième , vous faites cuire votre sucre au perlé ;  
vous y  mettez vos fruits, auxquels vous donnez un bouillon 
couvert et les écumez, puis les mettez deux jours à l’é
tuve et l’écumez.

Si vous ne voulez pas vous en servir de suite, vous les 
mettez dans des terrines, pour les glacer au besoin.

DES COKSERVES.

Conserve de Fleur <f Orange.
Prenez deux livres de beau sucre et demi-livre de fleur 

d’orange fraîche et épluchée. Fuites fondre le sucre dans 
quantité d’eau suffisante, et écumez-le, puis y  jetez la fleur 
d’orange. Faites cuire le sucre au petit cassé; ensuite le re
tirez et remuez vite avec une spatule. Lorsque le mélange 
commence k boursoufflcr, vous le versez dans des caisses 
de papier, ou dans des moules.

Conserves de Cerises., ■
Prenez deux livres de cerises sans noyaux, quatre onces 

de groseilles rouges, et trois livres de sucre. Mettez les 
fruits dans une bassine d’argent, sur un feu doux, tant 
qu’ils soient réduits k une demi-livre. Pendant ce temps- 
1k vous faites fondre le sucre et le faites cuire au grand cassé, 
vous y jetez les fruits et remuez jusqu’k ce que le mélange 
commence k boursouffler : alors vous versez dans des 
caisses.

Conserves de Groseilles.
Prenez deux livres de groseilles rouges égrenées, et trois 

livres de sucre.Mettez les groseilles surlefeu dans une bas
sine d’argent, afin que la plus grande partie de l’humidité



qu'elles contiennent s’évapore ; pressez-les ensuite su r ùtt 
tamis, pour en extraire la pulpe, que vous remettez des
sécher sus le feu, en remuant toujours jusqu’à ce que voua 
découvriez aisément le fond de la bassine : pendant ce 
temps là laites fondre le sucre et le faites cuite au cassé , 
vous le versez sur les groseilles ,  e t remuez assez bien pour 
les empêcher de s’attacher à la bassine ,  vous la  retirez du  
l'eu en continuant de remuer jusqu’à ce que le  mélange se 
bonraouflfo : vous le versez alors dans des moules.

Conserves de Framboises.
Prenez une livre de framboises, quatre onces de cerises 

et une livre de sucre. Mettez vos fruits sur un fou très- 
doux dans une bassine d’argent, et après les avoir passés- 
au tamis de crin, prenez-en la pulpe, qui est restée dans 
le tamis , pour la faire dessécher : lorsqu’ils sont réduits 
à  moitié, vous y \ersez le sucre cuk an grand cassé $ et re
muez jusqu'à ce. qu’il blanchisse^ et vous mettez ensuite 
le mélange dans des moules.

Conserves des fleurs de Citron.
Prenez deux livres de sucre c l six onces de fleurs de ci— 

trou, fraîches et épluchées, faites fondre le sucre e tle  faites 
cuire au petit cassé, jetez-y les fleurs , donnez un bouillon  
au mélange , et retauez jusqu’à ce que le sucre se bout— 
souille , ensuite versez le mélange.

Conserves des quatre fruits.
Prenez quatre.onces de fraises, autant de groseilles, 

amant de cerises, autanl.de framboises,- et trois -livres de 
sucre. Pressezvosfruils et les passez dans un tamis un peu 
serré, vons en mettez le jus dans une bassine s u r  un fou 
doux, et remuez jusqu’à ce qu’il soit réduit à moitié}, fa îles 
fondre le sucre , l’écumez et le faites cuire au cassé. Vous 
le retirez du feu pour y mettre le jus des fruits : e t le re
mettant snr le feu, vous donnez an mélange un bouillon , 
le relirez du foui, remuant toujours jusqu’à ce que le sucre 
botirsouffle : alors vous coules la matière dans des cuisse» 
ou moules.
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Conserves de Violettes.
Prenez quatre onces de violettes de printemps, et deux 

livres de sacre : brisez la violette dans un mortier; votre 
sucre étant au petit cassé vous le retirez du fen et y jetez 
la  pulpe de violette, et vous leur faites prendre corps l’un 
avec l’autre : quand le sucre commence à boursouffler , 
vous versez dans les caisses.

. Conserves de Chocolat.
Prenez quatre onces de chocolat et deux livres de sucre:* 

laites fondre le chocolat dans une quantité de sucre clarifié 
suffisante pour qu’il soit bien liquide; puis jetez-le dans 
votre sucre cuit au petit cassé, remuez bien le mélange , 
et opérez ensuite comme cbdessus.

Conserves de Caaelle.
Prenez quatre gros de canelle fine et deux livres de su

cre., concassez votre canelle et la délayez dans un peu de 
sucre clarifié ou de sirop de guimauve , jetez la dans le 
sucre cuit au petit cassé, remuez bien le mélange que vous 
retirez du feu ; et quand le sucréblancbit, versez dans les 
moules.

Conserves: aux Fistaahes,
Prenez six onces de pistaches et deux livres de sucre; 

versez de l’eau bouillante sur. les pistaches ; et quand la
Seau s’enlève aisément,  jelcz-les sur un tamis ,  et versez 

essus de l’eau froide, vous les pelez., les coupez en mor
ceaux très-minces, et les jetez dans le sucre cuit au petit 
cassé :\ou$ procédez ensuite ,  comme il est prescrit pour 
les autres conserves.

Conserves d> Amandes douces grillées.
Prenez six onces d'amandes douces et deux livres dè sucre. 

Pelez et coupez les amandes en petits filets, mcttcz-les an 
four sur du papier. Lorsqu’elles seront roussies , vous les 
tirerez du four et les jetterez, en suite dans le sncre cuit au 
petit cassé: puis vous procéderez comme ci-dessus.



Les conserves d’amandes non grillées se fqnt de fa m ètïïeï 
manière, excepté que les filets ne se mettent point an i'our<

Conserves d?Épine- f^inette.
Prenez une livre et demie d’épine-vinette bien m u re  ,  

uue once de graine de fenouil en poudre, et deux l i v r e »  
de sucre : égrenèz l’épine*vinette , et la mettez dans u n  
bassin d’argent, où vous jetez un peu d’eau; faites b o u i l l i r  
le  mélange jusqu’à ce que l’épine-vinette-soit C revée, 
vous en exprimez le jus à travers un tamis ou un lin g e  ,  
nettoyez bien votre bassin : jetez-y la décoction avec le  
sucre cuit au cassé, donnez quelques bouillons ail m élange  
jusqu’à que le sucre soit au petit cassé, vous le retirez d u  
feu et le remuez avec la spatule, et procédez pour le  s u r 
plus , comme il a été dit.

G A T E A U X .

Gâteaux de fleur d?orange eoujflêe.
Prenez une demi-livre de fleur d’orange fraîche et é p lu 

chée , et deux livre de beau sucre. Fouettez, dans un v a s e  
séparé , un blanc d’œuf avec un peu de sucre passé a u  
tamis fin , jusqu’à ce qu’il forme une pâte sem blable à  
du fromage à la crème. Faites fondre ensuite votre su e r»  
dans un poêlon , et l ’écumez ; lorsqu’il a bouilli un p e u  ,  
jçtez-y In fleur d’orange , et faites cuire le sucre au p e t i t  
cassé , retirez-le alors, et y mettez une demi-cuillerée d e  
l ’œuf battu, remuez alors vivement avec une spatule a u 
tour des parois du poêlon , et vous vous arrêterez lo rsq u e  
le sucre est monté: lorsqu'il est retombé , vous rem u ez  
de nouveau jusquà ce qu’il monte une seconde fois. .V ou s  
versez alors dans des moules ou caisses de papier graissées  
de bonne huile d’olive, et saupoudrées de sucre mis d an s  
uu tamis. Si vous voulez que la pâte ou glace soit p lu s  
blanche , ajoutez le jus d’une moitié de citron.

Vops dounez une couleur jaune à vos gâteaux ,  a u  
moyen de deux gros de safian en poudre, et celle de ro se  
avec un peu de carmin liquide ou en poudre ; et l’on m et  
l’un ou l’autre et peu-à-peu dans le blanc d’œ u f, p e n d a n t  
qu’on le bat. •



Gâteaux en champignon» à la fleur et?orange.
Après avoir opéré comme ci-devant, et frotté le moule 

à-champignons ae bonne huile d’olive , vous y  verses le 
mélange au moment où le sucre est monté pour la seconde 
fois : un instant après, vous renversez le moule sur up 
linge blanc, vous le dégraissez et en sépareé les deux par
ties avec la pointe d’un couteau , vous posez le gâteau sur 
un tambour è champiguons qui doit être décoré , soit en 
carton découpé , soit en pastillages.

On colore ces gâteaux, comme ceux à la fleur d’orange.

Gâteaux de Frambroieee.

Prenez demi-livre de frambroises qui soient sèches, parce 
que les fraîches graissent le sucre et l’empêchent de mon
ter, et une livre et quatre onces de sucre. Pour cela cueil
lez les framboises avant leur parfaite maturité, séchez-les 
â l ’étuve, et les brisez dans un mortier. Quand votre sucre 
est écume et cuit au cassé, vous y jetez vos frambroises. 
Ajoutez au mélange une demi-cuillerée de blanc d’oeuf 
batto en crème , remuez le tout exactement,  et après lui 
avoir donné un bouillon, versez dans les moules ou 
caisses.

Gâteaux ÆAnis.

Prenez deanx onces d’anis en poudre, autant de badiane 
aussi en-poudre et deux livres de Sucre, battez un blanc 
d’œ u f, comme il a été dit ci-dessus, et quand le sucre est 
cuit au petit cassé, vous y mettez vos anis et la badiane; 
puis retirez du feu pour y  mettre la pâte, remuez jusqu’à 
ce que le sucre soit monté une seconde lo is , et versez dans 
les caisses.

Gâteaux & Angélique.

Prenez quatre onces d’angélique en poudre et deux 
livres de sucre. Vous flûtes ces gâteaux conime les pré» 
eédema.

27



DES COMPOTES. . '

Compote d?Abricots verts.
• Pelez légèrement des abricots verts, mettez-les sur le 
feu dans une bassine avec de l ’eau ,  et les y tenez jusqu’à 
ce qu’ils soieqt tendres , vous les retirez alors et y jetez 
un peu d’eau ; quand ils sont un peu refroidis , remet
tez les sür un feu léger sans les faire bouillir. Quand ils 
seront reverdis, poussez le feu pour qu’ils blanchissent 
parfaitement, ce dont vous serez sûr lorsque latête d’une 
épingle passera facilement au travers. Mettez -  les alors 
dans l ’eau fraîche ; et lorsqu’ils sont refroidis , égouttez- 
les. Vous avez en même temps, sur le feu , du sucre d a -  
ïifié ; lorsqu’il b ou t, jetez- y les abricots , auxquels vous 
donnez à petit feu une vingtaine de bouillons, vous les 
retirez et les laissez environ deux heures prendre le su
cre ; après cela vous les remettez sur le feu, et leur don
nez une douzaine de bouillons , vous les retirez, les éco
rnez et les laissez refroidir; ensuite vous les égouttez et les 
remettez dans un compotier : vous remettez le sucre cla
rifié. sur, le feu , dans le cas.où il ne serait pas assez cnit , 
et,lui donnez le dégré de cuisson convenable, le retirez 
ensuite, vous exprimerez au-dessus le jus d’une orange ,  
lui donnerez encore un bouillon, le passerez dans un linge • 
lorsqu’il sera presque froid ,  et le verserez dans le com
potier.

Compote dû amandes vertes.
Èlles se font de même que celles d’abricots verts. • 

Compote de Framboises.
Prenez les plus belles framboises , et qui ne soient pas 

brisées, en poids double de celui do sucre. Vous épluchée 
le fru it, et pendantee temps-là vous clarifiez le sucre et le 

- faites cuire au petit boulé ; cela fa it, vous relirez la bas
sine et y jetez les framboises, et mêlez bien le tooten fai
sant tourner la bassine, vous les laissez un moment, puis • 
les remettez sur le feu pour leur donner nn bouillon corn-'



Veft, tous les rélirez ensuite, et lorsqu’elles sont refroi-» ■ 
dics, vous les versez dans des compotiers.

Compote de Groseilles.
Prenez du fruit le plus beau , et du sucre en poids p'ro-

Î«ordonné. Egrenez vos groseilles et les lavez dans de 
’eau bien fraîche , égouuez-les ensuite sur un tamis, et 

ayant > pendant ce temps-là , clarifié le sucre , et l’ayant 
lait cuire au petit boulé , procédez comme dans l'article 
ci-déssus.

Conlpolede Ceriseŝ
• Prenez une livre de belles cerises y coupéz-leür la moitié 
de la queue,et passez-les à l ’eau fraîche; mettez une demi- 
livre de sucre ou environ dans une poêle , avec de l’eau 
pour Je fondre ; faiies-le bouillir jusqu’à Ce qu’il soit près-* 
que en sirop et jetez vos cerises dedans ,  après les avoir 
fait égoutter sur un tamis ; faites-leur prendre à grand feu 
une douzaine de bouillons ou environ, ôtez-les ensuite de 
dessus le feu , écumez-les , et avec une cuillère ou du pa
pier vous en tirerez l’écume ; vous les laisserez refroidir ,  
et vous les servirez dans un compotier.

Compote d'Abricots.
• Dans leur première nouveatité, on les emploie sans les 
peler ; mais dans la suite,. vous les coupez et en ôtez le 
noyau : passez-les à l ’eau sur le feu , comme pour ceux 
que l’on veut confire : quand ils montent au-dessus , et 
qu’ils sont mollets , vous les tirez.et les faites rafraîchir f 
ensuite vous les laissez égoutter, puis vous les mettez au 
petit sucre clarifié, et vous leur laissez jeter trois ou qua tre 
bouillons : ayez soin de les bien écuraer. Si le sirop n’est 
point assez cuit, vous leur donnerez a part quatre ou cinq 
bouillons, et vous le verserez sur le fiu il ; lorsque les abri
cots seroftt froids, vous les dresserez dans un compotier 
pour les servir..

Autre compote dAbricots entiers.
* Prenez de beaux abricots bien jaune se t pas trop avancé»



danseur maturité, ôteî-leurla queue et faites le v é , avec  
la pointe d’un couteau, une incision suffisante pour pou
voir (aire sortir les noyaux, et piquez-les avec une épingle 
de chaque côté de la queue ; mettez-les ensuite sur le feù  
dans la quantité d’eau nécessaire pour les couvrir : lors—

Su’elle est prèle à bouillir, voyez s’ils sont assez ram ollis : 
ans ce cas, jeiez-les dans de l’eau fraîche $ et s’i l en res

tait quelques-uns qui fussent un peu fermes, vous les lais
seriez dans la bassine jusqu’à ce qu’ils fussent aussi tendres 
que les autres. Réunissez-les alors, et faites égoutter su r  
une claie : pendant ce temps-là ,  vous avez bien clarifié , 
écume, et suffisamment cuit votre sucre, sur lequel vous 
versez un peu d’eau ;  vous le mettez sur le feu ,  s’i l  n ’y  est 
pas ;  et lorsqu’il bout ,  vous le retirez et mettez vos ab ri
cots dedans $ vous leur donnez qaelqnes bouillons su r u n  
feu doux ,  et les laissez refroidir ,  puis vous les égouttez é t 
les mettez dans des compotiers.

Lorsqu’on veut faire une compote avec des abricots b ien  
mûrs, on s’abstient de les feire blanchir : on leu r donne , 
sur un feu doux, quelques bouillons dans le sucre c n it  att 
petit lissé, et on les pique par-tout pour que le  su cre  les 
pénètre.

Compotes de Prunes de Reine-Claude.
• Vous piquez des prunes avec divers coups d’épingle ,  et 

vous les jetez à mesure dans de l’ean; ensuite vou s les 
faites blanchir sur le feu dans d’autre eau i quand elles son t 
montées au-dessus , vous les tirez et les mettez p ro m p te
ment rafraîchir. Vous les ferez reverdir en les m ettan t sur 
un petit feu et lescouvrant : prenez garde qu’elles ne b o u il
lent,parcequ’elles deviendraient en marmelade. Dès qu’e lles  
seront bien vertes, vous les rafraîchirez de n ou veau , vous  
les égoutterez, et vous les mettrez au petit sucre, que Vous 
ferez chauffer et jeter deux bouillons seulement ; v o u s  les 
laisserez ainsi jusqu’au lendemain, ou jusqu’au s o ir  ,  si 
vous en avez besoiu ; alors vous les remettrez diins tme 
poêle , vous les laisserez bouillir jusqu’à ce qu’e lles  aient 

yez alors quelles n’écum ent pins
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Si -vous n’èn faites que pour une fois, et que vous ayez 

trop de sirop, vous lui donnerez h part encore quelques 
bouillons pour le faire diminuer, puis vous le verserez par
dessus les prunes : vous en pouvez préparer davantage , 
que vous garderez de la sorte assez de temps.

Compotte de ReineUea blanche».
t Vous aurez six belles pommes de reinettes, que vous 

couperez en'deux : après avoir levé la pelure, vous lés 
mettrez dans une ternneoù il y  a de l’eau et un jus de ci
tron , afin qu’elles conservent leur blancheur. Vous clari
fierez une demi-livre de sucre : dès que l ’écume, est ôtée , 
vous y  mettez les moitiés de pommes ; ajoutez un jus de 
citron dans le sucre, ayez soin de retourner les pommes , 
quand vous sentirez la fourchette entrer dedans , vous les 
retirerez du sirop : passez le. sirop au tamis de soie , et 
faites-Ie réduire : vous le passez encore , ensuite vous le 
versez sur les pommes : servez-les froides ou chaudes. %  
vous voulez les décorer , prenez la pelure d’une pomme 
de calville rouge, et faites un dessin sur les moitiés.

Compote de Pommes entières.
* Prenez sept belles pommes de reinettes ; avec un vide- 
pommes , vous en ôterez le cœur et la pelure ; vous les 
mettrez dans de l’eau et un jus de citron ; clarifiez une demi- 
livre de sucre, laissez votre sirop un peu long, jelez-y les 
pommes, faites-lee cuire à petits bouillons ,  tâtez les sou
vent ; aussitôt que les dents de la fourchette entreront de
dans , retirez-les , et posez*-les 6ur votre compotier : faites 
réduire voue sirop, et verscz-les sous les pommes.

Compote de Martin-sec.
* Ayez quinze poires de Jtrarlin-sec : creusez un peu la 
tète ,  et racourcissez la queue, en la dégageant un peu de 
la poire ; clarifiez une demi-livre de sucre ; alongez le sirop, 
vous mettez les poires dedans, faites-ies migeoter pendant 
une bonne demi-heuce j quand elles seront presque cuites, 
laissez-les jeter quelques gros bouillons, retirez-les ensuite
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de dessus le feu pour les dresser sur le compotier ; lorsque 
Je sirop $era assez réduit, vous le verserez sur les poires.

Compote de pommes farcies à Pabricot.
, Pi •cnez dix belles pommes de reinette bien fermes et 
saines, et avec le vide-pommes, instrument assez semblable 
à une cuillère à café, mais plus long, vous retirez la plus 
grande partie de la pulpe de vos pommes, en enfonçant 
l'instrument de la queue à Ja tète, en observant cependant 
que les pompiesdoivent encore conserver de la consistance ; 
après cela, vous pelez vos pommes et les mette? à mesure 
dans l’eau fraîche, vous les égouttez , les posez dans une" 
bassine où est votre sucre avec de l’eau, et mettez le tout 
sur le feu ; quand les pommes sont assez ramollies, vous 
les retirez avec précaution de la bassine et les rangez dans 
les compotiers. Cela fait, vous prenez de la marmelade 
d’abricots, que vous introduisez dans chaque pomme ; et 
lorsqu’elles en sont toutes farcies, vous prenez des zestes 
de ci tron très-minces, avec lesquels vous formez des ronds 
qui vous servent à couvr ir les trous que vous avez faits avec 
le vide-pommes. Vous avez, dans l’intervalle, clarifié votre 
sucre, et l ’avez fait cuire au petit lissé, et lorsqu'il est assez 
refroidi, vous le versez sur les pommes dans les cornpo* 
tiers.

[ Compote de Son-chrétien.
< * Prenez cinq belles poires de bon-chrétien , coupez les 
en deux, ôtez-en le cœur, jetez-les dans l’eau froide, 
vous les faites blanchir, vous les pelez et vous les mettez 
dans de l’eau et du citron pour les conserver blanches j 
après cela faites-les cuire dans le sirop , ajoutez-y un jus 
de citron, vous lesdressezsur le compotier: faites réduire 
le sirop, s’il est trop long. Le Doyenné, le Saint-Germain 
Cl autres se préparent de même.

Compote de Rousselet,
» Faites blanchir quinze poires de rousselet; pour cela 
vous emploierez le même procédé qu’aux précédentes} 
yqtis }es pelez et vous coupez un peu la queue, mettez?lç%
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dans un sirop un peu long, lorsqu’elles seront cuites, vous 
les arrangerez dans le compotier; faites réduire le sirop s’il 
est nécessaire.

Compote de Catillard.
Ayez cinq poires de catillard, coupez-les par moitiés , 

ôtez-en le cœur et la pelure, vous les mettrez dans une 
petite marmite de cuivre étamée nouvellement,’ ajoutez- 
y plein une cuillère à pot de sirop , et plein quatre autres 
d’eau ; faites-les migeoter pendant deux heures, davantage 
si elles n’étaient pas cuites; lorsquelles sont bien à leur de
gré de cuisson nécessaire, vous les dressez sur un compo
tier ; faites réduire le sirop s’il est trop long, et versez-le 
sur vos poires ; elles seront rouges naturellement sans rien 
y mettre : quelques personnes y emploient moitié vin 
rouge, de l’eau et du sirop. /

Compote de Poires grillées.
Si vous avez une compote de poires qui ait déjà servi, 

vous l ’égouttez bien sur un linge blanc , vous mettez plein 
cinq cuillères à bouche de sucre en poudre dans le fond 
d’une poêle ou d’un poêlon, vous arrangez les poires par
dessus , posez-les sur le feu ; dès que le fond de la poêle 
aura pris une couleur un peu foncée , vous la retirez du 
e u , et vous mettez les poires sur un compotier et du sirop 
lessous.

■ Compote de Verjus.
Prenez quatre livres de beau verjus et deux livres de 

»<re; fendez->le verjus par côté pour en extraire les grains, 
atnoyen d’un cure-dent arrondi par le bout, et jetez à 
mure les grains dans de l’eau fraîche. Faites bouillir de 
1’** dans une bassine d’argent, et jetez-y le verjus, retirez 
la -ssine dès qu’il monte, et couvrez-la d’un linge ; lors
que verjus est refroidi, remettez-le migeoter sur un feu 
tvèrjoux, ayant soin de l’empêcher de bouillir ; lorsqu’il 
est en reverdi, vous l ’égouttez ;  pendant ce teraps-là , 
voujvez clarifié le sucre et l’avez fait cuire au lissé ; alors. 
Haut mettez le verjus, que vous retirez après quelques



bouillons, et l’écumaz ; lorsque le mélange est ftefrokH, 
vous le passez et mettez le fruit dans des compotiers. Voue 
donnez encore quelques bouillons au sucre, vous l ’écume* 
et le versez ensuite sur le verjus.

Compote de Coina.
Prenez six coins, vous les coupez en deux ,  e t vous en  

ôtez les cœurs; faites-les blanchir comme les poires de bon* 
chrétien, enlevez la pelure, mettez ensuite du sirop clair 
dans une poêle, avec un jus de citron ; laissez achever, de 
cuire les coins, arrangez-les dans le compotier, e t  verses 
dessus un sirop un peu épais.

Compote de Pèches.
Prènez six belles pèches, mettez-les dans une bassine 

ou poêle remplie aux trois-quarts d’eau bouillante ;  don
nez-leur cinq ou six bouillons; tâtez si la peau s’eu va fa
cilement; dans ce cas, mettez-les un moment dans l ’eaù 
fraîche, et pelez-les; ensuite fendez-les en deux, e t enle
vez le noyau; faites du sirop dans la poêle ,  et y  mettez les 
moitiés de pêches, donnez-leur ensuite quelques bouillons; 
vous les retirez, les laissez refroidir, et les mettez dans le  
compotier : si votre sirop est trop clair, vous lu i donnez 
encore quelques bouillons, le laissez refroidir, e t le  versez 

surfes pêches.
Compote cCOranges.

, Prenez de belles oranges, toumez-Ies avec propreté ; 
coupez-les par quartiers , et ôtez les pépins : m ettez-les 
à mesure dans l’eau fraîche, puis faites-les blanchir sur le 
feu , avec une suffisante quantité d’eau. Lorsqu’elles vos# 
paraissent asses tendres, mettez-les encore dans l’eau  f r i 
che : pendant ce temps vous avez préparé du sucre a u  petit 
lissé ; mettez-y vos oranges , et après quelques bouillons , 
vous les retirez et les laissez refroidir : vous mettez u n e  fois 
la bassine sur le feu , vous donnez quelques bouillons, et 
laissez refroidir. Vous retirez alors vos pêches du s iro p , et 
les mettez dans vos compotiers; vous donnez encore quel
ques bouillons au sirop, le retirez lorsqu’il  vous parait



«voir assez de •consistance, et le venez stir vos ir a is  lors
qu’il est refroidi.

DES MARMELADES. 

t Marmelade et Abricots.
Si vous employez quarante livres d’abricots, fiâtes cla

rifier trente livres de sucre:quand il sera à la grande nappe, 
vous y  mettrez les abricots coupés en petits morceaux ; 
laissez cuire la marmelade jusqu’à ce qu’elle tombe liée ;  en 
en mettant sur une écumoire, ou bien en en plaçant entre 
les doigts, elle doit être collante ;  enlevez, si vous voulez , 
la peau des abricots pour que vos confitures soient plus 
nettes; lorsque la marmelade aura jeté des bouillons dans 
le sucre pendant un quart-d’heure, vous la passerez dans 
un tanïis de c rin , vous.là. remettrez dans votre poêle, et 
lui donnerez le degré de cuisson qui est expliqué ci-de6sus: 
lorsque les confitures seront dans des pots, vous les lais
serez refroidir ; vous couperez des ronds de papier de la

Sandeur de l’intérieur de vos pots ; vous les tremperez 
ns l ’eau de v ie , et vous les appliquerez sur les confitn- 

■ res, puis vous les couvrirez d’un papier que vous ficellerez. 
La prune de reine-claude se fait de même.

Marmelade de Péchee. f
. Prenez quatre livres de sucre et sept livres de pêches 

bien mûres ; vous ôtez les noyaux et mettez les pèches 
dans une passoire où vous les écrasez ensuite ; vous mettez 
la pulpe surle feu , et peu de temps après vous y  jetez votre 
sucre que vous avez auparavant clarifié et fait cuire à la  
plume ; vous donnez au mélange quelques bouillons, et 
mettez la marmelade dans des pots.

Marmelade de Coins.
Prenez des coins bien murs et d’un beau jaune, pelez- 

les et en ôtez le cœur ; vous les mettez surle feu avec une 
quantité d’eau suffisante, jusqu’à ce qu’ils soient amollis ; 
vous les retirez alors, les laissez égoutter sur un tamis , e t  
vous les écrasez dessus pour en extraire la pulpe; vous pe*



sez cette pulpe , la versez dans une égale quantité de sucra 
cuit au petit cassé, et remuez ce mélange sur le feu. Lors- 
qu’en en prenant sur l’écumoire et en laissant tomber, il 
formera une espèce de gelée, vous jugerez que votte mar
melade est bien faite, et la mettez dans des pots.

Marmelade de Poirep de Rousselet.
Prenez six livres de poires de rousselet et quatre livres, 

de sucre ; mettez les poires de rousselet avec un peu d’eau 
sur le feu, pour les attendrir ; vous les pelez ensuite et les 
coupez par quartiers pour en extraire les pépins et toutes 
les parties pierreuses. Il faut à mesure les jeter dans de l’eau 
fraîche , et les mettre après sur le feu ; quand elles sont 
suffisamment tendres, vous les reürez et les versez sur 
un tamis, les y écrasez et laites passer la pulpe à tra
vers , ayant soin de tenir dessous une terrine pour la re
cevoir ; après cela vous prenez votre sucre que vous avez 
clarifié et fait cuire au petit cassé, et le versez sur votre 
pulpe de poires ; vous mettez le mélange sur le feu et re
muez avec la spatule, jusqu’à ce qu’il ait acquis une con
sistance exacte; alors vous retirez du feu, et versez dans 
des pots.

Marmelade de fleurs dyorange. ■

Prenez une livre de belle fleur d’orange et deux livres de 
. sucre ; ôtez-en les étamines, et jetez à mesure les fleurs 

dans une bassine où vous avez une quantité d’eau suffisante; 
lorsqu’elles sont tou tes dans la bassine, vous exprimez des
sus le jus d’un fort citron ou de deux moyens; vous mettez 
sur le feu ce mélange , et le remuez constammént avec la  
spatule; lorsque la fleur d’orange fléchit sous le doigt, vous 
la retirez,la mettez sur un tamis,et l’y arrosez avec de l ’eau 
fraîche, jusqu’à ce quelle soit complètement froide, alors 
vous la mettez dans un mortier où vous la pilez jusqu’à ce 
qu’elle forme en quelque sorte une pâte; vous versez dessus 
votre sucre cuit au boulet, et donnez quelques bouillons V  
ce mélange ; pour lors vous le retirez et y incorporez une 
livre de gelée de pommes que vous y  faites dissoudre en
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remuant comme il faut. Cela fait, vous retirez votre mar
melade et la mettez dans des pots.

Marmelade de Violette.
Prenez trois livres de violette épluchée et quatre livres 

'de sucre : mettez la violette dans un mortier, et l ’y contusefc 
exactement ; dans le même temps , vous préparez votre 
sucr e ; lorsqu’il est cuit au gros boulé, vous le versez surles 
fleurs ; délayez le mélange et y ajoutez une ou deux livres 
de marmelade de pommes : vous incorporez bien le tout 
en remuant exactement; vous lui donnez quelques bouil
lons; retirez du feu, et versez la marmelade dans des pots.

Marmelade de Prunes de Reine-claude.
Prenez six livres de fruit et quatre livres de sucre; faites 

ensorte que vos prunes soient bien mûres; ôtez -  en les 
noyaux et mettez-les h mesure dans une terrine, puis les 
versez dans une passoire, où vous les écrasez avec le pilon 
do bois au-dessus d’un vase qui en reçoit la pulpe , que 
vous mettez ensuite sur le feu pour en enlever l’humidité, 
et la remuez avec la spatule ou l’écumoire. Cela fait, vous 
ajoutez le sucre clarifié et cuit au petit cassé , et vous lui 
faites prendre corps avec la marmelade, en remuant avec 
la spatule jusqu’à ce qu’elle ait pris’la consistance de la ge
lée : vous la retirez et la versez dans des pots.

Lorsque les prunes ne sont point complètement mûres, 
vous leur donnez quelques bouillons, après en avoir ôté 
les noyaux, vous les laissez ensuite égoutter sur un tamis, 
puis les versez dans la passoire aü-dessus d’une terrine, les 
.écrasez avec un pilon de bois, et procédez ensuite comme 
pour les prunes bien mûres.

Marmelade de Mirabelles.
Ayez soin que vos prunes soient bien mûres, vous leur 

'ôtez les noyaux, et observez les mêmes procédés que pour 
les prunes de reine-claude , avec cette seule différence , 
que si vos mirabelles sont bien mûres , vous n’employe, 
par livre de fruit qu’une égale quantité de sucre, et que si



elles ne le sont pas parfaitement, vous en mettez tm tant
soit peu plus. ,

Marmelade de cerises.
Prenez, encenses les plus belles, les plus mûres etlesplus 

vermeilles que vous pmivez trouver, le double du poids du 
sucre. Otez les queues et les noyaux de cerises. Mettez le 
fruit dans une bassine sur un feu doux, afin d’en faire sor
tir l’humidité, ayez soin de remuer avec la spatule, jusqu’à 
ce qu’il soit réduit à moitié. Lorsque votre sucre est clari
fié et cuit au petit cassé, vous y versez le fruit et remuez le 
mélange jusqu’à ce que vous voyez le fond de ,1a bassine : 
car alors vous êtes sûr que votre marmelade est bien cuite: 
vous la retirez du feu et la versez dans des pots.

Marmelade de Framboises.
Prenez desframboisesen poids double de celui du sucre; 

passez les framboises au tamis pour en extraire la pulpe 
que vous mettez-dans une bassine sur le  feu, jusqu’à çe 
qu’elle soit réduite de moitié, ayant soin de remuer avec la  
spatule. Vous versez vos fruits sur le sucre que vous avez 
auparavant clarifié et fait cuire au petit boulé ,  et vous re
muez exactement le mélange avec la spatule, afin de l’in
corporer comme il faut; ensuite vous le remettez sur le feu, 
et lorsque vous lui avez donné quelques bouillons, voua  
marmelade est faite, et vous la versez dans des pots.

Marmelade <f Epine-Finette.
Prenez trois livres d’épine-vinette, autant de sucre et 

une livre d’ean, mettez l ’eau dans une bassine d’argent ou 
de cuivre, et y égrenez l’épine-vinette que vous choisisses 
bien mûre, vous la mettez sur le feu , lui donnez quelques 
bouillons, et l ’écrasez sur un tamis, afin d’en extraire la 
pulpe que vons remettez sur un feu doux jusqu'à ce que 
l’humidité en soit évaporée. Cela fait, si votre bassine est 
de cuivre, vous versez la pulpe dans une terrine, pour 
éviter que l’acide de ce fruit n’agisse sur le enivre; si au 
contraire votre bassine est d’argent, vous versez sur la 
pulpe le sucre que vous avez pendant ce temps-là clarifié
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«t cuit au cassé, tous donnes ensuite quelques bouillons au  
mélange que vous remuez bien avec la spatule, et versez lu 
marmelade dans des pots. ( V . Marmelade de verjus ci-> 
dessous.)

Marmelade de Verjus:
Prenez six livres de verjus et cinq livres de sucre, égre

nez le verjus et le mettez dans une bassine sur le feu, avec 
une quantité' d’eau suffisante pour le faire blanchir. Quand 
les grains montent au-dessus de l’eau et se gonflent,  ajou- 
tez-y le jus d’nn citron, retirez la bassine de dessus le feu, 
et convrez-la, et la laissez sur des cendres chaudes jusqu’à 
ce que le verjus soit parfaitement reverdi. Alors vous le 
mettez dans une terrine où vous le laissez refroidir, ensuite 
l ’écrasez dans un tamis au travers duquel vous faites passer 
la pulpe que vous remettez sur un feu doux pour en foire 
sortir l’humidité. Cela fait, vous versez encore le verjus(si 
la bassine est de cuivre ) ,  dans une terrine ,  ajoutez- 
y le sucre que vous avez clarifié et cuit au cassé ,  en re
muant exactement avec la spatule. Vous remettez le tout 
sur un feu doux , remuez toujours et l ’y tenez jusqu’à 
ce que vous vous apperceviez que la marmelade s’étend 
sur la spatule et tombe en gelée j alors vous la versez dans 
des pots.

Nota. De quelque matière qué soit la bassine dans la
quelle vous faites la préparation des deux marmelades ci- 
dessus,il esttoujours plus prudent de verser les fruits dans 
un vase de terre, lorsqu’il fout les laisser refroidir.

' DES GELÉES.

Gelée de Groseilles frantboiséet.
Prenez une quantité quelconque de belles groseilles 

rouges avec un quart de blanches. Ajoutez-y le demi-quart 
de framboises : mettez le tout dans une bassine sur le feu 
avec un grand verre d’eau pour les empêcher de s’attacher 
au fond et de brûler, et remuez-les avec la spatule ; lors
qu’elles sont bien crevées et oat fait quelques bouillons , 
vous les retirez et les passez dans uu tamis que vous tenez



au-dessus des terrines, et les laissez égoutter pendant trots 
ou quatie heures ; alors vous jetez le marc et passez le jus 
à la manche ; puis après l’avoir mesuré, vous versez dessus 
une égale quantité de sucre que vous avez clarifié et fait 
cuire au cassé, vous remettez le mélange sur le feu en re
muant bien avec l'écumoire. Lorsqu’il moule, vous trem
pez l’écumoire dans la bassine , ce qui empêche le jus de 
s’élever au-dessus des bords. Votre gelée sera faite , lors-* 
qu’en l’étendant sur l ’écumoire, elle formera ce qu’on ap
pelle la nappe : vous la retirez alors du feu et la versez 
dans des pots. Lorsqu’elle est refroidie, vous découpez du 
papier blanc dans la dimension de l’ouverture de vos pots, 
vous le trempez dans de bonne eau-de-vie, l’appliquez sur 
votre gelée, et recouvrez ensuite vos pots d’uu double pa
pier blanc.

Gçlèe cC Epine-Vinelle.
Frenez de l ’épine-vinette bien m ûre, en poids quelcon

que , et égrénez-la. Vous prenez en sucre les deux tiers du 
poids de votre fruit avant d’être égrené. Vous le faites 
cuire au perlé, et y mettez l’épine-vinette ; apres avoir 
donnéau mélange quelques bouillons , vous le versez dans 
un tamis de soie au-dessus d’une terrine, et le pressez avec 
une spatule pour faire sortir le suc de l’épine-vinette ; en
suite vous la rem etteziurlefeu, et lorsque vous vous aper
cevez qu’elle forme la nappe , vous la relirez e t kt versez 
dans des pots.

Gelée de Coins.
Prenez des coins bien jaunes et qui n’aient pas cependant 

atteint leur parfaite maturité, ôtez-leur le duvet qui en 
couvre la surface, coupcz-les par quartiers ,  et enlevez les 
pépins, mettez-les ensuite dans unebassine sur le feu avec 
de l’eatt, en quantité seulement suffisante pour qu’ils puis
sent tremper. Lorsqu’ils sont bien cuits, vous les mettez 
dans un tamis au-dessus d’une terrine, et les pressez tant 
soit peu ; après cela vous passez la liqueur à la manche et 
la mesurez : pendant ce temps-là, vous avez clarifié et fart 
cuire au cassé une égale quantité de sucre r  vous le retirez.
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du feu pour y verser la décoction, et tous remuez le mé
langé avec l’écumoire ; ensuite vous le remettez sur le feu ,  
et lorsqu’il s'étend le long de l ’écumoire, et qu’en tombant 
il forme là nappe , c’est une preuve que votre gelée est 
faite, vous la retirez du feu , et lorsqu’elle est refroidie , 
vous la versez dans des pots.

Gelée de Pommes.
Prenez de belles pommes de reinettes, coupez-les par 

quartiers, pelez-les, et enlevez-leur les pépins avec le 
cœur , sans cela la couleur de votregelée ne serait pas aussi 
brillante, mettez-les dans une bassine sur le feu, avec une 
quantité d’eau suffisante pour qu’elles puissent y baigner 
à l’aise. Quand vos fruits sont en marmelade, retirez-les 
de dessus le feu , et versez -  les dans un tamis bien 
proprement nettoyé, et placé sur une terrine qui doit 
recevoir la décoction que vous passez ensuite dans une 
manebe neuve; après avoir mesuré votre liqueur, vous 
prenez une égale quantité de sucre clarifié et cuit au 
cassé , et vous les réunissez, ayant soin de remuer le 
mélange avec l’écumoire, pour l’empècher de monter par
dessus les bords de la bassine, ce à quoi il est sujet : et 
lorsque votre liqueur forme la nappe, vous la retirez 
du feu et la versez dans des pots que vous ne couvrez que 
le lendemain.

Gelée de Poses.

11 n’y a de différence entre cette gelée et celle de pom
mes, qu’en ce que celle-ci est colorée avec un peu de tein
ture de cochenille faite avec de l’eau double de rose , et 
que vous ajoutez à la décoction des pommes. Vous les 
faites d’abord l ’une et l’autre de la même manière , mais 
lorsque votre mélange est cuit à la nappe, vous y ajoutez 
un'demi-verre de rose double , et après lui avoir donné 
un bouillon , vous le retirez de dessus le feu et le versez 
dans des pots.



DBS CONFITURES»

Confiture» de GroseiUes. *

Prenez de belles groseilles ronges en quantité quelcon
que, qu’il y en ait un quart de blanches, égrenez-les p o u r  
que le bois de la rafle ne donne pas d’àcreté au jus ,  m et— 
tez-les dans une poêle avec un verre d’eau : quand e lle s  
auront jeté quelques bouillons ,  et que vous vous a p e r
cevrez qu’elles sont crevées, vous les mettrez dans u n  
tamis de crin , vous passerez le'jus une seconde fois s u r  
le marc, afin qu’il soit bien clair, et vous le foulerez p o u r  
en extraire tout le liquide. Si vous avez trente liv res  d e  
fru it, vous ferez clarifier trente livre de sucre; ( P^oyea, 
Sucre clarifié) vous le ferez ensuite cuire «U cassé ;  (  f^oy. 
aussi Sncre au cassé ) vous verserez le jus sur le  su cre  ,  
faites-le bouillir un quart d’heure : après l ’avoir bien é c o 
rné,, vous le verserez dans des pots.

Vous pouvez aussi mettre le jus de groseilles s u r  le  
fe u , 01 y ajouter le sucre en pierre, vous laissez bien écu -  
<mer les confitures ;  vous en mettez quelques g o u tte z  
sur une assiette , et vous voyez ,. en la penchant sc
ia confiture se congèle : vous pouvez alors em ployer se u 
lement trois quarterons de suera par livre de f r u i t  ç  
mais il faut faire cuire davantage lea confitures: e t si l 'o n  
voulait se servir de cassonade, il faudrait de toute r ig u e u r  
la clarifier*

Confitures de Cerises.
Vous Oterez les queues et lès noyaux des cerises ,  v o u s  

mettrez une livre de sucre pour une" livre de c e rise s  ,  
vous les mêlerez : quand le sucre sera à son dégré d e  
cuisson, vous aurez bien soin de les écumer ;  la issez  -  
les un peu refroidir dans votre bassine avant de les m e t t r e  , 
dans les pots.

Raisinet.
Vous égrenez du raisin, et vous mettez les g ra in »  d a n s  

ira chaudron , faites-lui jeter quelques bouillons ,  eu  
le remuant bien avec une spatule ; lorsque les g ra in s s c -



ront bien crevés, vous passerez le jus à travers nn tamis 
de crin , vous le verserez de nouveau dans le  chaudron : 
quand il bouillira , vous y mettrez les fruits épluchés et 
coupés en quartiers. Il faut donner une cuisson à chaque 
fru it , c’est-à-dire, les mettre à part ; des qu'ils auront
Î'eté quelques bou illons , vous les retirerez , c i vous les 
aisserez égoutter : ayez soin que les fru its soient cu its 

fe rm e , écumez bien yotre réduction ; faîtes rédu ire le  jus 
à un  q u a r t ,  c'est-à-d ire que 'de la totalité i l  ne do it en 
rester q u ’un quart : vous y  mettez vos fru its , vous les re
m uez b ien avec une spatule sans qu itte r : lorsque vous 
.verrez que le  ra is ine t épa issira , mettez-en un  peu sur une 
.assiette ; si vous voyez qu ’ i l  se congè le, rètirez le chaudron 
de dessus le feu ; laissez reposer un instant le  ra is ine t , et 
Vous l'arrangerez dans vos p o is , vous les placerez dans un  
fo u r tiède jusqu’au lendem a in , vous iretnpei ez un rond 
d e  papier dans l ’eap -dè -v ie  ,  et vous les couv lire z d ’un  
au tre  pap ie r; vous m ettiez de la fice lle  à i ’en lou r : vous 
p lacerez le  raisinet dans un end ro it sec.

DES FRUITS A  L ’E A U -D E -V IE .

' Abricots, à Veau-de-vie.
Choisissez' des abricots qui ne soient pas' tout-à-fait 

mû,rs, vous les mettez dans une pocle avec de l’eau froide; 
vous les posez ensuite sur leifeu : dès que l ’eau fi «mira , 
et que les abricots mouleront dessus, vous les retirerez 
soigneusement avec une éenmoite, et vous les jetterez dans 
l ’eau froide, à laquelle vous laisserez encore jeter "un bouil
lo n ; vous les ferez rafraîchir ; ensuite vous les mettrez 
égoutter sur (in tamis. Sur douze livres de fruits', vous 
clarifierez trois livres de sucre; quand ij sera-euît au perlé, 
vous y  mettrez les abricots, vous leur ferez jeter cinq on 
six  bouillons, vous-.-les retirerez du sirop , e t les ferez 
égoutter : quand ils seront froids , vous les-meltrc-z, sans 
les endommager, dans nn bocal. Si votre-$ucre n’est pas 
assez réduit, vous lui ferez jeter quelques bouillons; dès 
que vous verrez’que le -sirop perlera , vous' le  reérerez 
d u  feu y et vous en ôterez l ’écume ; vous y verserez neuf
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{tintes de bonne eau-de-vie à vingt-deux degré*. Q u an d  
e sirop sera bien lié avec l ’eau-de-vie , vous le verseras  

sur vos abricots, vous mettre* un bouchon de liège su r le  
bocal, et le couvrirez d’un parchemin mouillé , puis le  
ficellerez.

On peut aussi faire des pèches à l ’eau-de-vie par le  m êm e „

{trocédé, en ayant soin de leur enlever le duvet avec u n  
inge propre, de les piquer jusqu’au noyau avec une grosse  

épingle, et de les mettre à mesure dans de l ’eau fra îche.
Cerises à reau-de-vie.

Prenez des cerises, belles ,  bien saines et pas trop m û re s j 
vous leur coupez la queue à moitié , et vous les m ettes  
dans un bocal avec quelques dous de girofle, et un p eu  de  
bois de canelle j  vous faites clarifier un quarteron de sucre  
pour une livre de cerises et une pinte d’eau-de-vie. L o rs 
que le sucre est au cassé, vous versez dessus de l ’e a u -d e -  
vie à vingt-deux degrés , vous mèléz le sirop avec l ’e a u -  
de-vie : quand il est froid, vous le versez sur les cerises ,  
puis boucnez-Ies avec le même soin que vous avez p ris  
ÿour les abricots ci-dessus.

Reine-Claudes à Veau-de-vie.
Prenez douze livres de belles reine-cia udçs, suffisam 

ment grosses, sans être colorées et pas avancées dans le u r  
maturité j pourvu qu’elles soient ce que l ’on appelle to u r
nées, elles seront bonnes , et quatre livres de sucre. C ou
pez-leur la moitié de la queue , et les piquez j  pu is m et— 
tez-les sur le feu dans de l’eau , en observant qu’i l  y  en  
ait uue assez grande quantité pour qu’elles y baignent à 
l ’aise ; vous remuez de temps en temps et légèrement avec 
la spatule ; et lorsque l’eau est trop chaude pour pouvoir 
y tenir le doigt, retirez la bassine du feu , et y  je te z  une 
poignée de sel, ou bien un verre de vinaigre avec ,  si vous 
voulez, une poignée d'épinard ; couvrez le tout e t  le  lais
sez refroidir pendant vingt-quatrebeures.

Le lendemain vous les remettez pendant deux o u  trois 
beures sur uu feu très-doux, en remuant de temps en  temps 
avec la spatule,  ayant soin de ne pas briser les fru its ,  et



^entretenir Peau assez chaude pour que l ’on ait de la peine 
h tenir le doigt dedans ; lorsque les reine-claudes sont par* 
Alitement reverdies, vous rendez votre feü plus vif, et vous 
le retirez quand elles montent sur Peau ,  parce que c’est 
une preuve qu’elles sont suffisamment blanchies ; vous 
pouvez d’ailleurs vous en assurer, en essayant si elles flé
chissent sous le doigt : alors vous jetez l ’eau chaude, que 
vouS remplacez avec de la froide.

En même tems que vous avez clarifié votre sucre , et 
après l ’avoir fait cuire au petit lissé, vous le versez sur les 
prunes, que vous laissez reposer vingt-quatre heures, afin 
qu’elles se pénètrent de sucre. Au bout de ce teins, vous 
les retirez du sucre et les égouttez ; puis vous faites cuire 
le sucre à la nappe, et donnez un bouillon couvert aux, 
Reines-claudes.

Le troisième jo u r, vous flûtes encore la même opéra
tion ; vous faites cuire le sucre à la grande nappe : mettez 
dedans les reine-claudes , les y  faites frissonner un mo
ment , puis Versez le mélange danfe des terrines.

Le quatrième jour, vous égouttez vos fruits et les met
tez dans des bocaux j vous faites cuire le 6ucre à la uappe, 
et quand il est refroidi, vous versez dessus de bonne eau- 
de-vie à vingt-deux degrés, en quantité égale aux trois- 
quarts de celle du sirop. Vous mêlez bien le tout et le  
passez à la manche. Cela fait, vous le versez dans des bo
caux, que vous avez soin de tenir bien bouchés.

Mirabelles à teau-de-vie.
Prenez douze livres de belles mirabelles et trois livrez 

de.sucre; que vos prunes soient jaunes sans être mûres ;

Îiiquez-les, et mettez-les d’abord à mesure dans de l’eau 
raîche, .et ensuite sur le feu ; flûtes bouillir l’eau, et quand 

elles montent, vous lès prenez doucement av ee rSaunoire, 
et les jetez dans une terrine qui contient de l ’eau fraîche» 
Pendant ce tems, vous avez clarifié le sucre et l’avez fait 

• cuire au petit lissé ; vous les mettez dans le sucre, et voua 
leur donnez un bouillon. Vous procédez de la mèm('ma
nière le3 deux jours.puivaps, e lle  troisième vous,égouttez
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les prunes sur un tamis, et les mettez dans des bocaux. 
AP rts cela, vous remetlez votre sucre au feu , où vous le 
laites cuire à la nappe; et lorsqu’il est refroidi, vous ver
sez de bonne eau-ae-vie à vingt-deux degrés, en quantité 
égale aux trois-quarts de celle du sucre; vous mêlez bien 
le tout en' remuant, et le passez à la manche. Cela fa it, 
vous le versez sur les mirabelles, et bouchez bien exacte
ment les bocaux que vous avez remplis.

Oranges à Veau-de-vie.
Prenez de belles oranges ( celles de Portugal sont les" 

meilleures ) ; tournez-les le plus promptement que vous 
pourrez; piquez-les dans le milieu, et mettez-les à mesure 
dans l ’eau fraîche ; faites—les blanchir ensuite sur le feu , 
et mettez-les après dans de nouvelle eau fraîche. Vouscla- 
rifiez du sucre en quantité convenable, et le faites cuireà 

' la petite nappe ; lorsqu’il né bout plus , et est cependant 
encore très-chaud , veçsez-lé sur les oranges , et donnez 
au tout un bouillon couvert. Vous faites la même opéra
tion les deux jours suivans,. en commençant chaque fois 
par faire cuire séparément le sucre à la petite nappe ,  et y 
mettant ensuite les oranges , pour donner un bouillon au  
mélange. Le troisième jour, vous faites égqutter les oran
ges et lés mettez dans des bocaux.

Vous donnez ensuite quelques bouillons à votre sucre, 
et lorsqu’il est refroidi, vous opérez comme Vous avez fiât 

- ci-dessus pour les mirabelles.

Poires de Beurré d? Angleterre à Veau-de-vie.
Prenez de-'bonnes poires de beurré qui ne soient pas 

trop avancées dans leur inatürité. Mettez-les dans une bas
sine sur le feu, avec une suffisante quantité d’eaù fraîche, 
que vous faites migeoter Sur le' fèü sans la laisser bouillir. 
Lorsque vôs poires fléchissent aisément Sous le doigt, vous 
les relire^ pour les mettre dans l’eau fraîche ; vôus les pe
lez bien exactement, et n’y  laissez pas la moindre tache; 
ensuite vbuS les piquez et les mettez de nouveau sur le feu  
dans (fttutre êau dans-laquelle H‘Oüs exprimez le jus d’un.



citron , et que vous faites bouillir à grand feu. Lorsque 
vos poires sont assez ramollies pour qu’une épingle les 
traverse sans la moindre résistance, vous les retirez avec 
l ’écumoire , en prenant garde de les briser , et les mettez 
de nouveau dans l’eau fraîche. Pendant ce temps, vous 
clarifiez votre sucre, et le faites cuire au lissé ; vous le ver
sez bouillant sur vos poires, et vous laissez reposer le mé
lange pendant vingt-quatre heures. Le lendemain , vous 
égouttez vos poires, et remettez votre sucre au feu; lors
qu’il est cuit à la nappe, vous y mettez vos poires , aux
quelles vous donnez un bouillon. Le troisième jour, vous 
faites la même opération, puis vous égouttez vos poires et 
les disposez dans des bocaux. Vous donnez encore quel
ques bouillons au sucre, et lorsqu’il est refroidi, vous ver
sez bonne eau-de-vie à vingt-deux degrés, en quantité 
égale aux trois-quarts de celle du sucre ; vous passez le mé
lange à la mancne, le versez sur les poires, et bouchez 
bien les bocaux.

On suit absolument les mêmes procédés lorsque l’on 
veut faire des poires de rousselet à l’eau-de-vie.

Manière particulière de préparer à l’eau-de-vie le» 
pêches ,, les abricots , les reine-claucles , les mira
belles et les poires.
Prenez une quantité quelconque de beaux fruits cuèillis 

nvant leur parfaite maturité ; essuyez-en le duvet, piquez- 
les et mettez-les h mesure dans de l’eau fraîche ; vous les 
mettez ensuite sur un feu modéré, quoiqu’il faille que 
l ’eau soit constamment presque bouillante; et lorsque 
vous sentez qu’ils fléchissent sous les doigts, vous les jetez 
dans de l’eau fraîche. Ayez soin de ne les écraser, ni les 
briser en les mettant dans l’eau fraîche. Ceux qui le se
raient ne pourraient pas vous servir. Après avoir égoutté 
cette première eau, vous en versez de nouvelle à deux re-

Ïnises dans "l’espace d’un quart-d’heure ; après cela vous 
es égouttez et les mettez dans des bocaux.

Vous avez pris pendant ce tems-là une livre et demie 
vie sucre pour vingt-cinq pèches j, ou la quantité équivet-



Jante d’antres fruits. Vous l’avez clarifié et fait cuire à la  
nappe; vous lé mesurez, et ajoutant une double quantité 
d’eau-de—vie à vingt-deux degrés, vous mélangez le tout 
et le laissez déposer dans un vase vernissé ; puis vous ver
sez dans les bocaux où vos fruits sont préparés.

Si vous voulez que votre opération soit prompte, lors
que vous avez bien remué le sucre et l’eau-de-vie mêléa 
ensemble, vous passez à la manche et versez dans les bo
caux.

DES RATAFIAS.

Ratafia de Grenoble ̂ ou de Teisser.
Prenez quinze pintes de jus de merises, douze de bonne 

eau-de-vie; six livres de sucre, deux livres de feuilles de 
cerises, trois gros de canelle fine et un gros de girofle ̂  ou 
de chaque en plus grande quantité, pourvu que vous ob
serviez les proportions:

Vous avez à part une suffisante quantité de mérises, dont 
vous supprimez* les queues : vous séparez les noyaux que 
vous concassez, et exprimez le jus à la presse, vous le  
mêlez avec votre sucre que vous avez fait fondre, et ver
sez le tout dans un tonneau, vous y  ajoutez l ’eau-de-vie, 
la candie, le girofle et les feuilles de cerises, et vous lais
sez déposer le mélange ; lorsqu’il est clair, vous le souti
rez e tle  collez : au bout de dix h douze jours, vous pou
vez le mettre en bouteilles.

Si vous voulez donner plus de goût k votre liqueur, vous 
ajoutez aux doses ci-dessus une livre d’amandes de cerises, 
d’abricots ou de pêches.

Ratafia des quatre fruits.
Prenez trente livres de cerises, quinze livres de groi- 

seilles , huit de framboises et six de cassis.
Qtez les queues des cerises, exprimez à la presse le jus 

de vos fruits réunis, et y mettez par pinte de jus cinq ou 
six onces de sucre fondu ; vous y ajoutez autant de pintes 
d'eau-de-vie que vous avez de jusde fuitSj deux gros dft



girofle et un gros de macis ; lorsque la liqueur est bien 
reposée et éclaircie, vous la décantez et la mettez en bou
teilles. ■

Ratafia de cassis.
* Prenez six pintes d’eau-de-vie h vingt-deux degrés, un* 
d’eau de rivière, deux livres de cassis, trois de sucre con
cassé , une livre de merises, six onces de feuilles de cassis 
et un gros de caneile ou girofle.

Ecrasez les fruits et les feuilles, et concassez la caneile* 
puis mettez infuser toutes ces substances dans de l ’eau-de- 
vie pendant un mois, faites fondre le sucre dans l ’eau, 
décantez la liqueur , et lorsque le mélange est fait, vous 
la filtrez et la mettez en bouteilles.

Ratafia de Groseilles.
Prenez quatre pintes d’eait-de-vie, deux de jus de gro

seilles , deux livres de sucre concassé , un gros de caneile 
aussi concassé, et un gros de girofle.

Vous avez égrené vos groseilles avant de les mettre à la 
presse pour en exprimer le jus, vous avez rectifié l’eau- 
de-vie , en y ajoutant les aromates j vous réunissez les 
liqueurs et les laissez reposer pendant un mois : après ce. 

- tems, vous décantez le mélange, y faites fondre le sucre 
e t filtrez le ratafia.

Ratafia de Framboises.
Prenez huit pintes d’eau-de-vie, quatre de jus de fram

boises, une de jus de cerises et quatre livre de sucre.
Lorsque vous avez fait fondre le sucre dans le jus des 

fru its, vous y ajoutez l’éau-de-vie , et laissez reposer le 
mélange. Aussitôt que la liqueur est claire, vous la décan
tez , la filtrez et la mettez en bouteilles.

Ratafia de Mûres.
Prenez huit pintes*d’eau-de-vie, une d’eau de rivière , 

trois livres et demie de sucre, trois livres de mfrres, demi-
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livre de groseilles rouges, autant de framboises , et demi- 
gros de maciç,

Après avoirégrené les groseilles, réunissez tous les. fruits, 
écrasez-les tous ensemble, et mette/.-en le jus, ainsi que le 
macis, infuser dans de l’eau-Kle-vrc pendant quinze à dix- 
luiit jours. Alors vous faites Iqndre le sucre dans la pinte 
d’eau, vous décantez la liqueur, y mêlez l’eau-de-vie, la 
filtrez et la,mettez en bouteilles.

Ratafia de Pêches.
. Prenez neuf pintes d’eau-de-vie , quatre de jus de p è-  
clies, et quatre livies de sucre concassé»

Vous avez choisi vqs pèches très-mûres et les plus saines

Îossibles ; vous en ôtez lés noyaux, les mettez dans un 
nge , et en exprimez le jus à la péesse ; vous le mettez 

ensuite avec l’eau-de-vie dans un vase ,»où vous le laissez 
reposer cinq à six semaines : alors vous décantez le mé
lange et y faites fondre le sucre ; filtrez Je ratafia el le 
mettez eu bouteilles. ’. . ‘

• Ratafia de‘ Coins. •
• • * • t **

Prenez six pintes d’eau-de-vié, trois pintes de jus de 
coins, trois livres de sacre concassé, de canelle et de girofle 
concassés, un gros dé cltaque.

Mettez vos aromates dans l’ean-de vie pendantque vous 
râpez vos coins ; laissez fermenter les rapures pendant 
vingt-quatre heures , Après cela mettez-les dans un linge 
serré, et exprimez-en le jus à la presse.: ensuite vous mé
langez les liqueurs et les laissez reposer pendant trois se
maines où lin mois. Vpiis jdécantez alors le mélange , y  
faites foridré1 le sucre et le filtrez. :

On ajoute souvent un peu de coriandre ou de macis aux 
deux aromates précédejts. , ;

Ratafia de brou de Noix.
Prenez quatre-vingt noix vertes., quatre pintes d’eau— 

de-vie, deux livres de ancre, girofle et muscade un gros 
de cltaque. 1. , > .



i- Vou6 choisissez des noix vertes et assez peu avancées 
pour que l’épingle passe aisément à travers; vpus les pilez 
et les mettez, avec les aromates, infuser dans l’eau-de-vie 
pendant deux mois. Au bout de ce teins , vous mettez le 
mélange sur un tamis de soie pour l’égoutter ; vous faites 
fondre le sucre dans la liqueur, que vous laissez reposer de 
nouveau pendant trois mois : ce tems écoulé, vous la dé
cantez et la filtrez. -

Ratafia de Genièvre.
Prenez quatre pintes d’eau-de-vie, deux livres de sucre, 

une livre d’eau de rivière, douze onces de baies de geniè
vre^ d’anis, de canelle, de coriandre et de girofle, un gros 
de chaque. Concassez les graines et les aromates , et met
tez-les infuser dans l’eau-de-vie pendant trois semaines : 
après ce tems, vous passez le mélange à travers un tamis ; 
•vous y ajoutez le sucre que voua avez fait fondre dans l'eau 
de rivière, ensuite vous filtrez le ratafia.

Ratafia de Noyau.
Prenez quatre pintes d’eau-de-vie, deux livres de sucre 

.concassé, une livre d’eau de rivière, une livre etquartd’a- 
mandes d’abiicots dude pèches, un-gros de canelle ou gi
rofle. Vous avez soin que.vos amandes, soient fraîches; vous 
leur enlevez la. peaui, ks concassez et-les mettez dans un 
vase de grès, avec la -canelle, infuser pendant trois ou 
quatre mois : alors vous passez au tamis le mélange , au
quel vous ajoutez le suGre que vous avez fait fondre dans 
votre eau de rivière , ensuite vous filtrez la liqueur.

Ratafia de fleur d  Orange.
Prenez huit pintes d’eau-de-vic, quatre livres de sucre 

et une livre et demie de fleur d’orange , la plus blanche 
possible : vous faites fondre le sucre dans la quantité d'eau 
nécessaire, et vous y mettez votre fleur d’orange épluchée : 
lorsqu’elle a reçu un bouillon, vous retirez le mélange du 
feu, vous le laissez refroidir, puis le mettez dans un vase 
de grès, et y versez l’eau-de-vie ; tenez le vase herméci-
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quement fermé, et laissez infuser, pendant dix-huit oa  
vingt jours : après cela, vous filtrez le ratafia.

On peut aussi faire ce ratafia à froid; mais il est bon 
d’observer à ceux qui seraient tentés d’en faire l ’essai, qu’il 
est rare qu’il n’ait pas un goût âcre et assez désagréable.

Ratafia d? Œillet.
Prenez six pintes d’eau-de-vie, une pinte d’eau de ri

vière , trois livres de sucre, deux livres de pétale d’oeillets 
rouges, et un gros de girofle. Après avoir séparé les onglets 
de vos pétales d’oeillets, c’est-à-dire la partie inférieure , 
et qui n’est pas de la même couleur, vous ne prenez que 
la partie rouge que vous faites infuser dans l’eau-de-vie 
pendant deux mois : vous y avez mis votre girofle en mê
me tems. Après cela vous passez le mélange à travers un 
linge blanc que vous pressez ; vous versez dedans le sucre 
que vous avez fait fondre dans votre eau de rivière, ensuite 
vous filtrez la liqueur et la mettez en bouteilles.

Ratafia (PAngélique.
Prenez six pintes d’eau-de-vie, une pinte d’eau de ri

vière , trois livres de sucre, deux onces de racines d’angé
lique , autant de graine, du macis et du girofle un gros de 
chaque .Vous aurez soin que vos racines soient arrachées ré
cemment et qu’elles soient bien nourries ; vous les lavez et 
les essuyez bien, vous les coupez par tranches, que vous 
mettez, ainsi que la graine concassée et les aromates, in
fuser dans de l’eau-de-vie pendant une vingtaine de jours; 
après cela vous passez au tamis le mélange , auquel vous 
ajoutez le sucre fendu dans l’eau de rivière : ensuite vous 
filtrez le ratafia.



SERVICE.

Menu de vingt C ouverts,  un donnant.

Deux Potages.
An Naturel. A u R iz , purée de Racine*.'

Deux Relevés.
Pièce de Boeuf garnie. Brochet à l ’indienne.

Dix Entrées.
Riz de Veau aautés. Côtelette» de Veau piquée* gla-
Filet* de Volaille à  la  St.-Garat. cées, sauce aux tomates.
Sauté de fileta de Perdreaux ro u - Sauté de Côtelettes d’Agneau.

ges. Poulets a  la  C hevrier.
Quenelles au consommé. Sauté de filet* de Merlans.
Petites bouches. Carpe farc ie , taucc italienne.

Deux Plan de Rôti.
ü p e  poularde du Man*. Cinq Bécassines.

Deux Flans.
Un gros Biscuit. Un Buisson de petit Gâteaux,

Huit Entremets.
Gelée d*Oranges. Chicorée à la crème.
Gelée de Marasquin. Cardons à l ’espagnole,
Génoise. Choux-fleurs, sauce brune.
Pets de Nones. Oignons glacés.

Vingt-quatre assiettes de Dessert.

Menu de quarante C ouverts, un dorm ant,

Quatre Potages.
Au Vermicelle ,  k la  purée de ra- Aux Marrons.

cines. Croûtes au pot gratinées.
A la  Kuscl.

/



Quatre Relevés.

Pièce de Bneuf en snrpviie. Jambon à la broche.
Saumon la génoise. Dinde aux truffes*

Vingt-quatre Entrées.

Poularde en petit deuil.
Santé de filets de perdreaux .fuméa. 
Quenelle de volaille en consommé. 
Aspic de poisson.
Petits Pâtés au Salpicon.
Mauviettes en croustades.
Atelets de.palais de Bœuf.
Sauté de filets de Brochets.
Pieds d’Agoeau k la poulette. 
Pigeons à la Gautier, sauce hol

landaise.1
Blanquette aux truffes.'
Pâté-chaud à la Financière.

* Cailles au gratiu.

Riz de Veau piqués glacés , saucf 
h la glace.

Filets de lapereaux en gibelotte. 
Filets de soles à la mayonnaise. 
Vol-au-vent de Turbot à la crème. 
Perdreaux à la Pcrigueux. . .
Filets de perdreaux rouges à l ’écacw 

la te , à la gelée.
Croquettes.
Filets d’Agneau piqués glacés 9 

sauce espagnole.
A lierons de Dindon au soleil. 
’Cliartrcnfce de tendrous de Veau* 
Petites bouches.

Quatre grosses Pièces d‘Entremets.

Gâteau monte. Un Rocher.
Carpe au bleu. . ' Un buissou.d'Ecrcvissés.

H uit P lats dé Rôti.

Deux-Poulet» de Câiix  ̂
Longe de Veau de Pontoise. 
Levraut.
Trois Bécasses.

' Six Pigeons.
Quartier de Pré-talé. 
-Deux Lapereaux.
Un Faisau.

Seize Èntremets.

Crème à la Vanille renversée. 
Gelée de Marasquin. - 
Petits pains à la Duchesse. 
Marrons aux pistaches.

. Epinards à l ’anglaisé. \ ■ 
Aspeiges , sauce à la portugaise. 
Petites fèves liées.
Haricots verts aux fines herbes.

Petits pots au Café vierge.
Gelée de Citron renversée. 
C’roijue-cn-bouche.
Peine pâtisserie b'auebe.
Petits pois au beune. _ 
Choux-fleurs, sauce brune. 
Concombres à la crème.
(Suis pochés aux truffe, â l'aspic*
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.Afenw de soixante Couverts.

H uit Potages,

À la Reine. Bisque. '
Au Hameau. Rouilles.
Aux petites Racines. Vermicelle à la purée de navets.
Au Lait lié. Aux Laitues.

H uit Relevés.

Longe de Veau de Pontoise. 
Carpe à la Chambord.
Oie aux racines.
Brochet à l ’indienne.

Quartier de Cochon au four. 
Turbot, sauce à la portugaise. 
Pièce d’aloyau.
Truite à la génoise..

Quarante-huit Entrées.

Dalle de Saumon à la géuoise. 
Poularde à la Saint-Gaiat. 
filets de Lapereau en cartouches. 
Petites noix de Veau glacées. 
Côtelettes de Cailles.
Croquettes de palais de Boeuf. 
Tendrons d’Agneau au’soleil.
Biz de Veau, à la pointe (l’asperges. 
Sauté de filets de Carpe aux cham

pignons.
Esturgeon, sauce au vin de Madère. 
Petit Vol-au-Vent garni.
Aspic d’Amoutette. 
liorly de Poulet , sauce aspic. 
Langues d’Agneau en' papillottes. 
Pain de volaille garni.
Santé de fileta de Poularde au su

prême .
iSoix de Veau aux concombres. 
Petits pâtés de rognons de volaille 

à la Béchamelle.
Fricassée de Poulet froide à la ge

lée.
Pâté chaud de garnitures.
Pigeons Gautier au soleil. 

_Auguiileà la broche.
Pu rée à la turque.
Filets de sarcelle santés.
Filets de Brochet aux tomates. 
Poulet à l ’aspic chaud,

Perdreaux rouges à la Mauglaa.
Cervelles d’Agneau au vin dé Chanta 

pagne.
Côtelettes de Mauviettes. •
Botidiu de Faisan au fumé de gia 

hier. >
Ailerons de Dindon en haricot 

vierge. ,
Quenelle de gibier au fumé réduite
Croquettes dé Morue fraîche.. >
Filets de Merlans frits, sauce ita

lienne. 1
Croûtons & la purée de gibier.
Pâté chaud de Lapereau aux cham

pignons.
Bigarrure, sauce & glace.
Boudin de poularde pané grillé.
Foies gras aux truffes.
Côtelettes de V<a 1 è la drue.
Sauté de fileta de Perdreaux rou

ges.
Salmis de Bécassines.
Bouges-Gorges en croustades.
Vol-au-Vent de Macédoine.
Casseroiée au riz de cuisses de La

pereaux.
Cabillaud à la crème.
Aiguillettes de ccmids à la biga

rade.
Grives eu caisse.



Huit grosses pièces de relevés.
Dinde aux truffe*. 
Galantine décprée'. 
Tim bale de Macaroni. 
Baba.

Jam bon..
B ot de B if drAgneau. 
Flan au chocolat. 
Poupliü.

1Seize Plats de Rôti.
Poularde du Mans. Deux Poulets piqués.
Ortolans. Beux Bouges-Gorges.
Canard de Rouen. Trois Sarcelles.
Eperlans. Soles.
Bécassines. Grives.
Mauviettes. Trois Pigeons.
Faisans piqués.: Trois Perdreau! ronge* p iq u é e .
Cailles. Merlan*.

Trente-deux Entremets.
Gelée d'orange renversée.
G elée de Marasquin renversée. 
Crème aux Pistaches renversée. 
Crème au Café vierge renversée. 
Croque-en-bouche au Café.
Petites pâtisseries blanches montées. 
Pucelages garnis.
Cartouches â la Frangipane. 
Chartreuse de fruits.
Miroton de Poires.
Cardons au velouté.
Choux-fleurs, sauce au beurre. 
Petits pois au petit beurre. 
Epinards au consommé. 
Concombres en quartier.
Croûtes aux champignons.

Gelée au V in  muscat ren versée . 
Gelée de Citron renversée. 
Crème aux Avelines re n ve rsée . 
Crème grillée renversée.
Nougat.
Petits Choux grillés.
Nœuds d’amour blane.
Petits gâteaux turcs.
Pommes au riz décorées. 
Charlotte.
Truffes au vin  de C h am p agn e. 
Céleri i  l ’espagnole.
Haricot* verts liés.
Chicorée i  la  crème.
Artichauts à la barigoule. 
Ecrevisses i  la  crème.

FIN.



NOTICE

SUR LES VINS.

Notre intention n’est point de donner dans un ouvrage 
déjà assez volumineux et rempli par son objet spécial, l’hia* 
torique des Vins : vous avons pris, dans sa préface, l ’en
gagement de publier sous très-peu de tems , sur cet im* 
portant sujet, vierge encore malgré les traités plus chi
miques que pratiques de quelques savans, un travail com
plet , et nous y mettrons la dernière m ain, aidés par de 
profonds dégustateurs., d’habiles médecins et de zélés cor-, 
respondans. En attendant, et pour donner au C u i s i n i e r  
R O Y A L  tout le degré d’intérêt qu’il peut obtenir, nous 
nous faisons un devoir agréable de jeter ici quelques 
notes sur l ’emploi des différens Vins dans un repas ,  
autant sous le rapport de la santé que sous celui du goûu 
Nous réclamons l ’indulgence pour uneesqnisse aussi incom
p lète ; mais notre intention a seulement été de mettré le  
commun des Amphytrions au courant de l’art de servir les 
Vins à propos, et les convives à portée de les reconnaître; 
condition dont la réciprocité fait le charme et de celui qui 
offre le vin et de ceux qui le reçoivent.

Pour faciliter encore davantage l’étude de ce petit Vo
cabulaire Bachique, nous commencerons par donner la  
liste alphabétique de la plupart des Vins français et étran
gers les plus estimés. Nous indiquerons sommairement 
ensuite l’ordre hiérarchique dans lequel ils doivent être 
servis à table ; et nous aurons,  en adoptant ht forme de
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l ’alphabet , concilié toutes les opinions surin préséance du  
pas entre les dons divers du Dieu des Vendanges. Les uns 
tiennent pour le Bourgogne, d’au liés pour le Bordeaux. 
Tel gourmet assure que le Champagne de première qualité 
et non mousseux, réunît au bouquet bourguignon la cha
leur bordelaise, tandis que l'habitant des rives du Rhône 
soutient que le premier des vins est celui de l’Hermilage: 
ils ont tous raison, et le meilleur des vins est tôur-h-tour 
chacun de ceux que nous venons de nommer, selon qu’il 
a obtenu, par une chaleur appropriée au climat qui le 
produit, une perfection de maturité si rare qu’il y a une 
plus grande différence entre le vin du même clos <}e telle 
année et celui de telle autre, qu’entre le vin de tel cru re 
nommé et celui de tel autre inconnu. Ainsi, selon qu’on  
aura bu dn S illery, de la Rotnnnée, du Côte-Rôtie, d u  
Médoc, du Beaugency même, de telle ou telle année mé
morable , on aura eu raison de se passionner pour tel ou  
tel territoire , mais en ayant le bon esprit de ne pas telle
ment garder un goût exclusif, qu’on ne puisse également 
faire fête aux autres. J ’estime Corneille, j’aime Voltaire, 
j’adore Racine; mais je lis encore avec plaisir Parni, B out- 
fiers et Berlin ; et le comique sublime de Molière ne m ’a 
point dégoûté des jolies pièces de Picard.

Revenons h notre liste alphabétique, mais sûrement in
complète , des vios qu’uu galant homme peut, sans p ré
tention à l’érudition gastronomique, faire servir sur sa 
table.

A ï ,  Champagne.
A lican te, Espagne.
A njou.
A rbois, Franche-Comté.
Auxerre. /
A vallon , Bourgogne.

Barsac, Bordeaux.
Beaugency, Orléannais. 
lteaune, Bourgogne.
Bellay.
BenUCarlos, Espagne.
Bardeaux.
B  )ugy, Champagne.
Brue.
B ucella , Portugal.

Cacavello, Portugal.
’ C ahors, Bordeaux.'

Calabre, Italie.
Calon-Ségur.
Canaries (des) Afrique.

’ Cap de bonne Espérance (du) 
Carbonnieux, Bordeaux.
C h ablis, Champagne. . 
Clrambertin, Bourgogne. : 
Chambolle.
Champagne rouge.

—  Blanc-Tisanne. 
Chassagne, Bourgogne. 
Château-grillé.

'  ChAlrau-raargot .Bordeaux. - 
Château-neuf du Pape,  Avignon.



NOTICE.
Chio , Grèce.
C hyp re, id.
C los-V on geot, Bourgogne. . ‘
Constance, Afrique.
Corton.
Coteaux de Saumur.
Côte.rotie rouge et blanc, Dauphiné. 
Côte St.-Jacques.
C oulan ge, Auxerre.

F a le m e , Italie.
F l e y , Bourgogne.
F loren ce , Italie.
Frontignan, Languedoc.

G rave du L am o n , Bordeaux. 
G ren ach e, Roussillon.
G u ign e , Bourgogne.

Moulin k vent.

Nuits , Bourgogne.

(Ril de perdrix, Champagne. 
(Bras, Portugal.
Orléans.

Pacaret.
F a ille , Colm ar.
Paphos, Grèce.
Pedro Ximénès ,  Espagne. 
P ico li, Italie.
P ie rry , Champagne.
Pom ard, Bourgogne.
P o rto , Portugal. 
Pouilly-Fuisse , Bourgogne. 

—  Saneerre, idem.

H au tb rîo n , Bordeaux. 
H autvilliers ,• Champagne, 
Hermitage (P) , Dauphiné.

X ran ci, Bourgogne.

J o ig p y , Auxerre.
Ju ln a.
Ïuranson rouge et blanc , Béam.

L a ch a in ette , Auxerre. 
XiBchrima-Christi, Italie. 
jL a cio ta , près de Toulon. 
Lafitte-M ouu m , Bordeaux. 
Lafitte-Ségur, idem. 
Iiagaud e.
L a m a lg u e 'T o u lo n . '

N eithe.
Z m n g o n . Bordeaux 
X .u n c l,  Languedoc.

i .! r . . 1

M a ç o n , Bourgogne. ; . .
M a d è r e ,; Afrique.
M alaga'/Espagne.
M a lv o is ie  de-Madèie Afrique.

—  de Ténériffe ,  idem. 
M é d o c , Bordeaux.
M e r c u r e v , Bourgogne. 
M e u rs a u lt , id em .1 ' •'■  •'* 
M i è q ,  Provence,' .,-i . • ■ 
M o n t e  -  Eiascone -, Italie.
M o n te -P u lc ia n o  ',  idem. 
M o n ti l la  ,  Espagne.
M o n t r a c t e t , Bourgogne.

R ancio, Espagne.
R e u illy , Champagne. ’ 
Richehourg, Bourgogne. 
Rivesalte (de) ,  Roussillon, 
Rom ancé-Conü, Bourgogne. 
Rosée.
R o ta , Espagne.
Roussillon.

Sam os, Grèce.
St.-Amour.
8t.-É m ilio n , Bordeaux. 
St.-Estèphe,  idem.
St.G eorges, Bourgogne. 
St.-G eorges, Espagne.
St.-Julien , Bordeaux.
St.-Julien du S au lt, Champagne- 
St.-M artin,
St.-Perray.
Savigny.
Schiras ,  Feraé.
Scrcial.
Setur&l.
Sillery ,  Côte de BJieima.- 
Syracuse, Sicile.
8oterne.
Stancho, Grèce.

T a v e l, Languedoc.
T horin s, Bourgogne.- 
.T o lu i, Hongrie.
T onnère, Champagne.
Torroilla, Espagne.

a »
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V al dePegnna, Espagae. Vosne , Bourgogne.
Vanvcrt, LangueUnfc. Vougcot, idem.
Vermoutli. Vouvray blanc, Touraine.
Vem -Ver/.enay, Champagne.
Yolnay, Bourgogne. , Xeres, Espagne.

Une discussion digne de la plus haute attention , mais 
que nous ne pouvons qu’effleurer ic i, est là question de 
savoir à quels vins on doit donner la préférence , soit pour 
le goût, soit pour l ’influence sur la santé. Ce dernier ar
ticle est plus facile à déterminer qne l’autre ,  parce qu’on 
ne peut asseoir de règles positives pour le goût, dont 
les sensations sont toujours relatives aux individus : ainsi ,■ 
tel gourmet préfère là saveur âpre et mordante de l ’an- 
tère Bordeaux ; tel autre l’aromate délicat et parfumé du 
Champagne ; celui-ci le bouquet généreux du Bourgogne 
celui -là l ’ardeur spiritueuse des vins de Languedoc, mais 
sans qu’on s’en rende compte à soi-même. Ces goûts 
sont plus fondés qu’on ne ppnse sur des raisons de santé, 
et la nature , bonne mère, nous indique en nous les ins
pirant , le moyen le plus propre à conserver par eux  
notre santé. A insi, le sanguin sent le besoin d’un v in  
léger , humectant, tel que le Champagne ou le vin du 
Rhin ; le flegmatique , celui-d’un vin spiritueux, ardent, 
qui s’empare du flegme dont il surabonde : tels sont les 
vins du Languedoc et du Dauphiné. Le mélancolique veut 
un vin doux qui le restaure promptement, et répande 
dans son système nerveux une douce hilarité ; èt c’est 
pour lui que furent destinés les vins que produisent l’I
talie , l’Espagne , le. Roussillon et la Bourgogne ; enfin , 
il faut au bilieux, ordinairement doué d’un grand appé
tit et absorbé par la contention d’un travail habituel, 
un vin g én éreu x m ais  dont l’esprit soit etfcÜàhié par 
Une abondante partie ex trac tiveu n  vin austère!, agissant 
à la fois comme astringent sur la fibre, et corihnie.dissol
vant sur la bile :'oè, telle est la propriété ’dtf Bordeaux. 
Par je ne sais quelle injustice malheureùsemèiit accréditée 
en une préyentiou difficile à déraciner, on accuse les vins 
de ce terroir d’être froids ; c’est la calomnie la plus étrange 
h la fois et 1% moins méritée. Toutes choses égales d’ail-



leurs, et abstraction faite de la convenance respective des 
vins atix divers tempéi'amens et aux goûts, le Bordeaux 

. seul a le privilège exclusif d’être d’une facile digestion et 
dé laisser la tète calme , quoique bu à haute dose, et 
d’être transportable aux plus grandes distances , au lieu 
que le Bourgogne, qui n’émigre que difficilement, exalte 
facilement la tète et provoque à la galanterie ; de même 
que le Champagne, qu’on ne peut transporter , agite 
les nerfs , et donne de l’esprit... à ceux qui en ont. En 
un mot, le Bourgogne est aphrodisiaque ; le Champagne , 
Capiteux ; le Roussillon , restaurant j le Bordeaux , sto
machique.

Je n’ai point compris nominativement, dans cette divi
sion , les vins de Languedoc, de l ’Orléanais, ni même les 
vins du Rhône, parce qu’ils rentrent dans la division gé
nérale que nous venons d’indiquer sommairement, et que 
nous exposerons, avec l’étendue qu’elle mérité, dans l’ou
vrage que nous terminons. Reste maintenant à fixer l’ordre 
dans lequel les vins doivent être servis, et c’est l’objet pré
cis de cette instruction rapide et plutôt vinographique que 
'physiologique. L’usage et la mode, ces deux tyrans du 
monde , ont plus présidé à cet ordre de service qu’un cal
cul fondé sur les convenances du goût et de 1a santé. Ce
pendant i l est, en général, convenu que le vin rouge pré
cède toujours l’arrivée du vin blanc, à moins'que le repas 
ne soit lui-même précédé d’hnitres dont il est d’usage de 
saluer le passage par de triples bordées de Chablis, ou si 
l ’on veut y mettre plus de solennité, par des libations de 
Pouilli ou Montrachet, ou mieux encore de Sau terne , 

' de Langon ou de l’Hermitage blanc. Sans ce motif, le viu 
■rouge a seul les honneurs du début du festin. Depuis quel
que tems cependant, l’usage a prévalu de faire précéder 
o u  suivre immédiatement la soupe d’un verre de Madère 
seç, ou même de teinture d’absynthe: on peut quelquefois 
souscrire à cet usage, mais sans tirer à conséquence pour 

• sa naturalisation. Le vin le mieux indiqué pour le premier 
service est,  sans contredit, le vin de Bourgogne des crus les 
moins distingués ,  et que, pour cette raison, on a désignés 
sous le nom de Basse-Bourgogne. Tels sont ceux d’Avallon,



Coulange , Tonnerre, Vermanton, Irancy, Chasaagne e t  i 
Mercurey, et en général les vins connus sousle n o m  d e  ]
Mâcon et d’Auxerre. On peut les remplacer à q u elq u es  
égards par les vins de choix de l’Orléanais, .tels que S a in t -  
Denis, Saint-Y, ou Beaugency. La gradation peut co n d u ire  
ensuite anx vins de Beaune et Pomard; et si l’on ven t b o r 
ner ses courses à la topographie bourguignonè , on  c h o is it  
entre le Richebourg généreux, le Saint-Georges o d o ra n t*  
le léger Volney, le Chambertin pourpré et le délicieux la  
Romanée. Si l’on préfère rompre cette monotone h ié ra r 
chie et ranimer son goût en changeant de saveur et de te r
roir , la Champagne t o u s  offre son Aï pétillant ,  son C u — 
mières parfumé et son limpide Sillery. C’est après ces v in s  
qu’on peut encore déguster à propos ceux d’un haut g o û t*  
et que produit le Dauphiné. Ces vins raniment l ’a p p é tit  
blasé , et relèvent la^saveur un peu fade des viandes rô tie s .
Parmi eux se recommande Château-Grillé, C ô te -R ô tie  
et l’Hermitage. C’est maintenant, c’est lorsque la joie é p a 
nouit toutes les figures et fait circuler le rire bruyant p a r m i i
les convives, qu’un seul vin a le droit encore de se m o n -r  1
trer et va produire sur le liquide déjà sablé et qui co m 
mence à s’exhaler en propos hasardés, l ’effet que p ro d u it  
la  goutte d’eau sur le lait bouillonnant. C’est le B ord eau x . ■ 
Voyez la coupe de la sagesse appaiser graduellement ces 
vociférations. C’est l’eflèt du Médoc qu’une main d iscrè te  
versa dans ces brillans cristaux qui reflètent l ’éclat d e  cen t 
bougies. Un utile armistice a suspendu l ’ardeur des co m -  
batlans. Les serviteurs empressés desservent, et les pâtis
series sucrées , les crèmes aromatisées succèdent au x  lé g u - 1 
mes. Languedoc, voilà ton triomphe que tu partages avec | 
le Roussillon, la Provence et l’Espagne! Quel est ce v in  q u i  
coule en rubis dans ce cristal étincelant ? Quelle est cette l 
topaze liquide qui invite l’œil à l ’adm irer, la bouche à la  
savourer? Rivesalte, Grenache, Lunel, M alvoisie, F ro n -  
tignan, Malaga, X érès, vos noms unis par la gloire com m e 
par le plaisir , se disputent la préséance, et vos goûts se ( 
Confondent dans les palais que vous embauméz. U n e . v a -  .



tique origine. Votre alkool dulcifié corrige les dangers des 
glaces qu’on s’obstine à servir à.la fin des repas, tandis que 
le goût et la santé s’accordent, à n’en indiquer l’usage que 
quelques heures après. Mais déjà mon odorat est frappé
de l ’odeur balsamique de la sève de Moka......Arrêtes ,
c’est maintenant qu’il est permis de vider ce flacon qu’a^

{‘[«te la folie, et dont la brillanteécume se fait jour il travers 
e pouce impoli qui essaie vainement à la retenir captive. 

Le bouchon a frappé le plafond; une mousse argentée 
coule sur les jolis doigs des Bacchantes empressées... Bur  
veurs, reconnaissez non ce Champagne trop vanté que l ’art 
corrompt pour satisfaire une mode perfide, sacrifiant ainsi 
un vin excellent au travers d’en foire un mauvais, mais le 
délicieux Arbois , qui joint la douceur du Condrieux au 
pétillement de l’impétueux Aï.

C’est en ce moment seulement que les gourmets dignes 
de ce nom , peuvent savourer, à très-petits verres ,  le 
Tockai, s’il leur fut accordé d’en boire de véritable.

Tel est en raccourci l ’ordre didactique dans lequel les tri
buts de Bacchus doivent être fêtés. Nous n’avons pu les 
énumérer tous, mais on peut juger par ceux que nous 
avons mentionnés honorablement, de la plaeeque doivent 
tenir leurs analogues, et c’est cette justice exacte et distri
butive que nous nous chargeons de rendre impartialement 
dans l’ouvrage que nous annonçons , en invitant ceux qui 
croient pouvoir nous donner quelques renseignemens utiles 
pour eux ou pour nous, à les envoyer au plutôt au libraire 
éditeur du présent ouvrage.

Terminons par deux réflexions dont la méditation seule 
vaudrait peut-être un long traité sur les vins. La première, 
c’est que, malgré tout leur luxe et leurs profondes con
naissances en agriculture et même en chimie, les anciens 
n ’ont, à aucune époque, poussé l ’art delà vinification aussi 
loin que nous. Aristote rapporte que les vins d'Arcadie se 
séchaient tellement dans les outres, qu’on les enlevait par

« Sunt pauci quos æquus 
» Jupiter am ant. »



morceaux qu’on délayait dans l’eau pour les boire ;  e t  
certes, cela ne valait pas notre Médoc, notre V olney et 
notre Aï sans eau ! Galien raconte des vins d’Asie , q u ’on  
les suspendait au coin des cheminées dans de grandes b o u 
teilles, jusqu’à ce qu’ils eussent acquis la dureté du s e l ,  e t 
qu’en suite on les fondait dans l’eau pour la boisson j  P lin e  ,  
liv. r i ,  chap. 8  , en faisant l’éloge des vins qu’on tira it  
d’Italie, et Athénée, en décrivant les qualités du F a le rn e  ,  
ne font point venir l ’eau à la bouche, et il parait qu’à  cette  
époque le meilleur des vins n’était qu’un sirop p lu s  où  
moins doux, plus ou moins consistant, et qu’il fa lla it tou—

t*ours étendre d’eau. 11 n’est point surprenant alors q u ’on 
lût du vin de cent ans, ainsi que l’assure Pétrone ( F a ler- 

num opimianum annorum centum ) ,  et même de deux  
cents ans, ayant la fermeté du m iel, selon Pline ( adliue 
vina ducentis fere annisjam in speciem redacta m ellis,, 
liv. i 4 ,  chap. 4 ) ,  et quand on lit dans Martial le  beso iu  
où l’on était de rendre fluide par l ’eau chaude ,  p u is  de 
passer par la chaux ce Cébule si vanté :

« Turbida sollicito fransmittere Cæcuba sacco »

on n’envie plus à ces fiers Romains auxquels il sem ble n ’a
voir manqué que ce genre de luxe et de jouissance ,  le u r  
Falerne, leur Sorrento , leur Massique trop bien chantés  
par Horace. Remarquons en passant que la culture des v i
gnes, non moins que la façon du vin , influent au tan t que 
le ciel sur sa bonté. Le vin de Crête est aujourd’h u i d é li
cieux, et Martial l’appelait vindemia Cretœ , mulsum  
pauperi.8, lib. I, cap. io3  ; Juvenalpingue passumCretœ, 
sat. i 4 , v. 270 . Strabon trouvait détestable le vin d e  S ta -  
mos, qu’on estime aujourd’hui l’un des meilleurs muscats. 
Faut-il en conclure que les goûts ou les vignobles ont 
changé ?

Une seconde réflexion , c’est que le vin est d ’un tel 
secours comme moyen diététique , que les plus sages des 
hommes ont loué son usage, et quelquefois même son abus. 
Salomon a chanté le vin et ses bienfaits, et tous les poètes, 
sur ses traces,  ont célébré cette liqueur dont ils  o n t cru



qu’un dieu seul avait pu faire présent aux hommes. Hippo
crate , Dioscoride, Avicène, ont enseigné qu’il était bon de 
s’enivrer une fois par mois; et si l’on pouvait ne regarder 
Ces déréglemens que d’uu œil philosophique, peut-être en 
effet serait-il permis d’affermir sa constitution par quelques 
excès très-rares dans le boire et le manger. La secte austère- 
des stoïciens jugeait l’ivresse permise,pour relever la triste 
humanité de l’abattement et des chagrins qui sont les ma
ladies de l ’àme , et l’ordonnaient comme on ordonne une 
médecine qui n’est aussi qu’une indigestion. Asclépiade 
érigeait en panacée le vin , e t , dans son délire sublime ,  
dans sa confiance aveugle pour cette liqueur, il allait jus-' 
qu’à l’ordonner aux frénétiques pour les endormir , aux 
léthargiques pour les réveiller. Hippocrate a dit : Famen 
vini potio solvit. Enfin Hoffmann, à la fin de sa Disserta-> 
iion sur les vertus du vin du Rhin en médecine, soutient 
l ’utilité du vin dans plusieurs maladies, et va même jusqu’à  
indiquer à varier le choix des vins, selon la nature de l’af
fection à traiter. Je m’honore de partager complètement 
cette opinion , et il y a long -  tems que j’ai écrit que le 
meilleur livre aujourd’hui à publier en médecine, serait 
celui- ci : De VArt de conserver ou recouvrer sa santé 
parles alimens. Cette conclusion est un peu sévère et fru
gale pour la dernière page d’un ouvrage consacré à publier 
les secrets de l’Art Culinaire et les mystères de la gour
mandise ; mais mon amour pour la vérité et pour l’art que 
je professe ,  m’a entraîné, malgré m oi, vers ce but que je 
ne cherchais pas,

FIN DE LA NOTICE SUR LES VINS.
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