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PREFACE.

L« titre de cet ouvrage promet beaucoup ; cependant I'ouvrage
remplit toutes les promesses du titre » c'est un véritable traité
d’éconowmie domestique , oi1 'on a réuni avec soin tous les procédés
utiles qui peuvent étre mis en pratique dans un ménage.

Quelques-uns de mes confréres ont rempli de gros volumes,,
et quelquefois plusieurs gros volumes avec des recettes de cuisine
et d’office : mais si 'on examine avec soin ces volumineuses com-
phations, on ne tarde pas A s’apercevoir que beaucoup de ces
recettes sont des doubles emplois sous des noms différens ; que
d’autres ne peuvent donner que de mauvais résultats d’apres le
modede préparation indiqué; que d’autres enfin sont tout-a-fait
impraticables, excepté dans quelques cuisines peu nombreuses ,

et qui le sont encore trop.

A qui peut convenir, par exemple, la recette suivante ?

« Mettez quinze canards A la broche ; lorsqu’ils sont cuits aux
» deux tiers, ciselez-les jusqu’aux os, et servez-vous du jus
» qu’ils rendent pour api)réter quinze ceufs pochés. »

Et celle-ci pour un consommé : « Prenez douze livres de tran-
» che de beeuf, douze vieilles poules, quatre quasis, six jarrets
» de veau; mouillez avec du bouillon, etc. »

Et cette autre : « Prenez les cervelles de cent lapereaux de
» garenpe, etc. » Le tout pour faire quelques coquilles de
cervelles. .

J’en pourrais citer des centaines de cette espéce. Il n'y manque
qu’un plat de langues de perroquets.

Quant aux recettes d'office, la plupart ne sont exécutables
que dans les ateliers des confiseurs, ou dans les grandes. mai-
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sons qui ont des officiers, comme on les appelle, ou ce qui ese
plus clair , et surtout plus convenable, des gens de sucre.

Un autre veproche que je me crois fond¢ A faire 3 plusieurs
demcs confitres, dont les ouvrages me sont tombés entre les mains,
c'est que, lorsqu ils ont traité fort au long de la préparation de
quelques mets recherchés , avec un luxe de sauces et d’ ingrédiens
souvent inutiles, et dont les résuliats sont presque toujours nui-
sibles & la santé’, ils ne manquent pas dc faire suivre un tout
petit article qui, sous le titre a /a dourgeoise, indique un autre
procédé pour faire la méme chose , mais d’une maniire si mesquine
et avec si peu de développemens, qu’on veit bien qu'ils n’atta-
chent aucune importance au succes de ce qu’ils prescrivent.
11 semble que dans I'élévation ol s’est placé leur génie culinairg,
ils croiraient s’abaisser en traitant avec soin un ragoiit a la bour-
geoise, Cest-3-dire destiné pour des gens qui n’ont que des cuisi-
niéres, et point de cuisiniers, et qui v’emploient ni essence de
faisan , ni grandes sauces , ni espagnole tracaillce. T,

Y'ai apporté tous mes soins & éviter qu’on piit me faire de sem-
blables reproches. Tous les procédés de cuisine, de patisserie et
d’office contenus dans cet ouvrage, ont été pratiqués par moi;
j'ai tiché de les décrire avec exactitude , sans y nen omettre, et
sans y rien ajouter d'inutile.

Je n’ai décrit que les procédés exécutables dans toutes les
bonnes maisons , et jai mis autant de détails dans les plus simples, |
qu’on peut appeler économiques, que dans ceux qui ont pour
résultat les mets les plus recherchés. '

Quoique V'art de la cuisine ne soit encore fondé sur aucune

“théorie, et ne consiste qu’en une quantité plus ou moins étendue
de recettes isolées, j’ai saisi toutes les occasions qui se sont pré-
sentées, pour expliquer théoriquement les résultats obtenus dans

* plusieurs opérations ; et si ces explications ne sont pas aussi nom-
breuses que je 'aurais désiré, c’est que Vart est encore trés pew

"avancé sous ce rapport. \
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La cujsine et l'office contiennent prés de neuf cents recettes ;
d’autres ouvrages en contiennent beaucoup davantage : mais si
I'on veut considérer qu’il 'y a ici ni doubles emplois, ni
choses inutiles ou inexécutables; que d’un autre cété beaucoup
d’articles indiquent plusieurs modes de préparation pour la méme
substance, on irouvera qu’il y en a bien assez pour satisfaire
tous les gouits. '

+ Les malades et les convalescens exigent un régime alimentaire
approprié a leur état. Toutes les préparations que les médecins’
sont dans l'usage de leur prescrire comme alimens, ont été
réunies dans un chapitre 4 part.

L’asphyxie, I'empoisonnement par les champignons et par le
vert-de-gris , sont des accidens trés communs et qui ont presque
toujours des suites funestes, par l'ignorance ou l'on est des.
secours 4 donner dans les premiers momens. Ces secours sont,
en geénéral, fort simples, et toute leur efficacité dépend de la
promptitude avec laquelle on’ les administre. Je les ai indiqués
dans un chapitre intitulé : Remédes urgens. J'y ai joint le
traitement de I'empoisonnement, pre'sque toujours peu dange-
reux , mais quelquefois assez grave, qui peut étre causé par les
moules ; les remédes qu’exigent les brilutes, les indigestions, les
chutes et les'contusions. J'ai aussi indiqué ce qu’il faut faire dans
les cas de morsures par des reptiles venimeux, et pour prévenir
le développement de la rage chez les individus mordus par des
anumaux enragés. Je recommande, dans tous les cas, d’appeler
un médecin éclairé; mais je fais sentir en méme temps la
nécessité d’agir en attendant sa venue, pour prévenir une aggra-
vation des accidens qui rendrait inutile tous les secours ultérieurs. .
Tous les remédes indiqués sont puisés dans des instructions pu-
bliées par le gouvernement, ou dans les ouvrages de nos plus
babiles médecins.

La conservation des substances alimentaires est une deg parties
les plus importantes de I'économie domestique. Tous les procédés’
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connus de copservation sont décrits avec un exposé succinct de
leurs avantages et de leurs inconvéniens.

Sous le titre de Conduite de la cave, j’ai fait connaitre les
moyens d’assainir les caves, de conserver les tonneaux, de gou-
verner les vins, de remédier A leurs défauts, soit naturels, soit
accidentels, etc.

Dans le chapitre des Recettes économiques ; j’ai donné des pro-
cédés pour faire des vins artificiels de plusieurs espéces , pour dé-
tacher les tissus de toute nature, pour faire le vinaigre, pour ’

"mettre les appartemens en couleur , pour la destruction des pu-
naises , pour raccomoder les porcelaines , les cristaux et la faience ,
pour désinfecter les appartemens aprés des maladies contagieuses,
pour faire les lessives 4 I'eau et 4 la vapeur , et une foule d’autres
qu’il serait trop long de citer. :

Un régime alimentaire convenable est le meilleur moyen de
se maintenir cn santé : un régime alimentaire désordonné est la
source de presque toutes les maladies; je crois donc avoir fait une
chose utile, en insérant dans un livre de cuisine un traité complet
sur les propriétés diététiques des substances alimentaires et de

* leurs préparations. Avec ce traité sous les yeux, les cuisiniers
n'auront plus d’excuse lorsqu'ils s’écarteront du véritable but de
leur art, qui est de réunir la salubrité 4 'agrément, et il sera
facile de les y ramener.

Enfin un dernier chapitre donne la description des fourneaux
et des ustensiles économiques les plus récemment introduits dans
Yes cuisines. Plusieurs planches gravées avec soin accompaguent
cg chapitre.
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CUISINE.

ELEMENS DE SAUCES.

-«

N . Bouillon.

Lz bouillon est la base de presque toutes les sauces, dans
des cuisines dirigées par une sage économie. Employéavec intel-
ligence, il peut remplacer ces jus, ces veloutés, ete., etc. , qui
consomment plus de viandes qu’on n’en sert sur la table, et dont
I'usage habituel finit toujours par altérer la santé. Combiné avec
les substances simples qu'on emploie comme assaisonnement, et
avec les sucs naturels des viandes, le bouillon suftit dans la
plupart des cas, pour préparer les alimens de toute espéce, d'une
maniére aussi saine qu'agréable. Il est donc essentiel, pour faire
dne bonne cuisine , d’avoir toujours d’excellent bouillon : nous
avons indiqué dans le n° 106, les neilleurs moyens pour atteindre
ce but. (Voyez ce numéro.)

L W Consommé.

"

Mettre beaucoup de viande dans la marmite et peu d’eau,

faire cuire 4 petit feu et long-temps; c'est le moyen le plus
simple d’avoir de bon consommé; mais alors les viandes sont
épuisées, et elles conservent peu de saveur.

Si vous voulez faire un excellent consommé , et en méme temps

1a majeure partie de leurs sucs, mettez dans la marmite un bean
morceau de bauf, un vicux chapon bien ea chair, quelques
carottes, ognons, dont un piqué de deux clous de girofle, un

servir des viandes bien savoureuses , parce qu’elles auront conservé -
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panais et un pied de céleri, mouillés avec du bouillon dela veille -
au licu d’cau. »

10 est inutile davertir que’les legumes ne donent étre mis
que lorsque la marmite est écmmnée, et qu'il ne faut pas ajoutey
de sel, puisque le bouillon avec lequel on mouille est salé.

On retire le chapon aussitot qu'il est suffismnment cuit; si on
le laissait plus long-temps, les chairs se détacheraient; vous
pourrez le servir au gros sel, avec un bol de consommé, ou le
mettre au riz. (Voyez w° 434.) Vous ne laisserez le boeuf que
trois heures et demie dans la inarmite; une plus longue €bullition
Pépuiserait trop. . .

En faisant réduire. votre consommé, il remplacera avec avan-
tage le jus dans toutes les sauces.

z 3. " Fonds de cuz'.s‘sgn.. .

Passez au tamis tous les fonds de cuisson a la braise ou autres ;
" faites-les réduire A consistance de sauce, et servez-vous-en en
place de jus dans toutes vos sauces. .

Au lieu de Jes faire trop réduire, ce qui souvent leur ddnne de
Vicreté, licz-les avec du beurre manié de farine, avec quelques
marrons rétis et dcrasés, avec de la marmelade de tomate, avec
des jaunes d’cufs durs écrasés, le tout sélon ce que vous en
voulez faire.

.

w 4. . ' Jus. L

Mettez au fond d’une casserole des bardes de lard , quelques
émincés de jambon, de la rouelle de veau en tranches ; ajoutez
toute autre viande que vous aurez i volre disposmon, en
quantité proportionnée & celle du jus que vous voulez faire.
La proportion ordinaire est d’une livre de viande gour un guart
de litre , ou une demi-livre de jus; mettez aussi des carottes ,
des ognons, dont un piqué de clous de girofle, un panais,
un pied de céleri, un bouquet garni, gros poivre et muscade
ripée; faites suer le tout sur un feu doux, jusqu’d ce que la
viande ait jeté son jus; on augmente alors le feu jusqu'a ce
qu'elle soit prés de s’attacher au fond de la casserole. A ce,
moment , hitez-vous de retirer la viande et les légumes; faites
un roux dans la casserole , avec du beurre et de la farine; em-
ployez gros comme une noix de beurre par livre de viande,

. mouillez votre roux avec du bouillon , remettez les viandes dans



-
. . -

ELEMENS DE SAUCES (n™ 54 7). © 3
la casserole, et-faites mijoter pendant deux heures au moins ;
dégraissez le jus, et passez-le i I'étamine.

On peut varier le jus selon les viandes qu’on y mettra. Il faut
toujours mettre du lard ¢t du veau ; onceut ajouter du jambou ,
du beuf, du lapin, de vieilles perdrix, ete. Ne laissez pas trop
colorer votre jns; il sera bien s'il est couleur cannelle; et réduit
a la consistance d’une sauce.

n 5. . Jus au Vin.

" .

Procédez comme ci-dessus; mais moutillez avec moitié bouillon
et moiti¢ vio blanc ou rouge, suivant la destination; ajoutez a
votre raux un peu de sucre en poudre.

~* 6. Essence de Gibier.

.
Si vous-avez des carcasses ou des débris de lapm , des carcasses

ou des débris de perdrix méme rdtis, concassez-les , et mettez-
les dans une petite marmite , ou une wsscrole, avec des émincés *
de veau ; mouillez avec du vin blanc, faites rédnire jusqu’a ce
qu’il n’y ait presque plus ‘rien, sans cependant que le fond
prenne couleur. Ajoute alors du bouillon, des carottes, des
ognouns, thym, basilic et gros poivre; faites cuire 3 petit feu ;
ensuite passes essence au tapis.

N 7. ' .. Jus blond.

C'est une espéce de jus que Uon fait avec des viandes blanches,
" et qu’on ne laisse pas colorer. :
Prenez du veay ou des parures de veau si vous en avez, un
jarret, des débris de volaille; mettez-les daus une casserole avec
des ognons, des carottes, un bouquet. garni, quelques clous de
glroﬂe du grog poivre , un peu de muscade ripée, et pas de sel,
si vous mouillez avec du bouillon; mettez une cuillerée & pot de
mouillement, et posez la casserole sur un feu un peu vif.
Lorsque le mouillement est réduit, ne laissez pas attacher les
viandes ; mouillez aveg assez de bounllon pour que tout soit cou-
vert ; faites bouillir et écumez; ensuite vous dtoutfez votre four-
nean, et vous faites cuire a trés petit feu pendaut deux heures.
Faites & part um roux sans couleur (voyez ci-apres), passez-y
des champiguons pendant quelques minutes ; vessez-le mouille-
ment de vos viarfles , par petites portions , et en rempant toujours,
pour que le roux ne se grumelle pas; faites bouillir,. écumcz
. .

.
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encore, ct ensuite tenez votre casserole sur un petit fen pendant
une bonne heure; dégraissez et passez  I'étamine. .

ne 8. . Rouax.

.

s - Mettez un morceau de beurre dans une casserole. Aussitét qu’il
est fondu , vous ajoutez de la farine. en quantité proportionnéc a
la consistance que vous voulez donner A votre roux. Tenez votre
casserole sur un feu un peu vif, jusqu’a ¢e que le roux ait
comienceé A prendre couleur; ensuite vous ralentissez le feu et
vous continuez 3 tourner jusqu’a ce que le roux ait pris une belle
couleur ¢anelle clair : c’est le moment d'y passer ce que vous vou-
lez mettre cuire avec; mouillez ensuite.

Si vous faites ce roux & part pour lier quelque sauce, il faut
mettre avec le beurre autant de farine qu’il en peut prendre.

N Q. " ' Roux blanc 3 v

Ajoutez de la farine aussitot que le benrre est fondu, en tour-
" nant sans cesse; prenez garde qu'il ne prenne couleur servez-
vous-en pour lier foutes les sauces qui ne doivent pas étre

colorées. . .
N T0. C . Gelée. .~ '
(Voyez n° 6g2. ) ' i . . ,
< Feoar Bouguet “garni. -

On le compose de queues de persil, tiboules , dont on ne re-
wanche pas le vert, un quart ou une demifeuille de laurier,
trés peu de thym, et, si on veut, une demi-goysse dail. Le bou-
quet doit étre bien L€, pour qu |l ne se defasse pas et qu’on puisse
Yenlever facilement. ) .

-

N 12, - Beurre d’ Anchois. *

. ; .
Lavez quelques anchois , séparez les chairs, hachez-les , et en-
suite pilez-les dans un mortier ; vous les mélerez avec le double
‘pesant de beurre.

.

®
~ 13, . Beurre aux fines Herbes.
Hachiez tres fin du cerfenil, de la pinprenclle,, de I'estragon,
« “du cresson alupis, et de la civette que vous aurez auparavant fait
blanchir ; incorporez-les avec suffisante quantité«le beurve frais.
1l faut que le‘cer fclul domine.
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N 14 Vinaigre a UEstragon.

Mettez infuser pendant un mois deux onces de feuilles d’es~
tragon récentes dans un litre de fort vinaigre; ajoutez deux
petits verres d’eau-de-vie ; filtrez et conservez dans une bouteille
bien bouchée.

% 15, Vinaigre aromatique. .

Faites infuser pendant un mois, dans dix pintes de fort vi-
naigre ,

Dix onces de feuillcs d’estragon récentes,

Deux onces de feuilles de baume coq (tanaisie odorante),

Une pincée de thym et de basilic,

Une once de fleur de surean séchée rapidement au solell ,

Vingt échalottes et deux gousses d’ail,

Upe demi-once de poivre en grains,

Un gros de girofle et la moiti¢ d’une muscade. Ajoutez une poi-
gnée de sel et une demi-bouteille d’eau-de-vie. '

Aprés l'infasion , filtrez et conservez dans des bouteilles bien

bouchées. .
16, Epzces mélangée.s

Un quarteron de poivre,

Deux gros de girofle, .

Quatre gros de muscade,

Une once de gingembre,

Pilez chaque substance séparément, et mélangez-les ensuite en
les passant ensemble au tamis; conservez dans un bocal bien
bouché.

17 . Essence d’Ail.
Faites bouillir sept & huit gousses d’ail, autant de clous de
girofle, le tiers d’'une muscade et une feuille de laurier, avec

uae boutcille de vin blanc, jusqu’a réduction d'un, quart; filtrez
et conservez dans une bouteille bien boucheée.

* 18, Poudre de Kari.

On la trouve toute préparée chez les marchands de comestibles;
cependam comme ce genre de commerce n’est pas établi partout,
et quon trouve assez facilement les substances dont se compose
cette poudre; on peut la préparer soi-méme.

‘.
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Prenez quatre onces de piment enragé , et trois onces de racine
de curéuma; pilez chaque substance séparément ; mélez-les aprés
les avoir passces au tamis, et ajoutez-y unc demi-once de poivre
fin, un demi-gros dc girofle, et un gros dé¢ muscade en pou-
dle.

Ce piment enragé est une cspece de poivre long (gros piment )
qui a une force extraordinaire. On le tire des colonies. A I'état
sec, il n’est pas plus gros que le fruit du covnouiller ; on peut lui
substituer le poivre long cultivé en France. .

N 19. Cornichons.

Choisissez des cornichons petits et d’une égale grosseur ;
brossearles pour en enlever le duvet ; saupoudrezles d’un peu
de sel fin; trempez-les dans 'eau froide ; égouttez-les et mettez-
les dans un pot de gres, avec estragon, perce-pierre ; girofle ,
poivre long encore vert, une muscade concassée, et quelques |
petits ognons; faites bouillir de fort vinaigre, et versez-le tout
* bouillant sur les cornichons; le leddemain faites-le bouillir encore;
et versez-le de méme ; vépitezcette opération trois qu quatre fois ;
couvrez vos pots avec du parchemin, et tenez-les dans un endroit
qui ne soit pas humide. ce :

¥° 20. ('uls d Artzchauts.

Prenez les der mers artichauts de l'automne; coupez toutes les
feuilles ; enlever le foin, par le dessous et les bords ; faites-les
blanchir & I'eau boulllantc pendant un quart d’heure; lalsaez-les
bien ¢goutter ; mettez-les dans un four.doux pendant une heure;
exposez-les ensuite A un courant d’air, jusqu’é ce qu'ils soient
froids ; remettez-les encore au four , puis i lair, et continuez ainsi -
jusqu'a ce qu’ils soient tout-a-fait secs. Conservez-les dans des
boites, a I'abri de 'humidité.

N af. Caramel.

Mettez dans un poélon ou autre vase de cuivre non étamé, du
sucre en poudre, sans eau. Il faut que le sucre soit blanc et sec,
si vous voulez avoir de beau caramel. Mettez le poélon sur un
feu vif et remuez le sucre, afin que tout se caramélise en méme
temps; lorsque le sucre a pris une belle couleur brune, retirez le
poclan du feu , versez-y a peu pris autant d’eau qu'’il y ade sucre,
pour dclayer le caramel, et versez-le dans un pot de faience on
de grés, que vous boucherez.

Servez-vous de ce caramel pour colorer les potages, le riz,

.

.
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pour donner du goiit aux légumes secs; vous pourrez aussi en
mettre dans presque toutes les sauces brunes.

R* 22. Marmelade de Tomates.

Prenez des tomates bien mires, coupez-lecs par quartiers;
mettez dans une bassine autant d’onces de sucre que vous avez
de livres de tomates; faites-le chauffer a4 sec jusqu’d ce qu'il
commence & se caraméliser ; ajoutez alors des ognons coupés en
dés, jusqu’a concurrence du dixiéme du poids des tomates; faites
prendre couleur & l'ognon; mettez les tomates dans la bassine
avec quelques clous de givofle, du sel, du gros poivre , de la
muscade; faites bouillir A grand feu. Lorsque les tomates sont
bien fondues, passez le tout au tamis dc crin un peu clair ; re-
mettez ce qui a passé dans la bassine,, et faites réduire a grand feu ,
en remuant toujours jusqu’a ce qu'un peu de marmelade que vous
mettrez sur une assiette, prenne en refroidissant une consistance
solide; mettez-la alors dans des pots de confiture; laissez refroidir,
et couvrez vos pots avec du papier fort, mis en double. Le cara-
mel et le sel qui sont dans les tomates attirant 'humidité de Pair,
il faut placer les pots daus un endroit bien sec.

Cette marmelade est trés bonne, délayée dans les potages gras,
et dans une infinit¢ de sauces. On peut, sil'on veut, n’y pas
mettre d’ognon.

» 23. Essence d’Assaisonnemnent.

.

Mettez dans un poélon de faience une bouteille de vin blanc,
une demi-bouteille de vinaigre , le jus de quatre citrons; ajou- .
tez huit onces de sel , deux onces de poivre en grains, un gros
de girofle , un gros de muscade, un gros de macis, deux onces
de mousserons séchés, six feuilles de laurier , une pincée de thym
et de basilic, trente échalottes écrasées, une once de persil sec,
et, si vous voulez, une gousse d’ail; faites chauffer jusqu’a
¢bullition ; ensuite étouffez votre fournean, et tenez-le tout
chaudement, sans bouillir, pendant sept ou huit heures, en cou-
vrant bien le poélon; ensuite passez avec expression; filtrez et
conservez 1'essence dans de petits flacons bien bouchés. Il en faut
tr? peu pour assaisonner toutes sortes de sauces qui doivent étre
relevées.

N a4. Verjus.

Egrainez du verjus que vous aurez choisi lorsque ses grains
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ne sont pas encore transparens; pilez-le et exprimez-en le jus avec
" une presse, ou en le tordant dans un linge ; passez et repassez le
.jus a la chausse, jusqu’a ce qu’il soit tout-a-fait limpide ; ajoutez

une once de sel blanc en poudre par pinte de jus.

Avant de mettre votre verjus dans des bouteilles, il faut les
soufrer : sans cela il fermenterait, chasserait les bouchons, et ne
tarderait pas 4 se giter. Prenez des méches 4 soufrer les vins (on
en trouve ordinairement chez les bouchonuiers); coupez-les en
morceaux , car une méche entiére serait trop ; ayez un fil-de-fer
dont I'une des extrémités soit recourbée en crochet, et 'autre
attachée solidement & un bouchon trés conique, pour qu’il puisse
entrer dans les goulots de toutes les bouteilles. Il faut que lorsque
le bouclion est posé dans le goulot, le crochet du fil-de-fer se

" trouve au milieu de la panse de la boutcille ; enfilez un mor-
ceau de méche an crochet, allumez-le, et plongez de suite le
fil-de-fer dans la bouteille; retirez-le lorsque la bouteille est
remplie de vapeur; bouchez celle-ci, et un instant aprés ver-
sez-y le verjus. Boucliez solidement les bouteilles, et mettez-les
3 la cave. ,

a5. Vert d’Epinards. °

Faites blanchir presque jusqu’a cuisson entiére une poignée
d’épinards, avec un peu de persil et du vert de ciboules ; re-
tirez le tout A I'eau fraiche, aprés avoir égoutté et pressé; hachez
et pilez ensuite. Exprimez le jus en tordant dans un linge ou dans
une étamine. Ce jus sert i colorer en vert les purées de pois,
les sauces vertes, eltc.

Si on fait chauffer au bain-marie le jus exprimé, la partie
colorante s'en sépare et nage & la surface du liquide ; en jetant le
tout sur une étamine, le jus décoloré passe seul, et la fécule
verte reste sur I'étamine. On la fait sécher promptement, sans
cependant employer une chaleur trop forte, et on la conserve
dans un flacon a I’abri de la lumiéré. La couleur de cette fécule
g'altére beaucoup en séchant, mais elle reprend sa vivacité
lorsqu'on la triture avec du beurre ou toute autre matiére
grasse.

N 26. Bouillon maigre.

Mettez dans une marmite des carottes, des ognons, des navets
coupés en tranches, de chaque quantité égale, un ou deux pieds
de céleri, autant de laitues, lc tout entier, un panais coupé en
lames,, un fort bouquet de cerfeuil, et un petit chou émincé

- -
.
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ajoutez un bon morceaun de beurre et une demi-pinte d’eau; faites
bouillir jusqu’a ce que toute I'cau soit évaporée, et que les lé-
gumes commencent 3 frémir dans le beurre ; mouillez alors avec
de I'eau jusqu’a baigner amplement les légumes; ajoutez des
pois frais, si c'est dans la saison, ou en hiver une poignée de
lentilles et autant de haricots, sel , poivre et girofle ; faites bouillir
i feu moyen pendant au moins trois heures; passez le bouillon au

.

tamis. -

o

N° a7. Blanc.

Mettez dans une casserole un quarteron de lard ripé, un
quarteron de graisse , un demi-quarteron de beurre, le jus d'un
citron , une feuille de laurier, deux clousde girofle, deux carotteset
deux ognons coupés en dés, sel, gros poivre et un verre de bouil-
lon ou d’eau. Faites bouillir, en tourpant toujours, jusqu’a ce que
Yeau ou le bouillon soient évaporés, et que le lard et la graisse
soient bien fondus ; mouillez alors avec de l'eau, faites bouillir,
écumez. Vous vous servirez de ce blanc pour faire cuire les viandes
indiquées. Vous en réglerez les doses d’aprés I'étendue de ce que
vous aurez 4 faire cuire.

n° 28. Beurre de Piment.

On le prépare en incorporant avee du beurre suffisante quantité
de piment en poudre. Le piment est la méme chose que le poivre
long. Il y ena deux espéces dont on fait usage dans la cuisine. Le
gros piment qu’on cultive en France, et le petit piment, ditpiment
enragé , qu'on tire des colonies. La saveur des deux espéces est la
méme, ou du moinselle ne diftere qu’en intensité. Le petit piment
est beaucoup plus piquant que le gros. Il vaut mieux donner la
préférence A ce dernier.

N° 2Q. Mousserous et Morilles.

Voyez aux n™ 616 et 617, la maniére de faire sécher les
morilles et les mousserons. Les mousserons se mettent facilement
en poudre et se conservent micux dans cet état que lorsqu’ils
sont entiers. On se sert de cette poudre pour assaisonner tous les
ragoits dans lesquels on fait entrer des champignons. Elle# les
remplace avec avantage, du moins quant au parfum et ala
saveur.

2
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SAUCES.

_~ 3o. Sauce blanche.

Faires bouillir une demi-cuillerée de farine ou de fécule de
pommes de terre, avec suffisante quantité d’eau pour former une
bouillie claire ; ajoutez sel , gros paivre et rouscade ripée. Lorsque
la fécule de pomnmes de terre est cuite, mettez un bon morceau de
beurre que vous ferez seulement fondre dans la sauce ; au moment
de servir, mettez un filet de vinaigre ou de verjus, ou du jus de
citron.

Vous pouvez y ajouter une liaison de jaunes d’ceufs, si vous
voulez. ‘
w31, Sauce aux Cdpres et aux Anchois.

Ajoutez a la sauce ci-dessus du beurre d’anchois et une cuillerée
de cépres.
~ 31, Sauce a la Créme. -

Mettez dans une casserole un bon morceau de beurre, un peu
de farine, du persil, de la ciboule,, deux échalottes hachées, sel ,
gros poivre et muscade ripée; mouillez avec de la créme, faites
bouillir en tournant toujours pendant un quart d’heure.

Ne 33. Sauce a la Maitre-d’hétel.

Pétrissez ensemble du beurre, du persil et de I’échalotte hachés
fin, sel, gros poivre, et un peu de jus de citron; au moment de
servir, vous mettez cet amalgame froid dansou sous vos légumes,
poissons ou viandes dont la chaleur le fait fondre.

N 34. Sauce Bechamel.

Prenez des parures de veau environ une demi-livre, et un
quarteron de jambon ; coupez le tout en dés; ajoutez deux
carottes , émincez deux ognons, coupez en tranches deux clous de
girofle, une feuille de laurier, deux échalottes, persil et ciboules
bachés, gros poivre , muscade ripée, et peu de sel, & cause du
jambon , et un quarteron de beurre; passez le tout sur le feu en
évitant de faire prendre couleur; quand les viandes sont assez
revenues , mettez une cuillerée de farine que vous mélerez bien ;
mouillez avec une pinte de lait, faites bouillir tout doucement en

o k. -
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tournant toujours pour que la sauce ne s’attache pas; il fautqu’elle
prenne la consistance d’une bouillie; lorsqu’elle est  son point,
vous la passez au tamis.

~° 35. Sauce italienne.

Mettez dans une casserole une demi-bouteille de vin blanc,
un demi-quarteron de beurre, persil, échalottes et champignons
hachés; faites bouillir jusqu’a ce qu'il n'y ait presque plus de
sauce; ajoutez un bon verre de jus blond (voy. n° 7)ou de jus.
Si vous n’avez pas de jus blond, faites un petit roux; mouil-
lez-le avec du bon bouillon; ajoutez-le A votre sauce, et faites
réduire 4 bonne consistance.

Ne 36. Sauce romaine.

Préparez des parures de veau et du jambon comme pour la Bé-
chamel (voyez ci-dessus),avec les mémes garnitures et assaisonne-
mens ; quand votre viande sera bien revenue , mettez dansla cas-
serole, que vous retirerez du feu, six jaunes d'ceufls durs; remuez
bien le tout , ensuite ajoutez peu a peu une chopine de créme pour
bien délayer les jaunes; remettez la casserole sur le feu, et faites
bouillir en tournant sans cesse; vous y remettrez de la créme si -
elle devenait trop épaisse , et apres avoir fait bouillir la sauce pen-
dant une bonne heure, vous la passerez au tamis.

N 37, Sauce tomate.
7

Mettez dans une casserole une douzaine de tomates avec un bon
morceau de beurre, quatre gros ognons coupés en tranches, un
verre de bouillon, persil, une feuille de laurier, deux clous de
girofle , sel , gros poivre et muscade ripée; faites bauillir en re-
muant souvent, de peur que vos tomates ne s'attachent; quand
elles seront bien fondues, et que la sauce sera épaisse, vous la
passerez au tamis.

Vous pouvez faire la méme sauce avec la marmelade de tomates;
mettez—en une cuillerée dans une casserole avec un bon morceau
de beurre, un verre de bouillon; délayez-la bien, faites bouillir
jusqu’a ce que la sauce ait acquis une consistance un peu épaisse.
Vogyez si elle est ssez assaisonnée. ,

Ou bien coupez en dés un peu de jambon ; faites-le revenir dans
le beurre ; mouillez ensuite avec du bouillon dans lequel vous aurez
délayé une cuillerée de marmelade de tomates; faites mijoter
pendant une heure : passez votre sauce au tamis.

.



.

12° SAUCES [n™ 38 4 4{2].
N 38, - Sauce languedocienne.

Passez sur le feu de Péchalotte et des champignons hachés avec
deux cuillerés de boane huile ; mettez une pincée de farine, que
vous mélez bien, et mélez avec moitié bouillon et moitié vin blanc;
assaisonunez avece sel , gros poivre , un bouquet garni et deux gousses

" d'ail enticres; faites bouillir & petit feu pendant une demi-heure,
dégraissez pour dter la majeure partie de L'haile.

N 39. Sauce faute de beurre.

Mecttez dans une petite casserole trois jaunes d'ceufs crus, six
cuillerées d’huile fine, sel en poudre, gros poivre et muscade ripée;
faites chauffer an bain-arie dont 'eau ne soit pas trop chaude,
tournez sans cesse pour lier les jaunes d’ceufs avec I'huile ; aussitot
qu'elle sera bicn lide, retirez la casserole du bain-marie. Cette
sauce ne doit étre qu'un pea plus que tiéde. .

N°® jo. Sauce mayonnaise:

Mettez dans un bol de faience unou deux jaunes d’'ceufs crus avec
du scl et le jus d’un citron; ajoutez de 'huile peu A peu, en tour-
nant saus cesse ; votre sauce ne tardera pas i s’épaissir; mettez-y
de temps en temps un peu de fort vinaigre aromatique; vous
pouvez y ajouter de I'huile, tant que la sauce ne perd pas de sa
consistance ; scrvez-vous-en pour les salades de poissons, de vo-
lailles et de 1égumes cuits.

N 41, Sauce allemande.

Passez sur le feu avec un peu de beurre, des parures de veau ou
de volaille, deux ognons coupés en tranches, unc carotte émincée;
lorsque vos viandes sont revenues, vous ajoutez un peu de farine ;
ct apres Pavoir bien mélée, vous mouillez avec du bouillon ; assai-
sonnez de gros poivre, muscade rapée, unc feuille de laurier, un
clou de girofle, pas de sel, & cause du mouillement qui est salé ;
lorsque les viandes sont cuites, passez la sauce & I'édtamme, et
mettez-y uwe liaison de jaunes d’ceufs. :

N° 42. Sauce au Beurre d’anchois.

- Prenez du jus (voy. n° §), ou du blond (voy. n° 7); ajoutez-y
autant de vin blanc; faites réduire A moitié, et au moment de ser-
vir, jetez-y une once environ de beurre d’anchois, et le jus d’un
citron.
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N 43, . " . Sauce dorée.

Prenez du jus au vin, ou, si vousn’en avez pas, du blond (voy.
n° 7), que vous ferez bouillir avec du vin blanc jusqu’a réduction
de moiti€ ; ajoutez a I'un of & l'autre le jus d’un citron ; quand
votre sauce est bien chaude, passez i travers une passoirc a petits,
trous, cinq ou six jaunes d’'eeufs durs; comprimez-les fortement
pour les faire passer en petits filets que vous ajouterez 4. la sauce
retirée du feu, et que vous ne ferez plus bouillir. . -

8i vous n’aves ni jus, ni blond, vous pourrez faire la méme
sauce ayec un fonds de ‘cuigson. .o

N 44. - Sauce aux Eehalottes.

-

" Hachez trés fin six ou huit échalottes ; mettez-les dans une cas-
serole avec un demi-verre de vinaigre , une demi-gousse d’ail, sel,
gros poivre,, muscade rapée, une feuille de laurier, une cuillerée
de gelée ou de jus de viandé rotie; faites bpuillir et réduire des
deux tiers; mouillez alors avec un peu de jus, ou a défaut avec

quelques fonds de cuisson, et au moment de servir ajoutez unc
-cuillerée d’huile.

45 Sauce Robert. L -

Coupez en dés une douzaine de gros ognons; mettezyles dans
une casserole avec un bon morceau de beurre, sur un feu vif;
quand les ognons auront pris couleur, vous y mettrez une demi-
cuillerée de farine que vous meélerez bien, et vous mouillerez

- avec du bouillon, un peu de vinaigre ; assaisonnez dec sl et

gros poivre ; faites réduire votre sauce ]usqu’.‘x ce qu'elle soit
épaisse comme une purée. Au moment de servir, vous y dé-
laicrez une cuillerée de moutarde, et vous ne la ferez plus

bouillir.
N° 46. .~ " Sauce hachée.

Faites bouillir nne cuillerée a café de persil , autant d’échalottes,
et une bonne tuillerée de champignons, le tout haché, avee trois,
cuillerées de vinaigre et un peu de gros poivre ; lorsque le vinaigre
sera presquc enuércment réduit, faites un petit roux dans une
autre casserole; mouillez-le avec du’ bouillon , et versez-le. sur
votre sauce ; faites-la réduire encore, ¢t quand clle sera i son
point, ajoutez-y une cuillerée de cz'lprcs , et autant de corni-
chons hachés; au moment de servir; mettez-y un peu de bewrre
d’anchois.

-
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N 47. ' . . Sauce piquante.

Passez au beurre , dans une casserole, une carotte, deux ognons,
un panais émincé , jusqu’'a ce que le tout ait pris couleur; ajoutez
alors une bonne pincée de farine ; mouillez avec du bouillon et un

. demi-verre de vinaigre ; assaisonnez avec un bouquet garni, une
gousse d'ail, sel, piment ou gros poivre et muscade ripée; faites
~bouillir 4 petit fea jusqu’a ce que votre sauce soit réduite en bonne
consistance.

N48. . Autre.

Faites téduire 2 moitié un verre et demi de bouillon, et autant
de vin blamc; ajoutez alors deux échalottes, une pointe d'ail,
estragon , pimprenelle,.cerfeuil , civette, une pincée de chaque,
le tout haché tres fin, sel, poivre et muscade; faites bouillir un
instant, et pourlier la sauce, mettez gros comme une noix de
beurre manié€ de farine.

v

N 49. Autre sauce piquante.

Faites bouillir et réduire de moitié au moinsun tiersdebouillon,

" et deux tiers de vin blanc; ajoutez alors de I'échalotte, du persil ,
de la ciboule, un peu d’ail, et aussi'un peu de toutes les herbes
qui entrént dans les fournitures de salades, le tout haché fine~
ment ; assaisonnez de sel et gros poivre ; faites bouillir le tout en-
semble pendant quelques minutes, etau momentde servir, mettez-y
une cuillerée d’huile et le jus d’un citron.

" w50 Rémoulade.

Battez cinq ou six cuillerés d’huile avec un jaune d’ccuf cru
et une pincée de sucre en poudre; quand l'huile sera devenue
épaisse,, ajoutez-y autant de cuillerées de moutarde aux anchois

" ou aux fines herbes; battez le tout ensemble, de maniére a for-
mer une bouillie bien lice ; vous ajouterez du sel fin en quantité
suffisante. . . .

Si vous n’avez que de la moutarde ordipaire, vous pouvez y

mettre un ou deux anchois pilés, ou des fines herbes hachées ;

savoir : cerfeuil, estragon, pimprenelle, civette , cresson alenois , ,

de chaque une bonne pincée, deux échalottes, et ,.sl vous vouler ,
une pointe d’ail. .
Servez la rémoulade dans une sautiére.

e —— T < — KPR EI e o B I S
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N 51, Sauce de Kar:.

Faites fondre dans une casserole gros comme un cuf de beurre,
avec une demi-cuillerée de poudre de kari.( voy. n° 18); quand
votre beurre sera prés de roussir, ajoutez-y du velouté, si vous

en avez, ou du jus, ou du fonds de cuisson. Ne dégraissez pas
votre sauce.

N 5a. Sauce au Gibier.

Mettez dans une casserole un verre de vin blanc, autant de
bouillon, le jus d’un citron , et la moitié du zeste , une cuillerée
de chapelure de pain passée au tamis, deux cuillerées d’huile ,
un bouquet de persil et ciboule, une feuille de laurier, sel,
gros poivre et muscade ripée; faites bouillir le tout pendant
vingt minutes. Retirez le bouquet et la feuille de laurier avant
de servir. ' .

n 53. Sauce a la Carpe.

Garnissez: le fond d’une casserole avec quelques bardes de
lard et des parures de veau ; mettez par-dessus une ‘carpe coupée
en trongons, deux carottes, quatre ognons émincés, un bouquet
garni, sel, gros poivre, deux clous de girofle , et muscade ripée ;
mouillez avec un verre de vin blanc; faites bouillir A petit feu , et
réduire jusqu'a ce que ce qui est dans votre casserole menace
de s’attacher ; mouillez de nouveau avec moitié vin blanc et moitié
bouillon, en ajoutant un bouquet de persil et ciboule, et des
champignons ; faites bouillir & petit feu pendant une bonne heure,
et passez au tamis; pour lier la sauce, faites un roux un peu
chargé de farine ; quand il est de belle couleur, versez peu
peu votre sauce par-dessus, pour que le roux soit bien délayé ;
faites encore bouillir voire sauce, pour qu’elle réduise 4 bonue
consistance. C

N 54. Autre Béchamel.

Faites bouillir dans ‘une casserole une pinte de lait; lorsqu'if
est réduit d’'un tiems, ajoutez un demi-quarteron de beurré
manié avec de la farine, sel, muscade ripée, et peu de poivre ;
hrites lier votre sauce en tournant toujours pendant un quart
d’heure ; fetirez-la alors du feu et metiez-y un autre demi-
quarteron de ‘beurre, en tournant pour le Yaire fondre et le bien
méler. ’
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Si vous avez du jus blond, de la gelée, ou quelque fonds de
cuisson de veau ou de volaille , vous pouvez en ajouter : la sauce
n’en sera que meilleure.

£ 55. Sauce pour le poisson d’eau douce.

TFaites bouillir jusqu’a réduction au tiers, une bouteille de bon
vin rouge chargé en couleur, avec de I'ognon, un bouquet garni,
des champignons et une gousse d’ail; ajoutez ensuite un verre de
jus (voy. n° 5), et mouillez avec le court-bouillon dans lequel vous
avez fait cuire votre poisson ; ensuite passez-la au tamis avec ex-
pression , et ajoutez-y deux anchois hachés et pilés, et un bon
morceau de beurre.

N 56, Beurre noir.

Faites bouillir deux bonnes cuillerées de vinaigre, avec du
sel etdu poivre; en méme temps, faites chauffer du beurre dans
une poéle, jusqu'a ce qu'il ait pris une couleur trés brune; ver-
sez-le sur le vinaigre.

N 57. Rémoulade créole.

Pilez des jaunes d’ceufs durs, avec autant de cuillerdes d’huile,
que vous avez de jaunes; mettez I'huile peu A peu pour qu’elle
s’'incorpore bien avec les jaunes; ajoutez ensuite du sel et suffi-
sante quantité de poudre de kari; délayez le tout en consistance
de sauce épaisse , avec du fort vinaigre; tichez que votre saucc
soit bien liée, et que I'huile ne s’en sépare pas.

N 58. Sauce espagnole.

Mecttez dans une casserole quatre cuillerces de jus blond, avec
un verre de vin blanc et autant de bouillon, deux carottes, deux
ognons, la moiti¢ d’un panais émincé,, un bouquet garni, deux
gousses d’ail, sel, gros poivre,, muscade ripée, et deux cuiilerdes
d’huile; faites bouillir & petit feu pendant une bonne heure;
dégraissez et passcz au tamis. Il faut Gue votre sauce soit bien
li€e. ] i ,
~° 59. Sauce a lu bonne Femme.

Passez sur le feu, avec un morceau de beurre, des champignons,
un ognon, une carotte, un panais, une pointe d’ail, persil,
ciboule; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc;
.assaisonnez de sel, gros poivre et muscade ripée ; faites bouillir
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a petit feu pendant -une heure; passez au tamis; faites bouillir
en méme temps une poignée de mie de pain, avec un bon verre
de lait; lorsque le pain aura bu tout le lait, passez-le an tamis et
ajoutez-le a votre sauce.

~° 60. Sauce a Manon.

Faites bouillir tout doucement , pendant une demi-heure , un
verre de vin blanc , avec quatge cuillerées de jus blond, un peu
de mie de pain fine, une once de beurre, deux échalottes , persil
et ciboule hachés, sel, gros poivre et muscade ripée; au moment
de servir, ajoutez le jus d’une moitié de citron.

n° 61. Sauce au Mouton réti.

Prenez le jus que votre mouton a rendu ; ajoutez-y un verre
de vin blanc, an anchois haché, sel , gros pdivre , nuscade rapée
en assez grande quantité pour qu’elle domine; faites bouillir
pendant un quart d’heure; un peu avant de servir, ajoutez,.
pour lier la sauce, un peu de beurre manié de farine. En servant,
exprimet le jus de la moitié d’un citron.

N° 6a. Sauce a la Ravigote.

Faites un roux blanc (voy. n°g), que vous mouillerez avec
du bouillon; quand il est fait, mouillé et bien li€, ajoutez-y
une cuillerée de vinaigre, sel et gros poivre. Vous avez haché
du cerfeuil, de la pimprenelle, de la civette et de I'estragon :
ce dernier doit dominer; au moment de servir, vous ajoutez i
votre sauce une cuillerée de ces fines herbes, et gros comme la
moitié d’un ceuf de beurre; faites fondre le beurre en tournant
pour bien méler les fines herbes; servez quand le beurre est
fondu. ’ :

§° 63. Marinade.

- Mettez ensemble moitié vinaigre et moitié vin blanc, autant
de bouillon , sel, gros poivre et épices; augmentez ou diminuez
la proportion du vinaigre suivant la natare des viandes que vous
voulez faire mariner. Vous pouvez ajouter du jus de citron, et
“méme le substituer au vinaigre. On peut aussi remplacer ce
dernier par le verjus.
Pour faire une marinade cuite, passez au beurre, dans une
casserole, une carotte et deux oignons coupés en tranches, et
un bouquet garni; quand le tout est passé, ajoutez une pin-
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cée de farine, et ensuite un demi-verre de Vinaigre et un verre

de bouillon, sel, gros poivre et épices; faites cuire a petit feu
pendant une heure; passez au tamis.

N° 64. Sauce aux Truffes.

Hachez finement deux truffes et passez-les légérement au
beurre ; mouillez avec un peu de jws au vin (voy. n°5)’, ou avec
un bon fonds de cuisson et du bouillon ; assaisonnez, si le jus ne
I'est'pas; faites bouillir un bon quart d’heure. A défaut de
jus et de fonds de cuisson, on ajoute une pincée de farine :
apres avoir passé les truffes, on mouille avec de bon bouillon,
et on fait cuire A petit feu.

N° 65. . Sauce a U'Huile. .

Coupez deux petits citrons en tranches, aprés en avoir 4té
le zeste et le blanc; retirez les pepins; ajoutez sel, gros poi~
vre , persil et estragon hachés, une pointe d’ail écrasée, un peu
de poudre de piment (voy. n°28), trés peu de vinaigre, et
suffisante quantité d’huile pour que les acides ne dominent
pas trop; mélez bien le tout ensemble.

N° 66. Sauce brune.

Mettez dans une casserole des parures de beeuf, de veau, de
volaille, avec des carottes, des ognons et un verre d'eau;
faites bouillir vivement jusqu’a ce qu’il n’y ait plus de mouil-
lement; mettez la casserole sur un feu doux, pour que la glace
qui est au fond se colore sans briler; quand clle a pris une belle
couleur un peu foncée, mouillez avec du bouillon; ajoutez un
fort bouquet garni, deux clous de girofle et des champignons ;
écumez et laissez cuire a petit feu pendant deux ou trois heures ;
passez le fonds de la cuisson et servez-vous-en pour mouiller un
roux que vous ferez dans une autre casserole. Laissez bouillir
doucement votre sauce pendant une heure ; dégraissez-la et pas-
sez-la a 'étamine.
~ 67. Sauce au Beurre et a U Ail.

Faites chauffer dans une casserole suffisante quantité de jus
au vin (voy. n°5). Au moment de servir, ajoutez-y un petit
morceau de beurre dans lequel vous aurez incorporé une demi-
gousse d’ail bien écrasée.
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~* 68. Sauce supréme.

Mettez dans une casserole un verre de jus blond (yoy. n° 7),
et autant de consommé; faites réduire & moitié, et au moment
de servir, ajoutez une bonne pincée de persil haché fin, une
once de beurre et un peu de jus de citron; mélez bien le tout
ensemble sans faire bouillir.

x* 69. Sauce a la Poivrade.

Mettez dans une casserole, avec du beusre, une pincée de
persil, deux ou trois ciboules hachés grossierement, une feuille
de laurier , un peu de thym, sel, gros poivre en quantité suffi-
sante pour qu’il domine, peu de muscade rapée, et un demi-
verre de vinaigre ; faites réduire au moins & moitié. Ajoutez alors
un verre de jus au vin (voy. n° 5), et un demi-verre de bouil- -
lon; faites réduire de nouveaun jusqu’a consistance convenable, et
passez au tarhis.

RAGOUTS ET GARNITURES.

N 70. Purée de Lentilles.

St vous voulez faire une purée maigre, faites cuire vos len-
tilles (un litron et demi pour un plat ordinaire ) avec de I'eau,
du sel, deux ognons et un bouquet de persil et cibounle; lors—
qu’elles sont cuites, écrasez-les dans une passoire 4 petits trous ,
en les mouillant avec une petite quantité de I’eau dans laquelle
elles ont cuit. Faites ensuite un petit roux que vous mouillerez
avec la purée; ajoutez persil et ciboule hachés, sel et gros
poivre; faites réduire, et en servant ajoutez un morceau de
beurre.

Pour la purée au gras, faites cuire les lentilles avec un quarte-
ron de petit lard blanchi auparavant, ognon, persil et ciboule;
mouillez avec suffisante quantité de bouillon; passez les lentilles
en les mouillant avec le bouillon qui a servi A les faire cuire ;
ajoutez a la purée quelques cuillerées de jus ou de quelque
fonds de cuisson, et faites-la réduire; ou bien faites un petit
roux que vous mouillerez avec la purée, et faites réduire jusqu’a
consistance suffisante. 1l faut bien prendre garde que la purée ne
s'attache.
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N 71. Purée de Huricots.

Elle se fait en gras et en maigre, comme la purée de len-
tilles.

N° 72. Purée de Pois secs.

Si vous employez des pois entiers , vous procéderez comme
ci-dessus; si vous employez des pois mondés de leur écorce,
faites-les cuire, si ¢’est en maigre, avec la quantité d’cau stricte-
ment nécessaire, sel, gros poivre et un morceau de beurre;
ajoutez de I'eau peu i peu en tournant toujours jusqu’i ce que
la purée soit cuite et de bonne consistance ; évitez qu’elle ne soit
trop claire , parce qu’elle perdrait sa couleur en la faisant réduire;
ajoutez em servant un peu de beurre.

Si cest au gras que vous voulez servir la purée, faites cuire
les pois avec du bouillon et du dégraissis de quelque sauce ou
cuisson ; tenez-la toujours un peu épaisse.

N 73. Purée d’ Ognons.

Coupez en deux, ct ensuite en tranches, vingt-cing ou trente
ognons épluchés, et dont vous retrancherez la téte et la queue,
qui sont les parties les plus dcres; passez vos ognons au beurre ;
assaisonnez de sel et poivre, jusqu’d ce qu’ils soient d’une belle
couleur ; mouillez-lcs alors avec du bon bouillon, un peu de jus
au vin (voy. n°5), si vous en avez, ou du mouillement de quel-
que cuisson ; si vous n’avez que du bouillon, ajoti(ez—y un demi-
verre de vin blanc; faites réduire; passcz ensuite les ognous au
tamnis, en pressant avec une cuiller de bois; ajoutez une demi-
cuillerée de caramel.

Si vous voulez avoir une purée blanche, ne laissez pas prendre
couleur a I'ognon ; mouillez avec un peu de blond de veau, ou,
si vous n’en avez pas, avec un verre de bon bouillon, un demi-
verre de vin blanc et une chopine de créme ; faites réduire a grand
feu et passez A I'étamine. Ajoutez un morceau de sucre.

N 74. Purée de Carottes.

Emincez suffisante quantité de carottes et quclques ognons ;
mettez-les dans une casserole avec un bon morceau de beurre :
quand vos racines commencent a se fondre, mouillez avec du
bouillon; ajoutez une cuillerée de caramel , et faites cuire a trés
petit feu, jusqu’a ce que les racines soient assez cuites pour s’é-
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craser facilement ; mettez-les alors sur un tamis eu dans unc
passoire A petits trous, et faites-les passer  travers en les écrasant
avec une cuiller de bois; vous faciliterez leur passage en les
mouillant de temps en temps avec un peu de leur cuisson. Mettez
la purée dans une casserole avec un peu de jus et le reste de leur
mouillement, ou si vous n’avez pas de jus, avec quelque fonds de
cuisson ou de dégraissis de quelque sauce; faites réduire jusqu’a
bonne consistance , et dégraissez avant de servir.

~° 75. Purée de Navets.

Emincez suffisante quantité de navets; mettez dans une cas-
serole un bon morceau de beurre avec une demi-cuillerée de sucre
en poudre; passez-y vos navets jusqu’a ce qu'ils aient pris une
belle couleur ; mouillez-les alors avec un peu de jus, ou, si vous
n’en aver pas, avec du fonds de cuisson ou du bon bouillon , au-
quel vous ajouterez un demi-verte de vin blanc; faites réduire ,
et quand les navets sont bien fondus, passez-les au tamis, en
les arrosant avec leur mouillement, s'il y en a; si la purée est trop
claire , faite-la réduire.

N 76. Purée de Marrons.

Prenez des marrons rdtis i moitié, mais suffisamment pour
qu’il soit facile d’enlever la premiére et la seconde peau ; passcz-
les dans une casserolle avec un peu de beurre, et mouillez-les
avec du bon bouillon et un verre de vin blanc ; ajoutez une demi-
cuillerée de earamel; faites cuire i trés petit few jusqu'a ce que
les marrons soient bien fondus; passez-les au tamis; faites cuire
dans une casserole et dans leur jus, une demi-douzaine de saucis-
ses; ajoutez A votre purée ce que les saucisses ont rendu ; servez-la
aveclessaucisses par-dessus, ou comme entrée, ou comme garniture.

X 77. Purée d’ Oseille.

Hachez suffisante quantité d’oseille, avec une poignce de cer—
feuil , quelques cceurs de laitue ou de la poirée; mettez le tout
dans une casscrole avec un morceau de beurre.

Vous pouvez y joindre, si vous voulez, quelques échalottes, et
du persil; quand l'oseille est bien fondue, mouillez avec du
bouillon et faites réduire; passez au tamis; si vous avez du jus
ou quelque fonds de cuisson, ajoutez-en & votre purée, sinon,
mettez-y des jaunes d'ceufs pour I'adoucir et pour la lier; ne la
faites plus bouillir.
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En maigre, vous la ferez cuire comme ci-dessus; vous la
mouillerez avec du lait, et en ﬁmssant, vous ajouterez des jaunes
d’ceufs en suffisante quantité.

N 78. Pomines de terre Frites.

Epluchez la quantité de pommes de terre dont vous avez be-
soin; coupez-les en long ou de toute autre maniére; mettez-les
dans une casserole sur un feu ardent, avec suffisante quantité de
beurre; couvrez la casserole et mettez du feu sur le couvercle;
quand elles sont cuites et de belle couleur, retirez-les pour
les faire égoutter.

N° 79. Ragotit de Laitances.

Nettoyez les laitances; faites-les dégorger A I'eau froide, et
blanchissez-les & I'eau bouillante a laquelle vous aurez ajouté un
peu de vinaigre. Aprés les avoir égouttées, mettez les cuire avec
quelques cuillerées de blond de veau, un demi-verre de bon bouil~
lon, autant de vin blanc, un bouquet de persil et ciboule, et
une pointe d’ail; assaisonnez de sel, gros poivre et muscade rd-
pée; faites cuire pendant un quart d’heure ; quand elles sont cui-
tes, retirez-les; faites réduire la sauce, et liez-la avec un demi-
quarteron de beurre manié d’'une pincée de farine; ajoutez en
servant un jus de citron.

En maigre, passez au beurre une carotte, deux ognons, la
moitié d’un panais, le tout émincé, un bouquet garni, une
pointe d’ail, sel, gros poivre et muscade ripée; ajoutez une
pincée de farine que vous mélez bien en tournant : mouillez en-
suite avec du bouillon maigre ou de I’eau, et un demi-verre de
vin blanc; faites bouillir jusqu’a réduction & moitié ; passez la
sauce , et mettez-y cuire les laitances pendant un quart d’heure ;
au moment de servir , mettez une liaison de jaunes d’ceufs délayés
avec de la créme; faltes lier sans bouillir, et aJoutez un jus
de citron.

n* 8o. Ragoit de Moules.

En maigre (voy. n° 527).

En gras, passez au beurre une carotte, un ognon et une poi-
gnée de champignons émincés, un bouquet de persil et ciboule ;
mettez ensuite une pincée de farine, et mouillez avec du vin
blanc, un peu d’eau de moules, quelques cuillerées de jus ou
de bon bouillon; assaisonnez de poivre , une muscade ripée, une

1
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pointe d’ail , pas de sel, parce que ’eau des moules doit saler suffi-
samment ; faites bouillir et réduire ; passez au tamis et versez
sur les moules séparées de leurs coquilles.

11 faut que la sauce soit un peu épaisse.

~ 8r1. Ragoiit de Champignons.

Passez vos champignons, bien épluchés, au beurre, avec un
bouquet de persil et ciboule ; mettez ensuite un peu de farine;
mélez-la et mouillez avec du bon bouillon, autant de vin blanc et
du jus, si vous en avez; faites cuire pendant une bonne heure;
liez la sauce avec du jus, ou avec un peu de beurre manié de
farine.

Les morilles se préparent de méme; il faut auparavant les
laver plusieurs fois 4 grande eau, pour les débarasser du sable
qu’elles contiennent presque toujours.

N 8a. Ragoiit de Foies gras.

Aprés les avoir bien nettoyés, dégorgés, a I'eau froide, et blan-
chis & I'eau bouillante , faites-les cuire avec du jus, du vin blane
et du bouillon, de chacun égale quantité; ajoutez un bouquet
garni, gros poivre, muscade ripée, une pointe d’ail, et peu
ou point de sel, & cause du bouillon et du jus qui sont déja sa-
lés, faites cuire pendant une demi-heure ; retirez les foies lors-
qu’ils sont cuits, et faites réduire la sauce jusqu'a bonne con-
sistance.

»* 83. Ragodit méle.
Prenez des champignons, des foies gras, des culs d’artichauts
blanchis , des crétes et rognons de poulets ; coupez les champi-

gnons et les culs d’artichauts; mettez le tout dans une casse-
role, et faites cuire comme ci-dessus , et terminez de méme.

~ 84. Observation.

Tous les ragoiits ci-dessus peuvent étre servis seuls, au lieu
d’étre employés comme garniture; on les met alors au blanc ;
pour cela il suffit d’y ajouter , an moment de servir , une liaison de
jaunes d’ceufs delayés avec de la créme.

n° 85. Ragoiit de Ris de veau.

Il se prépare comme le ragoiit des foies gras; mais il vaut
mieux mélanger le ris de veau avec des foies, des champignons,
des culs d’artichauts, etc.
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~° 86. Purée de Haricots brune.

Faites cuire vos haricots & T'ean de sel ; égouttez-les; ensuite
passez dans le beurre cing ou six ognons coupés en dés; jusqu'a
‘ce qu’ils aient pris une belle couleur ; mouillez avec du bouillon
ou quelque fonds de caisson, et laissez cuire votre ognon i petit
feu jusqu’a ce qu’il soit bien fondu ; ajoutez les haricots; mélez-
les bien avec Pognon ; mettez un peu de bouillon, s’il est néces-
saire, et faites mijoter jusqu’a ce que les haricots soient presque
en bouillie; passez-les au tamis ou dans une passoire; ajoutez-y
au moment de servir un morceau de beurre.

N 87. Godiveau.

Hachez bien fin une livre de noix ou de rouelle de veau, dont .
vous aurcz retranché les nerfs et les cartilages ; hachez également
une livre de graisse de beeuf; mélez la viande et la graisse ;
ajoutez persil et ciboule hachés, scl et épices mélés; pilez ensuite
le tout ensemble, en mettant successivement des ceufs, jusqu’a ce

.qu’il forme une espece de pate bien liée; ajoutez alors un peu
d’eau pour 'amollir. Employez ce godiveau pour des farces, ou
pour garnir des ragoiits, des tourtes, etc. Lorsqu’on emploie le
godiveau pour farcir , il ne faut point y mettre d’ceufs.

~° 88. Quenelles.

Prenez des blancs de volaille crus, ou de la viande maigre de
veau; séparez-en les nerfs et les peaux; hachez et pilez votre
viande; vous aurez auparavant fait dessécher sur le feu la mie
d’un pain mollet trempé dans le lait; il faut qu’elle soit assez
desséchée pour qu'elle ne s’attache plus aux doigts ; ajoutez cette
mie de pain desséchée et refroidie & la viande pilce, avec autant
de beurre ou de tétine de veau que vous avez de viande; assai-
sonnez de sel et épices mélés ; pilez le tout ensemble, en ajoutant
successivement des cufs entiers, jusqu’a ce que votre pite ait une
bonne consistance, moulez-la en quenclles A 'aide d’une cuiller ;
jetez-les dans de I'eau de sel bouillante; retirez-les ensuite pour
les mettre égoutter ; vous vous en servirez pour garnir des ragouts;
des tourtes ou des pités chduds.

On peut faire des quenelles comme du godiveau, avec toutes
sortes de viandes. 1l s'agit toujours de mélanger une matiere
grasse, soitlard, tétine de veau, etc. , avec une viande seche comme
chair de volaille, rouelle ou noix de veau, chair de gibier. Les
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pites de godiveau ou de quuu.llm peuvent s’emplover également
pour farcir; dans ce cas on n'y met pas d'eufs : ceux quion y
ajoute servent a donner de la solidité a la pite lorsqu’on veut
I'employer en garniture dans le: rapm‘nv sans cela elle s’y fon-
drait entierement. IVaprés ces principes, on peut varier la compo-
sition du godiveau et des quenclles d’une infinité de n.anitres, et
faire entrer dans leur comyposition ce gu'on a sous la maia. *

89. Quenelles de Poisson.

£lles se préparent comme cclles ci-dessus : on peut y ajou-
ter, pour les relever davantage, la chair de quelques anchois.

N° qo. Ragodt de Marrons.

Otez la premiere pcau des marrons , et sautez-les avec un
pct de beurre, pour pouvoir leur enlever la seconde ; faites les
cuire avec un demi-verre de vin blanc, deux cuillerées de jus
ou un peu dc fonds de cuisson, et de bou bouillon; retirez-les
marrons lorsqu'ils sont cuits , aflin qu'ils ne se defasseut pas; f'uleﬂ
réduire la sauce, et meuw-la avec vos marrons.

Les marrons vont trés bien dans toutes sortes de ragoiits et de
gaunturcs , et conmue ils contiennent une grande quantité de su-
cre, c'est une plcuvc qn ‘on peut, avec avm)la(w, introduire
cette substance dans beaucoup de ragoiits ot on n’est pas dans
I'habitucie d’en mettre.

N° gI. Pdte a frire.

Preuez un quarteren de farine, quatre jaunes d'ceufs, une
cuillerée d’buile, sel, poivie et bicre, ou du vin blanc un

_peu siicré; delayez bien votre pite; ne la tenez ni trop claire
ni trop épaisse : il suflit que ce que vous trempez dedans en
sorte bicn couvert; avaut de vous en servir, incorporez-y un
blanc d’euf lonetté en neige.

N 02, Auiie Pdte aj/lre .

Délayez de la farine avec des jaunes d'euls, unc cuillerce
d’huile, on plus, si vous faites beancoup de pite, et du vin blanc.
Vous pouver aussi la délayer avec des jaunes d’eeufs, du lait et
un peu d’eau-de-vie.
5 93. Ognons glaces.

Epluchiez vos ognons; coupez-leur légérement la téte ct la

3
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queue, pour qu'ils ne se défassent pas en cuisant; mettez-les dans
une casserole, avec un morceau de bearre et du sucre; passez
vos ognons jusqu’a ce qu'ils soient colorés; mouillez avec de bon
bouillon ; faites bouilliv & grand feu; quand le mouillement aura
diminué des trois quarts, tenez-les a petit feu jusqu’a ce qu’ils
soient tombés tout-a-fait a glace.

N 94. Autre Pdte a frire.

Détrempez la farine avec de I'cau; ajoutez un blanc d’auf, unc
cuillerée d’huile et un petit verre d’eau-de-vie ; battez bien la pate.

N 95 Ragoit a la Morin.

Faites cuire & I'cau du petit lard coupé en'petites tranches , et
une douzaine de petites saucisses & chipolata; faites cuire des
champignons , des marrons et des quenclles, si vous en avez, aVec
un verre de vin et autant de bouillon ; faites rédutre lasauce ; met-
tez-y le petit lard et les saucisses, et ajoutez quelques cuillerdes du
fonds de cuisson de la piéce que vous devez servir avec le ragoiit.

N g0. Garniture de Choucrotiite.
(Voyez n° 433.) -
N° 97. Purée d’Ognons blanche.

( Voyez ci-dessus n® 53.)

N 8. Chicorée en garniture.

‘(Voyez n° 6o bis.)

N gQ. Iarce cuite.

Coupez en dés des blancs de volaille crus; et passez-les au’
beurre dans une casserole , avecscl, gros poivre et muscade ripée ;
retirez-les au bout d’'un quart d’heure , égouttez-les et laissez-les
refroidir.

Mettez dans la méme casserole un morceau de mie de pain pro-
portionné a la quantité de blanc de volaille que vous avez, avec
du bouillon et' un peu de persil finement hiché: tournez tou-.
jours jusqu’a ce que le bouillon soit réduit, et la mie de pain 4
I'état de panade épaisse ; laissez-1a vefroidir.

Pilez séparément les blancs de volaille, la mie de pain, et une
tétine de vean cuite. Si vous n’avez pas de tétine , vous emploierez
du beurre i la place. 11 faut qu'’il y ait parties égales de blanc, de
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mie et de tétine, ou de beurre. Quand chaque chose aura été
pilée séparément, pilez le tout ensemble pendant une demi-
heure; vous ajouterez alors successivement quatre ou cing
jaunes d’eufs, en continuant toujours a piler, jusqu’a ce que la
farce forme une pite bien lide.

Toutes les farces se font de la méme maniére, fquelle que
soit la viande qu’on emploie.

N° 100. . Salpicons.

Coupez en petits dés des ris de veau, des foies gras, du jambon
ou de la langue a I'écarlate, des champlgnons et des truffes, le tout
cuita part, afin que chaque chose soit A son point; mettez le tout
dans une casserole avec suflisante quantité de jus au vin préa-
lablement réduit; faites chauffer sans bouillir. On fait aussi des
salpicons avec des blancs de volaille ou des chairs de gibier cuites
a la broche, du gediveau, etc.

N 10I. Purée de Racines.

Coupez en lames suffisante quantité de carottes, et.quelques
ognons ; mettez-les dans une casserole avec un bon morccau de
beurre , et tournez sans cesse jusqu’a ce que les légumes commen-
cent  se fondre ; mouillez avec du bouillon, et laissez cuire i pe-
tit feu pendant deux ou trois Leures; ; quand les caroites s’écrasent
facilement , retirez-les pour les écraser sur un tamis de crin, ou
dans une passoire  petits trous ; mouillez-les de temps én temps
avec un peu de leur mouillement, pour faciliter le passage.
Remettez la purée dans la casserole et ajoutez-y du jus blond, ou
si vous n'en avez pas, le reste du mouillement de vos légumes,
que vous aurez fait réduire auparavant, en y joignant, s'il le faut,
quelques cuillerces de bouillon. Au moment de servir , mélez bien
4 la purée une demi-cuillerde de caramel peu foncé.

N° 102. Purée de Champignons. .

Faites blanchir des champignons bien Javés et épluchés; faites-les
¢goutter , ensuite hachez-les bien fin, attendu qu’on ne peut pas
les passer, et pressez-les dans un linge blanc. Passez vos cham-
pignons hachés dans une casserole, avec un morceau de beurre
et le jus d’'un citron. Lorsque le beurre sera en huile, mouillez
avec du jusblond ( voy. n" 7), et autant de bouillon ; faites réduire
jusqu’a ce que la purée ait acquis une bonne consistance. Voyez si
elle est assez assaisonnde.
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N° 103. Ragoiit de Ris de veau.

Mettez dans une casscrole une douzaine de champignons avec
deux verres de vin blanc, une cuillerée de marmelade de tomates
(voy. n" 22), et un pen de gelie; faites réduire jusqu’a ce qu'il
u'y ait presque plus de mouillement; ajoutez alors un verre de

jas blond (voy. n* 7), ou quelque fonds de cuisson de volaille , -

ou si vous n’avez rien de tout cela, le double de bon bonillon ;
faites véduire de nouveau ; quand la sauce estau point convenable,
ajoutez-y les ris de veau cuits & part et coupds en morceaux , et
quelques quenclles, si vous en avez.

N 104, Concombres furcis.

Pelez trois concombres, faites-leur une ouverture sur le cété,
“pour pouvoir oter les graines avec une cuiller; remplissez-les
d'une farce cuite (voy. n° g9), et fermez I'ouverture avec le
morceau que vous avez 0té. Foncez une casserole avec quelques
bardes de lard, ct des parures de viandes, st vous en avez;
placez-y Yos concombres; couvrez-les de bardes de lard, et ajou-
tez. des carottes et des ognons en tranches, une feuille de lau-
rier, gros poivre et muscade ripée; mouillez avee du bouillon
faites cuire apetitfeu ; retivez-les lorsqu’ils fiéehissent sous le doigt.
Au moment de servir, égouttez-les, et versez par-dessus du jus,
an yin (voy. n" 5), suflisamment réduit. Si vous n’avez pas de jus,
vous metteez dans la cuisson un verre de vin blanc, vous la ferez
réduive, et vous licrez la sauce avec un peu de beurre manié de
fécule de ponnmes de terre.

N° 105, - Macédoine de Liégumes. .

Coupez en bitons des caroties et des navets, de chacun égale
quantité ; faites-les blauchir, et achevez de les faire cuire dans du
bouillon, jusqu’a réduction a la glace. .

Iaites cuire a l'ean de scl des petits pois, des haricots verts, des
petitesfeves, des lnaricolsb.lancs. des choux-fleurs, des concombres,
des petits ognons , des pointes d’asperges, etc. :

Au motaent de servir, dgouttez tous vos légumes, préparvez
une sauce allemande (vey. n* 4t), a laquelle vous ajoutevez
1a glace de vos caroties et navets, avee un morceau de beurre et
une dent-cuillerce de caramel pea coloré ; lorsque la sauce sera
bicn chaude, jetez-y tous les Iégues, et mclez le tout ensemble.

-
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POTAGES GRAS.

¥ 106. Bouillon gras.

La Dbase de tous les potages gras et de la plupart des sauces,
c’est le bouillon : il est donc essentiel, pour le succis de toutes
les opérations de la cuisine, de connaitre les moyens les plus siirs
et les plus économiques, pour tirer d'une quantité donuée de
viande, le meiileur bouillon possible; ecs moyens se déduisent
de la théorie qui va étre exposce.

Toute viande est composée principalement de fibres , de graisse,
de gelatine, d’osinazone et d’albumine.

Les fibres sont insolubles; ¢lles constituent presque seules ce
qui reste de la viande lorsqu’elle a subi une lon;,ue ébullition.

La graisse est soluble par I'é¢bullition ; mais comme elle est
enveloppée dans des cellules formées par une membrane trés fine,
qui ne se dissout pas, une partic de la graisse se retrouve tou-
jours adhiérente aux fibres ; autre partic surnage sur le bouillon ;
c’est celle qui s’est échappée des cellules qui n’étaient pas enticres,
ou qui ont €té brisées par I'chullition.

La gélatine est soluble, c’est la base et la partie nourrissante
du bouillon; cest clle qui, lorsqu’elle est abondante, fait pren-
dre le bouillon en ngCc en sc refroidissant.

L’osmazone, qui est soluble , méme i froid, est ce qul donue
au bouillon sa saveur et son parfum.

L’albumine est de méme nature que le blanc d’ceuf; elle est
soluble dans I'eau froide ou ticde, et se coagule comme cette
substance, 3 un degré de chaleur inférieur & celui de 'eaun
bouillante.

Draprés cette propriété de I'albumine, il est évident que si on
mettait la viande dans la marmite lm:que I'eau bout, ou si
on faisait bouillir 'eau avec rapidité, Valbumine se coagulant,
dans le premier cas, 4 la surface, et dans le second, a U'intérieur
de la viande , empécherait la gélatine et'osmazone de se dissoudre
dans I'eau, et on n’obtiendrait qu'un bouillon peu substanticl et
sans parfum.

Cet effet, c'est-a-dire la coagulation de I'albumine a l'intéricur
de la viande, a toujours lieu plus ou moins, sclon la grosseur
des morceaux , parce que les points ¢loignés de la surface acquie-
rent toujours le degré de chaleur qui coagule F~lbumine avant

.
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qu’elle soit entierement dissoute ; ce qui le prouve , c’est que lors-
qu’on met dans la marmite une forte pitce de beeuf, on la retire
toujours moins épuisée ct plus savoureuse qu’une plus petite,
quoiqu’on I'ait fait bouillir aussi long-temps , et dans une quanti-
té d’eau proportionnée i sa grosscur.

Ce qui le prouve encore, c’est qu'en hachant grossiérement la
viande et en la mettant sur le feu avec de 'ean froide, on la dé-
pouille complétement de tous ses principes solubles, et qu’on ob-
tient en une demi-heure d’ébullition un bouillon trés chargé.

Si on faisait bouillir la viande uniquement pour avoir du bouil-
lon , il faudrait la couper le plus menu qu’il serait possible ; mais
comme dans la plupart des cas on se propose d’obtenir a 1a fois de
bon bouillen etun morceau de viande savoureux, il cst nécessaire,
pour atteindre ce double but, de mettre toujours dans la mar-
mite un morceau de viande un peu gros, sauf a faire du bouillon
pour deux ou trois jours, espace de temps pendant lequel il est
facile de le conserver en toutes saisons ( voy. ci-aprés n° 107).

Les os sont composés d’une base terreuse a laquelle ils doivent
leur solidité, de gélatine et de graisse fluide, analogue a celle de
1a moelle. Les os abondent tellement en gélatine, que deux onces
en contiennent autant qu’une livre de viande ; mais cette gélatine
est tellement enveloppée par la base terreuse, que l'eau bouil-
lante ne peut la dissoudre qu’a la surface des os entiers. Elle en
dissout davantage lorsqu’on multiplie les surfaces en concassant
les os; elle 1a dissout en totalité lorsque les os sont réduits en
poudre, ou plutét en pite, car il ne faut pas les broyer a
sec.

On a vu ci-dessus que la gélatine faisait la base du bouillon ;
la gélatine,, quoique éminemment nourrissante, est totalement in-
sipide : pour que le bouillon ait la saveur agréable qu’on y re-
cherche, il faut qu’il contienne de.l’osmazone. Les os n’en
contiennent pas un atome; c’est ce qui a discrédité le bouillon
fait uniquement avec les os; mais lorsqu’'on méle les os concas-
sés ou pulvcrisés avec la viande , I'osmazone qu’elle fournit par-
fume suffisamment le bouillon, et celui-ci, plus chargé de gé-
latine, est beaucoup plus substantiel.

Les viandes des vieux animaux contiennent plus d’osmazone’
que celle des jeuncs. Les viandes brunes en contiennent plus
que les blanches; les premiéres donnent donc du bouillon plus
parfumé.

Par la coction des viandes a la broche, I'osmazone parait acqueé-
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riv des*popriétés plus exaltées; c’est ce qui fait qu'on obtient du
bouillon plus sapide lorsqu’on met dans la marmite des débris de
viandes roties. :

La viande de beeuf cst celle qui donne le meilleur bouillon.
Celle de veau ne donne qu'un bouillon sans couleur et sans gouit;
celle de mouton lui communique souvent une odeur de suif peu
agréable ; mais elle n’a pas cet inconvénient lorsqu’elle a été rétie
ou grillée. Les volailles ajoutent peu a la sapidité du bouillon,
a moins qu'elles ne soient vicilles et un peu grasses. De toutes
les volailles, c’est le pigeon qui, lorsqu’il est vicux, ajoute le
plus & la saveur du potage : le lapin et la perdrix lui com-
muniquent aussi un excellent parfum.

La viande la plus fraiche donne un meillenr bouillon que celle
qui est mortifice.

D’aprés les données ci-dessus, il est facile de tracer, en con-
naissance de cause,, lamarche qu'il faut suivre pouravoir toujours
de bon bouillon, sans trop épuiscr la viande.

1° Prenez toujours le plus fort morceau de viande que comporte
votre consomination; si elle est faible, réunissez celle de deux oun
trois jours, le bouillon et la viande en vaudront beaucoup micux,
et il y aura économie de combustible ; choisissez la viande la plus
fraiche, et faites couper carrément le morceau; s'il est plat, il
n’aura pas bonne mine , etil sera trés épuisé par 'ébullition.

2° Ne lavez pas la viande, vous dépouilleriez la surface de tous
ses sucs; séparez-en les os, et ficelez-la pour qu’elle ne se déforme
pas en bouillant; mettez-la dans la marmite avec une pinte d’cau
par livre de viande; pressez-la dans l'eau avec la main pour en
faire sortir l'air qu’elle contient, et qui la fait souvent surnager.

3> Mettez la marmite sur un feu doux pour qu’elle s'c-
chauffe lentement. L’allumine se dissondra d’abord, clle se
coagulera ensuite; et comme dans cet état clle est plus Iégere
que le liquide, elle s’éléve & la surface, cn entrainant avec clle
toutes les linpuretés qu’il peut contenir : cest ce qui forme
I’écume. L’ascension de I'albumine coagulie opere le meéne effet
que les blancs d’cufs quon emploie pour clarifier. L’¢ewme
est d’autant plus abondante , et par conséquent le bouillon reste
d’autant plus limpide, qu’il s’est écoulé plus de temps depuis
quon a mis la marmite sur le feu, jusquau momeut oit elic
se forme. Le temps doit ¢tre d’une heure environ. Ayez soin
que le feu soit toujours égal. '

4° Enlevez 'écume lorsqu'clle est bien formdée; prévencz
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I'ébullition de la marmite, parce qu’alors une partie de I'écume
se dissout, l'autre se précipite, etil devient difficile d’obtenir le
bouillon bien clair. Si le feu est bien conduit, vous n’aurez pas
besoin de rafraichir la marmite pour faire monter de nouvelle
écume. Il n’est nécessaire de rafraichir que lorsque le feu a été
trop fort dans les commencemens.

"5° Lorsque la marmite est bien écumée, ot qu ’elle com-
mence 3 bouillir, on sale et on met les legumes, qui consistent
en deux ou trois carottes, deux navets, un panais, un bou-
quet de poireaux et de céleri bien ficelé. On peut ajouter
aussi, selon le goiit, un morceau de chou, deux ou trois clous
de girofle quon pique dans un ognon, et une tomate, qui donne
une saveur trés agréable au bouillon. L’ognon grillé doit étre
enveloppé dans un, nouct, ou enfermé dans une petite boite
d’étain percéc de trous; sans cette précaution il se déferait et
salirait le bouillon.

Yous avez préalablement concassé avec le couperet, les os
gue vous avez séparcs de la viande et ceux qui restent des rotis
de la veille; plus ils sont concassés, plus ils rendent de gélatine ;
le mieux serait de les piler grossiérement dans un mortier de
fer, en ajoutant de temps en temps un peu d’cau pour em-
pécher qu'ils ne s’échauflent. Ce serait une grande économie , car
il est certain, comme on I'a dit plus haut, que dcux onces
d’os contiennent autant de gélatine, qui est la partie nutritive

- du bouillon, qu'une livre de viande. .

Renfermez dans un sac les os ainsi concassés ou bnoycs, et
mettez-le dans la marinite ; mettez-y aussi les parties cartilagincuses
des rétis de la veille, dont vous ne sauricz faire un autre emploi.
Si pour compléterle poids de votre viande, on vous a donné un
morcean de mouton ou de veau, faites-le griller légérement sur
un feu doux avant de le mettre dans la marmite, et ayez bien soin
qu’il ne contracte pas un goiit de briilé.

6° L'addition des légumes suspend Yébullition de la mar-
mite; attendez qu’elle recommence & bouillir ; si jusque-la elle
élait suspendue, c’est le moment de la descendre; si elle était
devant le feu, diminuez celui-ci, ou éluignes-la. I faut que
des-lors, jusqu’au moment de servir, la marmite ne fasse plus
que bouilleter; cntretenez le feu toujours égal. Couvrez la
marmite pour empécher 'évaporation ; ue la remplissez jamais ,
méme dans le cas ol vous seriez obligé de retirer du bouil-
lon, & moins que la viande ne reste a découvert; alors vous y
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ajouteriez de I'eau bouillante, mais seulement assez pour qu’clle
soit baignée.

Aprcs six heures d'¢bullition lente et tOUJOUI‘S dgale, le po-
tage est & son point. Il faut vous régler la-dessus pour ne
pas le faire bouillir plus lony—umps qu’il n’est nécessaire.

7° Si vous emiployez le fourncau économique de Harel , qui est
excellent (voy. n” 959 la description de ce fourneau ) , tout ce qui
est prescrit ci-dessus s’exéeutera avec plus de facilité et moins de
surveillance. )

Aprés avoir ouvert la partie du cendrier et ferme celle du
fover (il vaut mieux condamner celle-¢ci tout-a-fait), jetez
quelques charbons allumdés dans le foyer, et achevez de le
remplir avec du charbon; placez le pot-au-feu, couvrez-le
avec le scau de fer-blane, et attendez que I'écume monte;
quand vous 'aurez enlevie, et que vous aurez mis les légu-
mes, retirez le pot-au-feu, pour remplacer dans le foyer la por-
tion de chiarbon déja consumée ; remettez-le eunsuite, et attendez
qu’il recominence d bouillir : fermez hermétiquementalors la porte
du cendrier ; versez deux pintes d’cau dans le seau de fer blanc,
et ne vous occupez plus du pot-au-feu. Il bouillotera pendant six
heures sans interruption, et avec une épalité parfaite. Si vous
apercevez de la vapeur sortant entre les bords du pot-au-feu
et ceux du vasc qui lui sert de couvercle, versez dans ce vase
un peu d’cau froide, I'évaporation s’arrétera a linstaut. Par ce
moyen le pot-au-feu ne perdra rien, et se fera sanus que vous
preniez la peine de le surveiller (voy. au n” 979 les autres usages
de ce fourneau ).

N 107. Conservution du Bouillon.

On est souvent fort embarrassé pendant I'été de conserver du
bouillon d’un jour a I'autre. 1l s’aigrit dans les meilleurs garde-
manger. A la cave il contracte presque toujours un mauvais gout.
Il y a un moyen siir ct bien simple de le conserver au milicu des’
plus grandes chaleurs : ¢’cst de le faire bouillir soir et matin ; mais
comme par ces ébullitions répétées il se concentre de plus en plus,’
il faut le saler trés pen dans la marmite.

.

x° 108. Potage au Naturel.

Mettez des tranchics de pain ou des croiites d’une belle couleur
dans la soupiére , et versez dessus asscz de bouillon pour les faire
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tremper. Au moment de servir le potage, ajoutez de nouveau
bouillon pour que le pain soit complétement baigné. Evitez
de faire bouillir le bouillon avec du pain.

N° 109. Potage de Vermicelle.

Faites bouillir la quantité de bouillon suffisante pour le po-
tage que vous voulez faire. Jetez-y du vermicelle bien frais et
sans aucun gotit, et aycz soin de le disséminer de maniére qu’il ne
forme pas de paquets, sans cependant trop se briser. Une demi~
heure d¥bullition suffit. Le vermicelle doit étre un peu ren-
flé, mais non dissout. Le potage ne doit pas étre épais.

-

N 110. Potage a la Semoule.

On met la semoule comme le vermicelle, lorsque le bouillon
est en pleine ébullition. On la répand successivement en agitant
avec une cuiller, pour éviter qu’elle ne s’attache et ne forme des
boulettes. Une demi-heure d’ébullition suffit.

N I11. Potage aux Lazagnes.

Les lazagnes sont formées de la méme pite que le vermicelle,
mais elles sont en rubans. Ce potage se prépare comme celui
au vermicelle, mais il exige trois quarts d’heure d’¢bullition.

N° 11a. Potage au Riz.

Il faut & peu prés une once de riz par assiette; lavez-le plu-
sicurs fois 4 I'eau tiede, en le frottant entre les mains. Si on veut
que le viz ne soit pas trop crévé, on le fait bouillir avec une
grande quantité de bouillon. Si au contraire on préfére que le
riz soit réduit en une espéce de créme, on ne met d’abord que
la quantité de bouillon qu’il peut boire, et on en ajoute peu a
peu. Dans tous les cas, il est nécessaire que le bouillon soit peu
salé, parce qu'il se concentre par I'ébullition, qui doit durer au
mnoins une heure.

Avec le fourpeau de Harel, on peut faire crever le riz en méme

.temps que le bouillon se fait. Pour cela, lorsque le bouillon
est (rés avancé, on met le riz dans une casserole de fer-blaunc,
qui s'introduit dans la marmite, et qui repose sur ses bords
au moyen de trois attaches : on ajoute plus ou moins de bouillon,
selon que l'on veut avoir du riz plus ou moiuos crevé, et on re-
couvre la marmite et la casserole avec le seau de fer-blanc. Par
ce moyen, lorsqu’on retire la mactmite, on trouve le riz parfai-
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tement cuit, et il n’y a plus qu'a y ajouter la quantité de bouillon
nccessaire , et a le faire bouillir un instant.

~° 112 bis. Pour colorer les Potages auxr Riz et aux
Pdtes.

Lespotagesaux ris et aux pites sont presque toujours trop blancs.
Pour leur donner une belle couleur, il suffit dy ajouter unc cuil-
lerée de jus (voy. n° 4).

Si on n'a pas de jus, on fait un caramel de cette maniére :

Mettez dans une petite casserole non étamée du sucre blanc
en poudre. Le sucre le plus blanc et le plus sec est le meil-
leur. Posez la casserole sur un fourneau bicn allumé. Le sucre
se boursoufle et se colore. Remucz avec un biton, afin que
tout le sucre éproitve I'action du feu. Lorsque le caramel a pris
une belle couleur, versez dans la casserole assez de bouillon pour
bien délayer le caramel ; ajoutez une petite pincée de safran, un
ognon bien grillé, et une cuillerée de marmelade de tomates , st
vous en avez (voy.n° 22); faites bouillir quelques instans pour
dissoudre le caramel et la marmelade, et passez i travers un ta-
mis. Ce caramel se conserve pourvu qu'il ne soit pas trop délayé.
Une cuillerée suffit pour colorer un potage, et corriger la fadeur
du riz et des pates. On peut en mettre aussi dansles potages au pain.

N 113, Potage aux Nouilles.

Les nouilles sont une espéce de pite qui ressemble aux lasagnes
et qui les remplace avantageusement. On les prépare au moment
de s'en servir de la mauniére suivante :

Prenez un demi-litron de farine (la farine de gruau de fro-
ment est lameilleure pour tous les usages dc la cuisine ) ; ajoutcz-y
quatre ou cing jaunes d’'cufs, un peu de scl, et trés pea d'eau.
Faites de tout une pite bien mélée, et un peu ferme; étendez-la
avec-un rouleau jusqu’a I’épaisseur d’une ligne au plus. Coupez-
la en filets ou en losanges que vous saupoudrerez de farine pour
qu’ils ne s'attachent pas ensemble Jetez cette pite dans du bouil-
lon bien bouillant : vingt minutes sufflisent pour la cuisson. On
colore avec une cuillerée de jus (n° 4) ou de caramel (n°® 21):

On peut aussi faire des nouilles avec les @ufs entiers. La pite
est alors moins sujette a se delayer dans le bouillon.

N° 114. Potage aux Nouilles a lallemande.

Prenez un demi-litrdn de farine que vous délayez avec trois



36 POTAGES GRAS [u™ 1154 118).

jaanes d'ceufs, et deux cufs entiers. Ajoutez du sel et’assez
de bouillon pour que la pite soit liquide, et puisse passer A tra—~
vers une écumoire a larges trous, et qui doit étre creuse comme
une cuiller. Assaisonnez avec un peu de muscade et de gros poivre.
Versez cette pite liquide & travers une écumoire dans du bouillon
bouillant. Quele feu soit vif, afin que I’ébullition ne seralentisse pas
pendant que vous versez la pite; car alors elle ne prendrait pas,
elle se dissoudrait, et vous n’auriez qu’une bouillie.

Ajoutez une bonne cuillerée de jus(n° 4) ou de caramel (n® 21).

Un quart d’heure de cuisson est suffisant.

Ne 115. Potage aux Herbes.

Prenez deux laitues, une demi-poignée de peirée , une poignée
d'oseille; dtez les cdtes de la laitue et de 1# poirée, épluchez
Foseille et hachez le tout grossicrement. Faites fondre les herbes
dans une casserole sans eau ; lorsqu’elles sont bien fondues , mouil-
lez avec du bouillon. Lorsqu’elles sont suffisamment cuites,
versez-les sur votre potage. '

N 116. Potage a la Julienne.

. Coupezenpetitsfilets des carottes et des navets, quelques ognons
“en deux, etensuite en tranches; coupez aussi en filets des poi-
reaux et des tiges de céleri. Tous les filets doivent avoir au plus
dix lignes de longucur. Hachez grossicrement une laitue, une poi-
gnée d'oseille et une demi-poignée de cerfeuil. Faites revenir les
racines au beurre ; ajoutez ensuite les herbes, et lorsque tout est
bien revenu mouillez avec du bon bouillon. Faites cuire pendant
une heure au moing. Lorsque la julienne est faite, on la verse
sar le pain préparé dans une soupiére.

N 117. . Potage aux Choux.

Faites blanchir pendant une demi-heure un chou que vous
coupez en morceau. Apres avoir rafraichi et égoutté, mettez-
le dans une casserole, avec quelques carottes et ognons. Mettez au’
fond de la casserole quelques bardes de lard maigre. Mouillez
avec le gras du bouillon. Faites cuire a petit feu. Lorsque le chou

" est cuit mettez-le sur le potage que vous aurez trempé a Yordi-
naire ; vous versez dans le potage le fonds de la cuisson du
chou aprés Pavoir dégraissé. ‘

» 118. Potage aux Choux et au Fromage.

Aprés avoir fait cuire un ou plusieurs choux dela maniére in~
. O

.
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diquée dans l'article précédent , on met au fond d’une casserole
‘ou d’un plat creux qui supporte le feu, un morceau de beurre,
puis un lit de pain qu’on saupoudre de fromage de Parme rapé,
ou de fromage de Gruyére coupé en tranches minces. On ajoute
un lit de chou, ensuite un lit de pain, etc., et entre chaque lit on
met du fromage. On trempe avec du bouillon en suffisante quantité
pour Dbien imbiber le tout, et on place la casserole sur pa feu
doux pour faire mijoter pendant une demi-heure. On verse le
potage dans la soupitre, et on ajoute du bouillon pour le rendre
moins épais. On en sert A part dans un vase.

~ 119.  Potage a la Purée de Racines.

Prenez des carottes ou des navets, ou I’'un et I'autre ensemble;
ajoutez quelques ognons et un® panais; coupez les racines en
tranches minces; passez-les au beurre pendant une demi-heure,
en remuant sans cesse, pour qu'elles ne s’attachent pas; mouillez

cc du bouillon, et ajoutez un peu de sucre & demi caramé-
hisé ; faites cuire a petit feu; passez ensuite dans @ne passoire
percée finement. Cette opération sera moins longue si on pile aupa-
ravant les racines cuites dans un mortier. Eclaircissez la purée
avec du bouillon, et versez-la sur le potage trempé avec da
bouillon clair. | .

N° 120. Potage a la Moclle. .

Faites fondre sur le feu un quarteron de moelle de beeuf, et
passez-la au tamis; lorsqu’elle est refroidic, mélez-y deux ceufs
entiers, blancs et jaunes. Ajoutez-y un petit pain chapelé , mouillé
dans du bouillon et exprimé, un peu de persil, de muscade
et de sel; donnez de la consistance au tout, avec un peu de fa-
rine. Formez des bautelles que vous mettrez dans le bouillon;

laissez sur le feu pendant quelques minutes seulement, et versez
dans la soupiére.

~° 121. Potage a la Purée de Lentilles, de Haricots
- - et de Pois.

Faites cuive un litron de lentilles avec du bouillon, quelques
morceaux de carottes et un gu deux oguons. Quand elles sont
cuites, écrasez-les légtrement dans un morticr, et passez-les a
travers un tamis ou une passoire i petits trous ; faites une purée
claire, en ajoutant du bouillon, et versez sur des croiites trempées
auparavant avec du bouillon clair. Si on ajoute un peu de beurre a
la purée, elle n’en sera que meilleure.
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On fait de méme la purée de haricots et celle de pois verts.
Quant 4 la purde de pois, il est préférable de la faire avec
" les pois qu’on trouve chez les grainetiers,, debarrasscs de leur en-
veloppe. On en met la quantité suflisante dans une casserole ,
avec ce qu'il faut de bouillon pour les faire tremper; on remue
sans cesse, et on ajoute du bouillon & mesure que les pois se
dissolvent ; quand-ils sont bien réduits en purée, on ajoute du
bouillon, ct on laisse cuire & petit feu pendant une heure au
moins. '

Si on veut que la purde soit trés verte, on y ajoute du vert
d’épinards (voyez n® 25).

N 122. Potage aux Croitons et a la Purée.

Faites frire des *morceaux de mie de pain dans le beurre,
jusqu’a ce qu'ils aient pris une belle couleur blonde. On taille
ces morceaux de mie, ou en dés, ou en rond, ou en losan
ou en telle,autre forme qu’on préfere. On verse sur ces cro!
tons une purée claire de lentilles ou de pois.

~ 123, Potage a la Purée de Marrons.

Prenez un quarteron de marrons. Otez-en la premigre ccorce.
Mettez-les sur le feu avec de Peau, sans faire bouillir. Retirez-les
lorsque la seconde écorce peut s’enlever, et épluchez-les. Mettez
tremper dans du bouillon un morceau de mie de pain que vous
pilez avec les marrons épluchés. Délayez ensuite avec du bouil-
lon chaud, et passez au tamis. Eclaircissez la purée avec du
bouillon; faites cuire, et versez sur des crotitons passés au beurre.

N° 124. Remarque.
q

Tous les potages a la purée peuvent étre faits avec des pates au
licu de pain ou de crotites.

N° 125, Potage aux OFufs.

Battez dans un peu de bouillon froid une demi-cuillerée de
farine, et ensuite trois ceufs entiers. Assaisonnez avec un peu
de macis. Versez en agitant dans du bouillon bouillant. Faites
cuire un quart d’heure. Versez ce potage sur du pain trempé
auparavant, ou sur des crolitons passées au beurre.

~° 126, Autre Potage aux OFufs. .
Prencz six jaunes d’ccufs, et deux cufs entiers délayés avee
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une chopine de bouillon froid. Faites prendre ce mélange au
bain-marie, dans un plat creux. Lorsque tout est bien pris,
enlevez-en, avec une cuiller ou une écumoire, des ¢mincés que
vous mettrez dans une soupiére remplie de bon bouillon sortant
du feu. e

N 127, Potage aux Haitres.

Pilez dans un mortier dcux donzaines de belles huitres bien
fraiches et lavées. Mettez le coulis dans du bouillon, et faites
cuire i petit feu pendant une demi-heure. Trempez des croiites
avec le bouillon en le passant par un tamis. Ce potage est plns
restaurant et plus sain que tous les consommés qu'on ne'fait qu's
force de viande.

v 128. Croutes au Pot.

Prenez des croiites du dessus du pain, d’une belle couleur;
mettez-les dans un plat creux, ou micux dans une écuelle d’ar-
gent, avec de bon bouillon non dégraissé. Ajoutez méme un peu
de graisse da pot. Mettez-les sur le feu, jusqu’a ce que tout le
bouillon soit réduit, et que les croites commencent A gratiner;
au moment de servir, égouttez la graisse qui reste encore, et
ajoutez une cuillerée de bouillon dégraissé. :

N 12Q. Bisque aux Lcrevisses.

Lavez bien un quarteron d’écrevisses} faites-les cuirea grand
feu avec sel, gros poivre, un peu de muscade et un morceau de
beurre. Vous les sauterez ou les remuercz avec une cuiller
sans discontinuer; un quart d’heure doit suffire. Quand elles
seront cuites, vous les ouvrirez pour en retirer l'intéricur du
ventre et un intestin qui se prolonge jusqu’a Uextrémité de la
queue. Yous avez fait frire dans le beurre des morceaux. de
mie de pain, jusqu'd ce qu’ils soicnt secs et cassans. Lorsque
les écrevisses sont bicn épluchés, jetez-les dans un mortier
avec les croiites frites, ¢t pilez-le tout. Mcttez ensuite dans une
casserole, et deélayez avec du bouillon, de maniére qu’elle ne
soit ni trop épaisse ni trop clairc. Ajoutcz le beurre dans lequel
vous avez fait cuire les écrevisses ; passez a travers un tamis. Vous
mettrez ensuite cette purée dans uneecasserole sur un feu doux,
en veillant i ce qu’elle ne bouille pas; il suffit qu’elle soit bien
chaude. Versez la purée sur du pain trempé avec du bouillon
tres chaud, ou sur des crotitons passés an beurre.
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» 13o0. Potage a la Reine.

Prencz des blancs de volailles cuites a la broche, et pilez-les
avec du riz trés peu cuit, et seulement crevé dans de 'eau bouil-
lante. Quand le tout sera bien pilé, délayez avee de bon bouillon
et passez au tamis. Que gette purée ne soit ni trop claire ni
trop épaisse.

D’un autre c6té, mettez dans du bouillon les débris des vo-
lailles dont vous avez pris les blancs, et dont vous briserez les
0s; ajoutez aussi ce qui sera rest¢ sur le tamis, en passant la
purce de blanc. Faites mijoter le tout sur un petit feu pendant
une heuie. Passez ce bouillon au tamis, et trempez avec votre -
potage composé soit de pain, soit de pite, et ajoutez au mo-
ment de servir la purée de blanc, aprés Pavoir assaisonnée de
scl, poivre et un peu de mais.

N 13 Potage au Macaroni.

Prenez un quarteron de macaroni; brisez-le en morceaux, je-
tez-le dans de bon bouillon , et lorsqu'il est suffisamment cuit ,
ajoutez un peu de fromage de Parmesan ripé. Mclez bien pour
faire fondre le fromage et versez dans la soupiére.

A defaut de macaroni, on peut employer dn vermicelle. Comme
tout le monde n’aime pas le fromage, on peut n’en pas mettre
dans le¢ potage, et le sernr a part.

N 132, Consommé.

Mettez dans une marmite quatre livres de tranches de beeuf,
deux vieilles poules ou cogqs, un quasi et un fort jarret de veau.
Renplissez la marmite avec de bon bouillon ; faites-la écumer ;
ajoutez des carottes, navets ct ognons, point de scl, puisque le
bouillon est d¢ja salé. Faites bouillir doucement pendant quatre
ou cing heures. Passez le consommé a travers une serviette ou
un tamis.

N 133, Consommé économique.

Mettez dans une marmite, aprés les avoir concassés avec un
couperet, tous les os de viande crue ou cuite gne vous avez,
les carcasses de volaille q®e vous avez désossées, les parures de
viande ; hachez ces derniéres. Ajoutez une vieille poule coupée en

"morceaux. Remplissez la marmite de bon bouillon, et observez
exactemeni tout ce qui est prescrit dans l'article ci-dessus.
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w134, Potage a la Condé.

Faites cuire dans du bouillon non dégraissé suffisanté quantité
de haricots rouges , avec uue ou dcux carottes, et une ognon pi-
qué de clous de girofle; écrasez-les ensuite dans une passoire
a petits trous, en les mouillmt de temps en temps avec du
bouillon, pour en faire une purée claire que vous verserez bien
chaude sur des morceaux de mie de pain découpés comme vous
le jugerez & propos, et frits au beurre jusqu’ace qu'ils soient blonds.

~° 135, Garbure aux Ognons,

Passez au beurre des ognons coupés en quatre, et ensuite en
tranches, jusqu’a ce qu'ils aient pris une belle couleur; faites
dans un plat creux qui aille au feu un lit de tranches de pain et
un lit d’ognons, et ainsi alternativement, jusqu’a ce que le plat
soit plein; assaisonnez chaque lit avec du gros poivre et du sel
fin en petite quantité; mouillez le tout avec du bouillon ; mettez
le plat sur un feu doux, mais suffisant pour faire gratiner un peu
la garbure, sans la briler. Servez avec un vase plcin de bouillon.

~ 136. Garbure aux Marrons.

Dépouillez de leur premiére peau suffisante quaantité de mar-
rons ; passez-les ensuite dans uue poéle non percée, avec un peu
de beurre bien chaud, jusqu’a ce que la peau intérieure s'enléve
avec facilité ; 6tez cette peau; mettez les marrons dans une cas-
serole entre des bardes de lard, avec quelques parures de viandes,
si vous en avez, des carottes, des ognons dont un piqué de deux
clous de girofle , une feuille de laurier et un peu de céleri; mouil-
lez avec du bouillon, ct faites cuire & petit feu. Une heure de
cuisson suffit amplement. Lorsqu’ils sont cuits, retirez-les et
écrasez-les A moitié. Faites ensuite dans un plat un lit de pain,
un lit de marrons, et ainsi de suite, jusqu’a ce que le plat soit
rempli, mouillez le tout avec la cuisson des marrons préalable-
ment passée au tamis; posez le plat sur un feu doux, et laissez
gratiner un peu la garbure; servez avec un vase rempfi de bouil-
lon. .

~° 137.  Potage aux Quenelles de Pomnnes de terre.

Faites cuire 4 la vapeur (voyez n° 571) suffisante quantité
de pommes de terres violettes; épluchez-les , et pilez-les ensuite;

4
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hachez et pilez séparément du blanc de volailles cuites & la broche.
Pilez ensuite les pomnes de terre et les blancs avec un morceau
de beurre, en ajoutant successivement des jaunes d’ceufs crus,
jusqu’a ce que votre pate soit bien lice; si clle était trop ferme,
vous pourricz y ajouter un peu de créme; assnisonnez en pilant
avec sel, gros poivre et muscade rapée. Moulez votre pite en bou-
lettes avec une petite cuiller. Faites bouillir le bouillon que vous
destinez A votre potage; jetez-y les quenclles. Un quart d’beure
d’ébullition suffit. Servez de suite.

N 138, Potages au Sagou, au Salep, etc.
(Voyez n> 852, 855, 856, §58.) .

POTAGES MAIGRES.

.

~ 13q. Bouillon inaigre.

Couvrez en lames minces douze carottes et autant de navets et
d’ognons, deux picds de céleri, deux panmais, un chou, plus un
fort bouquet de persil. Mettez le tout dass une marmite avec un
quarteron de beurre et une chopine d’cau. Faites bouillir jusqu’a
ce que toute I'eau soit évaporée, et que les légumes commencent
A frémir dans le beurre.

Remplissez alors la marmite d’eau; ajoutez un demi-litron de
pois, et autant de haricots; assaisonnez de sel, poivre et givofle.
Faites bouillir pendant au moins trois heures, et passez le bouil-
lon au tamis de soie.

Ce bouillon sert  faire en maigre presque tous les potages dont
la recette a été donnée en gras.

N° 14o0. Potage printannier.

Mettez dans une marmite un litron de pois nouveaux , avec du
cerfeuil, du pourpicr, de la laitue, deux ognous, trés peu de
persil, et un morceau de beurre. Faites bouillir le tout ensemble
avec suffisante quantité d’eau. Assaisonnez de sel et de poivre.
Quand tout est cuit, passez en purce claire. Trempez votre potage
avec les deux tiers de ce bouillon, et faites-le mitonner; délayez
dans l'autre tiers trois jaunes d’ceufs ; faites lier sur le feu, et ver-
scz dans votre potage au moment de servir.

N° 141. Soupe a I'Ognon.
Fpluclicz une douzaine d’ognons ; séparez-en la téte et la queue,
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et coupecz-les en tranches minces. Faites fondre un morceau de
beurre dans une casserole ; lorsqu'il est bien chaud, jetez-y F'o-
gnon, que vous ferez roussir jusqu’a ce qu'il soit blond. Ajoutez
ensuite de eau suivant I'étendue de votre potage. Assaisonnez de
sel et de poivre ; laissez bouillir un quart d’heure. Verscz ce bouil-
lon sur le pain. .

N 142. Panade.

Prenez une suffisante quantité de mie de pain. Mettez-la dans
une casserole avec un peu d’eau, clle se dissoudra plus facilement.
Ajoutez du sel, et suceessivement de 'eau en quantité suffisante;
lorsque la mie de pain est bien réduite, vous ajoutez un quar-
teron de beurre, et lorsqu'il est fondu et bien mélé, vous retirez
la panade du feu, ety versez une liaison de trois ou quatre jaunes
d'eufs, en remuant bicn pour empécher la liaison de se prendre
en grumeaux.

On peut faire la liaison avec les ceufs entiers; mais alors il faut
laisser refroidir un peu la panade, pour que les blancs ne cuisent
pas tout-a-fait, et restent en consistance de lait.

N 143. Potage aux Herbes.

Hachez grossicrement une poignée d’oscille, deux laitues et un
peu de cerfeuil. Passez le tout avec un morceau de beurre , jusqu’a
ce qu’il soit bien fondu; ajoutez sufflisante quantité d’eau, sel et
poivre , et laissez bouillir trois quarts d’heure. Retirez du feu;
liez avec trois jaunes d'eufs, et versez sur le pain coupé en tran-
ches minces. . . .

Si on désire que le potage soit bien mitonné, on met le pain
dans le bouillon un quart d’heure avant de le retirer du feu.

N 144. Potage aux Concombres.

Prenez un gros concombre , dtez-en la peau , fendez-le en quatre
et retirez les graines. Coupez-le en petites tranches minces. Met-
tez-les sur un plat avec un peu de sel, pour leur faire jeter leur
eau. Egouttez-les et mettez-les dans une casserole avec un mor-
ccau de beurre. Quand ils sont bien revenus , sans avoir pris cou-
leur, mouillez avec de bon bouillon maigre ( voy. n° 26), et ajou-
tez une poignée d’oseille et un peu de cerfeuil hachés grossicre-
ment: assaisonnez de sel et gros poivre; laissez bouillir un bon
quart d’heure. Retirez du feu et mettez , an moment de servir,
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une liaison de deux jaunes d’ceufs avec un peu de créme. Versez

dans la soupiére sur le pain coupé en tranches minces. .
Ce potage est aussi tres bon au gras.

N° 145. " Potage de Chicorée a I'Eau.

Hachez assez fin ciig ou six chicorées frisces , dont vous dterer
les grosses cdtes, ou ce qui vaut mieux autant de scarolles. Pas-
sez-les au beurre sans les faire roussir. Mouillez avec de V'eau,
et mettez du sel, du poivre, et un peu de muscade ; laissez bouillir
trois quarts d’heure. Au moment de servir, liez avec trois jaures
d'ccufs, et versez sur le pain.

N° 146. Potage au Riz a I'Ognon.

Fendez des ognons en quatre, et ensuite coupez-les en travers.
Passez-les dans le benrre jusqu'a ce qu'ils soient un peu bruns.
Mouillez avec du bouillon maigre , ou a défaut avec de I'cau. As-
saisonnez de sel, gros poivre, et un peu de muscade ripée. Met-
tez dans le bouillon un quarteron de riz, ce qui suffit pour cinq
ou six assiettes, et laissez bouillir le tout pendant une heure et
demie ou deux heures.

On peut préparer de méme un potage au vermicelle ou i la se-
moule, en ayant soin de ne les mettre dans le bouillon qu’un
quart d’heure avant de verser dans la soupicre. -

N 147. Polage au Riz a la Purée.

Mouillez avec du bouillon maigre du riz bien lavé. Ne mettez
d’abord de bouillon que ce qu’il faut pour faire crever le riz ; ajou-
tez ensuite la quantité nécessaire selon 1’étendue de votre potage.
Quand le riz est cuit, mettez-y une purcée de pois, de lentilles
ou de haricots (voy. n™ 70, 71, 72). Le potage doit étre bien li¢,
etn’étre ni trop clair ni trop épais. Au moment de servir, ajoutez
un morceau de beurre gros comme la moitié d’un ceuf.

N° 143. Potage aux Chouxr.

Coupez finement la moitié d’un chou dont vous aurez 4té les
grosses cOtes. Passez-le au beurre, jusqu’a ce qu'il commence a
prendre couleur. Mouillez avec de l’eau, i défaut de bouillon mai-
gre. Assaisonnez de sel et de gros poivre, et laissez bouillir pen-
dant une heure au moins. Lorsque le chou est bien cuit, versez
le potage sur le pain. ‘
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N° 149. Julienne au Riz.

Faites une julienne comme il est indiqué au chapitre des po-
tages gras ( voy. n° 116); mouillez avec de I'eau ou avec du bouil-
lon maigre, si vous en avez. Ajoutez un quarteron de riz, plus ou
moins, selon I'étendue que vous voulez donner a votre potage.
Faites bouillir pendant une Leure et demic; assaisonnez de sel et
gros poivre. )

x? 150. Potage au Potiron.

Coupez en morceaux unc tranche de potiron , que vous mettrez
dans une casserole avec trés peu d’eau. Quand le potiron est bien
mur, I'eau n’est pas nécessaire. Faites bouillir, en remuant sou-
vent avec une cuiller de bois, jusqu’a ce que le potiron soit cuit.
Passez a travers un tamis ou une passoirc & petits trous. Mettez
la purée dans une casserole avec une quantité de lait suffisante.
Ajoutez un demi-quarteron de becurre, ou plus, si le potage est
grand. Assaisonnez avec quelques grains de sel et un bon mor-
ceau de sucre. Versez sur le pain.

Le potage est plus agréable, si on y fait bouillir une feuille de
laurier-amande, ou si on y ajoute, au moment de servir, un filet
d’eau de fleur d’orange.

x° 151.  Potuge uu Potiron et a la Semoule.

Faites la purée de potiron comme dans larticle précédent.
Faites bouillir le lait A part, et jetez-y la semoule successive-
ment, en tournant sans cesse pour qu’il ne se forme pas de gru-
meaux lorsque la semoule est cuite, ce qui a lieu en un quart
d’heure ; mettez la purée dans le potage et liez-la bien; assaison-
nez avec quelques grains de sel , un bon morceau de sucfe et un
peu d’eau de fleur d'orange.

x° 152.  Potage au Lait et aux OEufs.

Assaisonnez le lait avec quelques grains de sel, un bon mor-
ceau de sucre et un petit biton de canclle. Faites bouillir le lait,
retirez-le du feu, et lorsqu’il sera un peu refroidi, ajoutez une
liaison de trois ceufs. Remettez sur le feu, en tournant toujours,
et quand le lait commencera a s’épaissir, versez sur des tranches
de pain mollet. Prenez garde que le lait ne bouille lorsque vous
y avez mis la liaison.

w° 153.  Potages au Lait avec des paites.
Observez, pour faire ces potages, tout ce qui est prescrit pour
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les pites au gras. Le lait remplace le bouillon. On assaisonne
avec peu de sel, et suffisante quantité de sucre. On aromatise
avec l'eau de fleur d’orange, la canelle, la vanille ou une
feuille de laurier-amande.

~° 154. Riz au Lait.

Si on veut que le riz soit peu crevé, et ne forme pas bouil-

lie, il faut, aprés I'avoir épluché et lavé dans plusieurs eaux,
le jeter dans le lait bouillant, et continuer a le faire bouillir &
petit feu, pendant une heure et demie ou deux heures. Sur-
tout qu'il y ait assez de lait pour que le riz soit a 'aise.
" 8i on préfere que le riz soit réduit presque en créme, il faut
mettre d’abord avec peu de lait, précisément ce qu'il faut
pour le couvrir, et en ajouter successivement, jusqu'a ce que
le riz soit crevé au point qu'on le désire. On assaisonne avec
quelques grains de sel et du sucre, et on aromatise comme pour
les recettes précédentes.

N° 155. Bisque aux Ecrevisses. :

Faites une purée d’écrevisses, comme il est indiqué dans
le chapitre des potages gras (voy.n°129); trempez votre pain
ou vos crotitons avec du bouillon maigre (voy. n° 26). Ajou-
tez votre purée au moment de servir.

~° 156. Potage aux Quenelles de poissons.

Prenez de la chair de poissons cuits & Yeau ou au court-
bouillon ; hachez-la et pilez-la avec de la mie de pain trempée
dans 1¢ lait et bien exprimée; ajoutez quelques jaunes d’ceufs,
un peu de beurre , et assaisonnez de sel, poivre et muscade ripée ;
mélez exactement le tout ensemble, et mouillez avec quelques
ceufs entiers. Moulez les quenelles avec une cuiller & café.

Mettez sur le feu suffisante quantité de bouillon maigre; lors-
qu’il est bouillant, jetez-y les quenelles; laissez-les cuire pen-
dant quelques minutes, et verscz votre potage.

~° 157. Panade au ¥Vin.

Passez au beurre une assiettée de mie de pain, jusqu'a ce
qu'elle ait pris une couleur blonde. Ajoutez du sucre, de la
canelle et de 'écorce de citron ripéc, et seulement assez d’eau
pour faire bouillir le tout. Faites cuire a petit feu, en agitant
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sans cesse , jusqu’a ce que la mie de pain soit entiérement divisée.
La panade doit ¢étre alors tres épaisse. Ajoutez-y de bon vin vieux
en suffisante quantité pour lui donncr une cousistance convenable.
Ne faites plus bouillir. Servez lorsque la panade est suffisamment
chaude.

N° 158. . Potuge au pain grillé.

Faites griller légtrement des mies de pain. Il faut qu’elles n’aient
qu'une couleur blonde. Saupoudrez-les de sucre, et passez par-
dessus la pelle rouge pour faire caramdliser trés légerement le
sucre. Coupez ces mies de pain en carré, en losange, ou cn telle
autre forme que vous voudrez; faites bouillir & part une pinte
de lait suflisamment sucré; mettez-y une liaison de trois jaunes
d’®ufs au moment de servir, et versez-les sur les mies de pain;
aromatisez avec un peu d’eau de fleur d’orange.

5° 15g. Potage au Lait d’.Amandes.

Jetez dans de I'cau bouillante un quarteron d’amandes douces et
cinq ou six amandes ameres. Au bout de quelques instans, leur
peau s’enlévera en les pressant entre les doigts. Otez-les et mondez-
les ; vous les pilerez ensuite dans un mortier, eny versant de temps
en temps un peu d'ecau, pour empecher qu’elles ne tournent en
huile; quand elles sont bien pilées, mouillez-les avec un verre
de lait que vous incorporerez bien avec la pite. Jetez-le tout dans
une serviette un peu serrée, et passez en tordant.

Faites un potage  Pordinaire avee du riz ou de la semoule,
ou du vermicelle, ou du pain, et versez-y le lait d’amandes an
moment de servir.

~° 160. Potage aux Grenouilles.

Prenez des cuisses de grenouilles, séparces de leur peau : vingt-
cinq ou trente suffisent pour un potage de cing ou six assiettes.
Passez-les au beurre dans une casserole, et lorsqu’elles sont bien
revenues, mouillez avec du bouillon maigre ( voy. n° 139);
faites cuire A petit feu, Quand elles sont cuites, retirez-les , ¢gout-
tez-les et laissez-les refroidir; ensuite vous en séparez les os, vous
hachez la chair et vous la pilez. Passcz au tamis un peu clair

la chair pilée, en 'arrosant de temps en temps avec le bouillon

dans lequel les cuisses de grenouilles ont cuit. Si votre purde passée
est trop épaisse ; délayez-la avec suffisante quantité de bouillon ;
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faites-la chauffer sans bouillir, et versez-la sur des croiitons de
mie de pain passés au beurre. '

Si vous voulez faire votre potage au pain, trempez-le d’abord
avec du bouillon maigre bouillant, et ajoutez la purée de gre-
nouilles.

¥ 161. .  Potage a la Tartufe.

Faites une purée avec des blancs de volailles cuites a la broche,
ainsi qu’il est prescrit au n° 130; colorez-la avec du vert d'é-
pinards ( voy. 25); délayez suffisamment votre purcée avec de
bon bouillon gras ou du consommé, et aprés I'avoir fait chauffer
sans bouillir, versez-la sur des crodtons de mie de pain passés
au beurre,

Au moment de servir, mettez sur le potage une cuillerée a pot
de carottes et de navets coupés en filets, que vous aurez passés au
beurre et fait cuire en les mouillant avee du bouillon.

DU BOEUF.

5 16a. Beeuf bouilli.

QueL que soit le morceau que vous avez, il faut le désosser
et le ficeler avant de le mettre dans la marmite. Donnez-lui, en
le ficelant, une forme réguliéve un peu bombée en dessus, qui
doit étre le cité couvert de graisse.

Si votre morceaun est sec, piquez-le en travers de gros lard,
" ou mieux encore avec de la graisse de heeuf, et surtout de celle
du rognon. Servez sur un plat bien garni & 'entour de persil en
branches.

N 163. Sauce aux Anchois pour le Beeuf.

Faites dessaler pendant une demi-heure dans ’cau fraiche,
quelques anchois; enlevez leurs arétes et hachez-les; passez-les
ensuite dans le beurre avec un peu de farine. Mouillez avec du
bouillon, et ajoutez des cornichons coupés en dés. Assaisonnez
avec poivre et muscade. Faites cuire a petit feu. Avant de servir
1a sauce ajoutez-y quelques cipres.

Servez dans une sauciére.

x 164. Beeuf & la Sauce Tomate.
( Voyez Sauce Tomate , n° 37.) .
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n° 165. Garniture de Choucroiite pour le Baeuf.

(Voyezn° o6.) .

Dans le chapitre des sauces, on en trouvera plusieurs qui peu~
vent se servir avec le beeuf bouilli. On c3 isira celle qui convient
le mieux au goiit des convives, ou qui’ est la plus commode &
exécuter dans le moment.

~ 166. Beeuf en Miroton.

Coupez du beuf bouilli en tranches minces. Coupez toujours.
en travers des fibres, afin que la viande soit courte. Coupez aussi
en tranches une douzaine d’ognons ; passez-les au beurre ou avec
la graisse de potage, jusqu’a ce qu’ils soient roux; ajoutez un
peu de farine ; mélangez-la bien, et mouillez avec un peu de
bouillon. Assaisonnez avec du sel, du poivre et trés pen de vi-
naigre ; faites bouillir un quart d’heure, et versez sur le bouilli
que vous aurez disposé dans un plat. Faites mijoter sur le feu
pendant une demi-heure.

On peut ajouter de la chapelure , dont on couvre tout le plat.

~ 167. ! Autre fagon.

Prenez un plat qui aille au feu ; mettez dans le fond deux cuil-
lerées de jus, de bon bouillon non dégraissé, du persil, de la
cibotle, des cipres, un anchois, et trés peu d’ail, le tout bien
haché, avec suffisante quantité de sel et de poivre. Arrangez sur
ce fond vos tranches de beeuf, et mettez par-dessus le méme assai-
sonnement que dessous. Couvrez le plat, et faites bouillir & petlt
feu pendant une demi heure.

~ 168. Hachis de Beeuf bouilli.

Hachez trés fin quatre ognons avec des fines herbes. Passez-les
au beurre jusqu’a ce qu'ils soient presque cuits; ajoutez une demi-
cuillerée de farine, et tourncz jusqu’a ee qu’elle ait pris une belle
couleur. Mouillez avec du bouillon , un demi-verre de vin blanc ;
assaisonnez de sel et poivre. Quand 'ognon est tout-a-fait cuit, et
que la sauce est bien réduite , mettez-y le beeuf haché finement.
Laissez pendant une demi-heure sur un feu doux. On peut ajouter,
au moment de servir, une cuillerée de moutarde.

» 169. Beeuf bouilli en Quenelles.
Hachez trés fin du beeuf , avec des pommes de terre cuites.
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Ajoutez des fines Lierbes, du beurre ou de la graisse du pot,
et quelques ceufs entiers; maniez bien le tout, et formez-en des
boulettes que vous passerez au beurre dans une casserole. Servez
A sec, ou avec une sauce a votre choix.

N 170. Baeuf bouilli en Matelote.

Faites un roux avec du beurre et une cuillerée de farine ; met-
tez-y des petits ognons entiers ct faites-les cuire & moitié ; mouillez
avec moiti€ vin rouge et moitié bouillon gras ou maigre. Ajoutez
encore un peu de beurre et quelques champignons, du sel, du
poivre et une feuille de laurier. Quand les ognons sont bien cuits,
versez le tout sur les tranches de bouilli que vous avez arrangées
dans un plat. Mettez le plat sur un feu doux, et laissez mijoter
pendant une demi-heure.

N 171 Langue de Beeuf a la Braise.

Parez la langue en retranchant 1a racine, et plongez-la dans1’eau
bouillante, pour pouvoir en enlever la peau. Piquez-la de lard
maigre saucé dans les fines herbes avec un peu de poivre et de
muscade rapée. Couvrez le fond d’une casserole avec des bardes de
lard et des éminces de baeuf. Mettez la langue par-dessus avec des
ognons, du persil, du basilic, des champignons ou des truffes,
une feuille de laurier, du poivre et du sel. Mouillez avec un verre
de vin blanc etautant de bouillon. Couvrez lalangue avee des bardes
de lard, et des.émincés de beeuf, de maniere qu'elle soit entiére-
ment enveloppée. Mettez la casserolle sur un feu doux ; couvrez-
la, et entretenez de la braise alluméc sur le couvercle. Faites cuire
pendant cinq ou six heures. Lorsque la langue est cuite , fendez-la
en long, sans la séparer, et étendez-la sur le plat. Servez avec une
sauce piquante bien garnie de cornichons coupés en tranches.

Pour cette sauce, faites un roux brun ; mouillez avec le jus pro-
venant de la braise. Ajoutez le jus d’un citron ou un filet de vinai-
gre. laissez réduire la sauce, et quelque temps avant de servir
ajoutez les cornichons.

N 172, Langue de Beeuf en Paupiettes.

Parez la langue aprés Vavoir fait dégorger, et faites-la cuire
dans la marmite avec le beeuf. Quand la peau veut s'enlever,
retirez la langue, enlevez—en toute la peau , et laissez-la refroidir.
Coupez-la ensuite en tranches minces. Couvrez chaque morceau
d’un peu de farce de godivean (voy. n° 87); passez un couteau
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trempé dans I'ceuf sur la farce. Roulez les morceaux ; enveloppez-
les d'une barde de lard, et embrochez avec un hatelet. Quand
elles seront presque cuites, jetez de la mie de pain bien fine sur
les bardes, et faites prendre une belle couleur. Scrvez avec une
sauce piquante (voy. n’ 47).

N 173. Langue de Baeuf en Papillotes.

Faites cuire la langue a la braise (voy. n° 171); coupezla en
tranches un peu épaisses, auxquelles vous donnerez la forme qui
vous conviendra le micux; maniez du beurre avec des fines herbes,
des champignons hachés menus et de la mie de pain. Couvrez-en
chaque morceaux des deux cités, et empapillotez-le avec du pa-
pier fort et bien huilé. Faites griller & un feu doux. Vous pouvez
les servir dans les papillotes, ou les en retirer pour les dresser sur
un plat.

5 174. Langue de Baeuf en Filets.

Faites cuire & moitié dans la marmite une langue de beeuf;
dépouillez-la de sa pcau, et coupez-la en filets gros et longs
comme le doigt, que vous arrangez dans une casserole avec du
persil, de la ciboule, des champignons, le tout haché trés fin;
assaisonnez de sel et gros poivre ; méuillez avec de huile fine ,
et faites cuire a trés petit feu. Quand elle commencera a bouillir,
ajoutez un bon verre de vin blanc, et sur la fin un peu de jus,
si vous en avez. Au moment de servir, exprimez-y le jus d’un
citron.

x 175 Langue de Baeuf a U'Ecarlate.

Parez une langue, faites-la dégorger, essuyez-la a sec, et frottez-
la partout avec du salpétre en poudre. Arrangez-la dans une
terrine avec du thym, du basilic, du laurier et du poivre en
grain. Faites une forte sauinure a I’eau bouillante , et lorsqu’elle
sera refroidie, versez-la sur la langue, de maniere qu’elle soit bien
couverte ; vous la laisserez dans la saumure cing A six jours au
plus ( moins long-temps en été qu’en hiver ).

Vous ferez cuire cette langue dans deux pintes d’eau avec du
thym , du basilic, du laurier, du poivre, des carottes, des ognons
et trois clous de girofle. Vous salerez avec une partie de la sau-
mure. Il faut faire cuire a petit feu pendant deux heures. Vous
laisserez refroidir la langue .dans le bouillon que vous verserez
dans une terrine. ‘
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N 176. Langue de Beeuf au Gratin.

Faites cuire une langue  la braise (voy. n® r71), ou si vous
étes pressé, dans la marmite; Otez-cn la peau; mettez-la re-
froidir et coupez-la en tranches. Hachez du persil , de la ciboule,
de I'estragon , trois échalottes, des cipres et deux anchois. Maniez
du beurre et de la mie de pain, avec une partie des herbes
hachées ; faites-en une couche an fond du plat, et arrangez par-
dessus la moitié des morceaux de langues; assaisonnez de sei,
gros poivre, et saupoudrez avec les herbes hachées; faites une
seconde couche de morceaux de langues; assaisonnez de méme
par-dessus ; mouillez avez quelques cuillerées de bouillon et au-
tant de vin; faites bouillir jusqu’a ce qu’il se forme du gratin
au fond du plat. Avant de servir, ajoutez un peu de jus ou de
bouillon.

N 177.  Cervelles de Beeuf au Beurre noir.

Epluchez les cervelles, en étant le sang caillé , la membrane
qui les enveloppe, et toutes les fibres; faites-les dégorger dans
Teau ticde. Mettez-les cnsuite dans une casserolle avec quelques
bardes de lard, une feuille de laurier, des carottes et des ognons
coupés, un bouquet de persil et ciboule, du bouillon et du vin
blanc par moitié; assaisonnez de sel et gros poivre; faites cuire &
petit feu pendant une demi-heure. Servez avec du beurre noir et
du persil frit par-dessus.

Pour faire le beurre noir, faites thauffer du beurre dans une
casserolle , jusqu’a ce qu'il devienne d’un brun foncé. Ajoutez du
vinaigre, du sel et du poivre que vous aurez fait bouillir 4 part.

n 178, Cervelles en Marinade.

Faites cuire les cervelles comme il est prescrit ci-dessus. Retirez-
les et mettez-les égoutter. Dclayez quatre cuillerées de farine avec
suffisante quantité d’eau tide, dans laquelle vous aurez fait fondre
un petit morceau de beurre; assaisonnez de sel, et ajoutez deux
jaunes d’ceufs et les blancs fouettés; faites du tout une pite en
consistance de créme double. Coupez les cervelles en morceaux ,
trempez-les dans cette pite, et faites-les frire d’'une belle couleur.
Dressez sur le plat avec du persil frit par-dessus. Un peu d’eau-
de-vie ajoutée a la pite la rend plus légere et plas croquante.

N 179. Cervelles en Matelote.

Faites cuireles cervelles comme pour le beurre noir (voy. n° 177),
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en les mouillant avec du vin rouge au lieu de vin blanc. Quand
elles seront cuites , retirez-les; passez au beurre des petits ognons
eatiers, jusqu’a ce qu’ils soient blonds. Saupoudrez de farine, et
mouillez avec la cuisson des cervelles; ajoutez quelques champi-
goons. Quand le ragsit sera cuit,, mettez-y les cervelles un instant
pour les réchauffer. Dressez-les ensuite sur le plat, et versez le
ragout par-dessus. Il faut qu'il soit bien assaisonné.

» 180. Cervelles a la Sauce Tomate.

Faites cuir les cervelles comme pour le beurre noir(voy.n®177).
Quand elles sont cuites, dressez-les sur le plat, et couvrez-les d’une
sauce tomate (voy. n° 37).

v 181.  Cervelles de Beeuf a lu Mayonnaise.

Faites cuire de méme ; égouttez et laissez refroidir; dressez-les
sur le plat et couvrez d'une mayonnaise ( voy. n° o).

x° 18a. Observation.

Les cervelles de beeuf peuvent se préparer d’une infinité d’autres
maniéres. Da cuisson est toujours la mhéme, la variation est dans
les sauces ; une habile cuisiniére peut se distinguer par de nou-
velles applications de celles qui sont décrites dans ce traité.

(Voyez le chapitre des sauces, n° 3o et suivans).

» 183. Palais de Baeuf en Filets. ’

Faites dégorger et blanchir un palais de beeuf jusqu’a ce que
vous puissiez enlever, en grattant avec un couteau, la petite peau
qui le recouvre ; parez en enlevant tout ce qui est noir; faites cuire
al'eau; coupez ensuite en filets gros et longs comme le petit doigt.
Passez de l'ognon sur le feu avec du beurre, et quand il est
moitié cuit , mettez-y le palais; mouillez avec du ‘bouillon et un
peu de jus, si vous en avez; assaisonnez de sel, poivre et un bou-
quet garni. Faites réduire la sauce, et ajoutez un peu de moutarde
au moment de servir.
~ 184. Pziﬂzis de Baeuf mariné.

Préparez et faites cuire un palais de beeuf comme il est preserit
ci-dessus; coupez en filets , et faites mariner avec sel, poivre, une
gousse d’ail, une feuille de laurier, deux clous de girofle et du

vinaigre. Faites une pite avec de la farine, uné cuillerée d’huile
fine , un pen de sel , deux jaunes d’ceufs, dont vous battrez les
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blancs, et du vin blanc. Donnez & la pate la consistance d’une
créme. Saucez-y les filets, et faites frire d’une belle couleur.

~ 185, Palais de Baeuf grillés.

Faites mariner des palais de boeuf préparés, cuits et coupés
comme ci-dessus, avec huile fine, sel, gros poivre, persil, ciboule,
champignons, un peu d’ail et un jus de citron. Trempez-les bien
dans la marinade, et couvrez-les de mie de pain. Faites griller et
servez avec une sauce piquante (voy. n® 47, etc. ).

x* 186. ' Gras-Double grillé.

Faites cuire du gras-double, apres avoir bien nettoyé dans de
Peau, avec carottes, ognons, laurier, thym, un peu d’ail, sel,
gros poivre, persil et quatre clous de girofle. Lorsqu'il est bien
cuit, mettez-le égoutter, et coupez-le en morceaux larges de
quatre doigts, faites mariner avec sel, poivre , une ciboule, persil,
pointe dail, le tout haché, etun peu de graisse du pot, ou de beurre
que vous ferez fondre. Ajoutez le jus d’un citron, et maniez bien
le tout. Couvrez de cette marinade les morceaux de gras-double,
et pannez avec de la mie de pain, faites griller, et servez avec
une sauce piquante (voy. n° 47, etc.).

n 187, Gras-Double a la Sauce Robert.

’
Faites une sauce Robert (voy. n° 45), et quand elle est & moitié
- cuité,, mettez-y du gras-double cuit comme ci-dessus, et coupé
en petits carrés; laissez bouillir une demi-heure, et en servant
ajoutez une cuillerée de moutarde.

~ 188. Queue de Baeuf a la Purée.

Coupez une queue de beeuf par morceaux ; faites-la blanchir, et
faites-la cuire dans la marmite, ou mieux encore dans une braise
de la maniére suivante.

Mettez au fond d’une casserole des bardes de lard, et quelques
émincés de veau on de beeuf; arrangez par-dessus les morceaux
de queue, et couvrcz-les de bardes de lard et d'émincés. Ajoutez
trois carottes, autant d’ognons, un bouqu garni (voy. n° 11),
du sel, du poivre, et trois clous de girofle. Faites cuire a trés
petit feu. Quand elle est cuite , arrangez les morceaux sur le plat,
et couvrez-les avec une purce de lentilles ou de pois (voyez n*
70, 72).

Vous pouvez préparer votre purée avec la cuissou de la braise.
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n 189. Queue de Beeuf a la Sauce Tomate.

Faites cuire une queue de beeuf comme il est indiqué ci-dessus,
et couvrez-la d’une sauce tomate (voy. n°37).

N 190. Queue de Beeuf a la Sainte-Menchould.

Coupez une queue de beeuf en travers, et fendez le gros bout en
deux avec un couperet, ce qui vous donnera trois morceaux d’é-
gale longueur. Faites-la cuire dans la marmite ou i la braise,
comme au n° 188. Quand elle est cuite ou refroidie, saucez-la.
dans une marinade composée d’huile fine , sel, gros poivre, persil,
ciboule , une pointe d’ail, le tout haché wrés fin; pannez avec de
la mie de pain et faites griller.

La queue de beeuf peut encore se servir avec une purée d’ognons,
(voy. n° 73) avec un ragoit de champignons (voy. n° 81), ou a
la purée de racines (voy. n° 74.

N I9I. Queue de Boeuf en Matelote.

Coupez unc queue de beeuf en morceaux, et faites-la cuire a
moitié dans du bouillon. Faites roussir une cuillerée de farine
avec un peu de beurre ; mouillez avec le bouillon dans lequel vous
avez fait cuire la queue ; mettez-y les morceaux avec une douzaine
d’ognons. Ajoutcz deux verres de vin blanc, un bouquet garni
(voy. n° 11), deux clous de girofle, sel et poivre; faites cuire
A petit feu. Quand les ognons sont bien cuits, mettez au fond du
plat des eroites de pain émincées, ou des tartines passées au
beurre ; arrangez les morceaux de queue par-dessus, et couvrez
le tout avec la sauce au moment de servir.

N 192. Beeuf a UEcarlate.

Désossez un morceau de culotte ou de tranche de beeuf; piquez-
le de gros lardons maniés avec des fines herbes; frottez-le avec
du salpétre (une once pour quatre ou cing livres); mettez votre
morccau dans une terrine , avec du geniévre un peu concassé, du
thym,.du basilic, du gros poivre, quatre clous de girofle ; sau-
poudrez avec un melange de six onces de sel et deux onces de
cassonnade , pour la quantité de viande ci-dessus ; laissez le mor-
ceau pendant huit jours dans la saumure, en le retournant sou-
vent. Lorsqu’il a pris le sel,” faites le tremper pendant deux
heures dans l'eau froide, ou lavez-le avec de I'eau chaude. Enve-
loppez d’un linge blanc et ficelez. Faites cuire & petit feu avec

.
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moitié vin rouge et moitié eau, des ognons, des carottes, un
panais, une gousse d’ail, un bouquet garni. Quand elle est cuite,
ce qui n’a lieu qu’en cinq ou six heures, vous la laissez refroidir
dans sa cuisson, si vous avez employé un vase de terre; mais si
vous vous étes servi d’une braisiére de cuivre , il faut en retirer la
pi¢ce de beeuf, la déposer dans une terrine, et verser la cuisson
par-dessus.

Avant de servir, vous parez les cdtés du morceau, en enlevant
toute Ia superficie qui n’est pas rouge. ‘

193. Beeuf a la Braise.

Prenez un morceau de culotte ou de tranche coupé séparément ;
lardez avec du gros lard, apres I'avoir désossé ; mettez le mor-
ceau dans une terrine proportionnée a sa grandeur, avec des ca-
* rottes , quelques ognons et un bouquet garni. Foncez la terrine
de quelques bardes de lard et ajoutez la moitié d’un jarret de veau ;
assaisonnez de sel et gros poivre, deux clous de girofle ; mouillez
avec du bouillon et un verre de vin blanc ; couvrez hermétique-
ment; faites cuire & petit feu. Au moment de servir, dégraissez,
et servez avec les légumes autour. Si vous voulez servir la piéce
froide, passez la cuisson, et laissez-la refroidir jusqu’a ce qu’elle
soit prise en gelée. Arrangez la gélée autour de la pitce.

N 194, Beeuf a la Mode.

* Faites roussir une cuillerée de farine avec du beurre ; lorsque
le roux a pris une belle couleur, passez-y votre morceau de beeuf,
culotte , - tranche, ou noix; mouillez avec du bouillon; ajoutez

, des carottes fendues, quelques ognons, du sel, du gros poivre

et un bougnet garni; faites cuire a petit feu ; dégraissez avant de
servir.

x 195. ' Entre-Cite grillée. -

Parez la céte , en ne laissant'que 1'os principal ; battez-la, trem-

* pez-la dans du beurre que vous ferez fondre aprés 'avoir manié

avec de la mie de pain, et faites griller a petit fea. Il fant une demi-
heure ou trois quarts d’heure , selon I'épaisseur de la céte.
L’entre-cdte ainsigrillée peut se servir avec ane sauce piquante,
dans laquelle on met des cornichons (voy. n° 191 )
Avec un beurre d’anchois (voy. n° 12).
Avec une sauce tomate (voy. n° 37).
Avec une puréde d’ognons ( voy. n° 73).
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x196. - . Entre-Cte a la Braise. '

Prenez une cite, piquez-la de gros lard. Foncez une casserole
de bardes de lard et d’émincés de veau ; mettez la cote par-lessus
et couvréz-la de bardes et d'émincés ; ajoutez des carottes fendues,
“quatre. ognons, un bouquet garni, et deux clous de girofie, sel,
igros poivre; mouillez avec un bon verre de bouillon et un dcml-
verre de vinblanc; faites cuiri petit feu. Lorsqu’elle est cuite,
dégraissez la cuisson, faites-la réduire, et couvrez-en la cote.
Arrangez les carottes autour du plat. | .

197. Filet d’ Aloyau a la Braise.

Parez-le, et faites-le cuire, comme Fentre-céte i la braise. Il
-faut qu’il soit piqué, ficelé, et lui faire prendre unc bonne forme;
faites cuire a petit feu. Lorsqu'il est cuit, dcégraissez la cuisson
passez-la; faites-la réduire, et au moment de servir, ajoutez
un beurre d’anchois (voy. n° 12), ou une cuillerée de marme-
lade de tomates ( voy. n° 22). Vous pouvez aussi y mettre des cor-
nichons.

Oa peut substituer les parures du filet aux émincés indiqués
dans la braise.

¥ 193. Bifiecks au Naturel.

Coupez de Vépaisscur d’un doigt des tranches de filet ou de
tout autre morceau, pourvu u'il soit bien tendre, sans nerfseci
sans graisse; battez-les; graissez avec peu de beurre le fond d’une
sautoire (plat de cuivre a rebords peu élevés, avec une queue) ;
. placez-y vos Liftechs sur un feu vif, pour qu'ils soicnt bien saisis;
" retournez-les; quand ils sont cuits, dressez-les sur un plat chaud,
_et mettez sur chacun, gros comme une noix de beurre manié
avec de fines herbes, scl et gros poivre, dans lequel vous
exprimerez le jus d’un citron. Versez par dessus le fonds de votre
cuisson. .
® 199. Bifiecks aux Pormines de terre ¢t de diverses

far'onx. )

Préparez et faites cuire les biftecks comme ci-dessus; mettez -

sur chacan du beurre manié avec des fines herbes, et entourez-le
plat de pommes de terre coupées en long et passées au beurre

jusqu’a ce qu'elles aient pris une belle couleur. C.

On peut anssi servir les biftecks avec un heurre d'anchois.
' 5

¢

-
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Eu ne mettant pas de beurre dessus, on les sert avec une garni-
ture de cresson alenois ou de fontaine. On exprime un jus de ci=
tron dans la cuisson qu’on verse sur les biftecks. .

_ - On peut servir aussi les biftecks avec une sauce tomate.

N° 200. Filet de Baeufroti.

Parez un filet; piquez-le finement, et attachez-le sur la broche
au moyen d’un batelet; donnez-lui une bonne forme. Quand il sera
cuit, servez avec une sauce piquante (voy. n° 47 ), ou une sauce
tomate (voy. n° 57). Il est d'usage de servir la sauce dans une
sauciére.

N“201. Aloyau roti.

11 faut Pembrocher en passant la broche le long des os, de ma-
nitre qu'il n’y ait pas plus de poids d’un c6té que de l'autre ; con-
tenez-le bien avec des brochettes ; faites rétir sans dessécher.

On sert avec les mémes sauces que pour le filet de beeuf.
N°202. . Noix de Beeuf braisée.

Piquez une noix de bouf; ou un bon morceau de tranche
avec du gros lard roulé dans des fines herbes assaisonnées d’épi-
ces; foncez la braisiére de bardes de lard et de tranches minces
de rouclle de veau. Placez dessus la noix, et couvrez-la de
bardes et de tranches, ou des parures de viandes et de volailles.
Mettez quelques carottes et ognons, un bouquet garni, du poi-
vre, quelques clous de girofle et peu de sel. Mouillez avec une
bouteille de vin blane de Bordeaux, et un demi-verre d’eau-de-
vie; faites euire A petit feu dans une braisiere luttée. Si vous
voulez servir la piece chaude, dégraissez le fond, faites le réduire
et délayez dedans une cuillerée de marmelades de tomates. Si
vous voulez servir la pitce froide, il faudra ajouter dans la
braise un jarret de veau coupé en trois ou quatre morceaux. Vous
posserez le fond aprés l'avoir dégraissé. S’il est trouble, vous le

" lavifierez avec un blanc d’ceuf. Faites refroidir dans un vase de
terre ou de faience, et quand la gelée sera prise, arrangez-la autour
de la piccee.

§°203. Hachis de Roti de Beeuf.

achez tres fin ce qui vous reste de filet ou d’aloyau réti.
Taites roussir une cuillerée de farine dans du beurre ; passez-y
le hachis; mouillez avec un fond de braise, si vous en avez, oun

.
.
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avec du bouillon et un verrede vin; asaisonnez de sel, poivre et fines
herbes hachées trés fin. Ajoutez sur la fin unmorceau debeurre. Ser-
vez avec des crolitons passés au beurre, autour du plat, ou‘avec
des ceufs mollets que vous arrangerez réguliérement sur le hachis.

N° 204. Haclis a la Toulousaine. :

Hachez trés fin deux cervelles cuites & 1'ean , avec du beeuf réti ;.
maniez le hachis avec un beurre d’anchois fondu, et trois ou quatre
jaunes d’ceufs ; assaisonpez de scl, poivre et mustade ripée. For-
mez-en des boules d’une moyenne grosseur; que ‘vous roulerez
ensuite dans la mie de pain; passez-les au beurre jusqu’a ce qu’elles
aient pris une belle couleur ; servez a sec on avec une sauce tomate
(voy. n°37.) ’ )

w 205, Emincé d Algyau a la Bourgeoise.

Faites roussir une cuillerée de farinc dans du beurre ; passez-y
votre émincé ; mouillez avec moitié bouillon, moitié vin ; assai-
sonnez de sel , poivre, muscade, une pointe d'ail et un bouquet
garni ; faites bouillir jusqu’a réduction du mouillement ; au mo-
mentde servir, ajoutez une cuillerée d’huile fine.

Lorsqu’on fait bouillir pendant peu de temps de la viande de
beeuf rétie, elle devient dure; mais si on prolonge I'ébullition A
petit feu , la viande , qui s’était d’abord racorpie, se détend, elle
devient tendre, et comme elle est mieux imprégnée de I'assaison-
nement, elle est beaucoup meillewre.

x* 206. Beeufa la Champenoise.

Faites bouillir dans la marmite un morceau de poitrine de beeuf,
jusqu’a ce qu'il soit 2 moitié cuit ; retirez-le alors pour le faire
égoutter et refroidir; piquez-le de gros lard roulé dans des fines
herbes et mettez-le A la broche. Mettez dans la léchefrite une ma-
rinade composée de vinaigre, sel, poivre, muscade, ognon ha-
ché, et écorce de citron ripce ; arrosez la poitrine avec cette ma-
rinade , 4 laquelle vous ajouterez de bon bouillon, ou quelques
cuillerées dejus, si vous en avez.

-

N° 367. Tranches de Beeuf roulées etfarcies. -

Prenez des tranches de beeuf larges et minces ; aplatissez-les avee
le couperet ; hachez du blanc de volailles, de la rouelle de veau,
du lard gras et maigre, un ris de veau, du persil, de l'ognon et
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des champignons ; assaisonnez avec sel, poivre, mnscade rdpée;
liez cette farce avec quatre jaunes d’ceufs et un peu de créme ; éten-
dez cette farce sur vos tranches, et roulez-les sur elles mémes.
Faites cuire dans une braise (voy. n° 188) 4 petit feu; quand les
tranches roulées sont cuites , dégraissez la cuisson, passez-la au
tamis, faites réduire, et au moment de servir, ajoutez, si vous vou-
lez, un beurre d’anchois, ou une cuillerée de marmelade de tomate.

Si vous voulez servir a froid, faites réduire la cuisson jusqu’a ce
qu’elle soit & glace., versez-la dans un plat, posez les tranches des-
sus, et laissez refroidir.

x* 208.--  Biftecks au Vin de Madére.

Aprés avoir paré un filet de beeuf, coupez-le en tranches €gales
que vous aplatisscz avec le couperet; faites fondre trés peu de
beurre dnr:‘s une casserole ou une sautoire,, mettez-y vos biftecks
enles saupoudx:u;t,de,\wl et gros poivre. Il faut que le feu soit vif
pour qu'ils ne ldnprmseem pas; lorsqu’ils sont assez saisis d’un
cbté, retournez-les de Vautre. Ne les laissez pas trop cuire ; retirez-
les a propos ; mettez daus h casserole un verre de vin blanc (il
importe assez peu qu'il soit de Madére); faites réduire vivement
avec un peu de gelée, si vous en avez; verser. sur vos biftecks.

x 209. _ Citede B(euf a la Purée d’Ognons. .

Faites cuire une cdte, de bcruf i la braise (voy. n® 193). Quand
elle est cuite, dng;gm—la sur le plat que vous devez servir, et
couvrez-la dvec une purée d’ognons brune, que vous moulllerez
avec la cuisson de votre bralser( Voyez, pour la purde d’ ognons,
n° "5 -

5 aro. Cote de Baeuf a la Fermiere.

Piquez une céte avec de gros lardons assaisonnés; faites fondre
un morceaw de beurre dans une casscrole; mettez-y la cite avec
sel, gros poivre, sur un feu un peu vif; quand elle a bien pris
couleur des deux cités , étoulfez un peu le feu , et laissez la cuire
tout doucement.

Quand elle est cuite, dressez-la sur le plat; passez dans la cuis-
son des cornichons coupés en tranches, etsaucez-en la cote.

Au lieu de cornichons , vous pouvez délayer dans la cuisson une
cuillerée de marmelade de tomates (voy. n® 22).

walrr. Cdte de Beeuf o la Marscillaise.
Mettez dans une casserole une céte de bouf, avee quatre
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euillerées d'huile fine, sur un feu vif; retournez-la plusieurs fois jus-
gu’a ce qu’elleait pris couleur; mettez-la ensuite sur un feu plusdousx,
et laissezla cuire. Lorsqu’elle est cuite, vous la dressez 4 sec sur un
plat. Vousavezpréparé al'avance de gros ognons que vouscoupezen
deux, et ensuite en tranches minces; vous remettez un peu d’huile
dans la casscrole , et quand elle est bien chaude, vous y jettez votre
ognon que vous faites frire; quand il a pris une belle couleur, vous
ajoutez quelques cuillerées de vinaigre, ou de la moutarde, du sel,
dupoivreet un peu debouillon, et vous versezle toutsur votrecote. *

MOUTON.

x°21a.  Rognonde Mouton a la brochette.

Fendez les rognons en deux, sans les séparer, aprés les avoir
dépouillés de leur peau ; contenez les avec des brochettes , pour
que les parties séparées ne puissent pas se réunir ; frottez de heurre
le fond d’une casserole ou d’une sautoirc; mettez-y les rognons ;
faites un feu vif; retournez-les, et quand ils seront cuits, arrangez-
les sur un plat chauffé; mettez sur chaque un petit noreeau de
beurre mani€ avec des fines herbes ou du beurre d’anchois ; expri-
mez le jus d’un citron.

x 213, Langues de Mouton grillées.

Parez-les, et faites les cuire dans la marmite; enlevez la peau,
et fendez-les en deux, sans les séparer; saucez-les dans I'huile avec
persil , champignons, ciboule, une pointe d’ail , le tout haché trés
fin, sel et poivre. Pancz avec dela mie de pain, et faites griller;
servez avec une sauce piquante (voy. n° 46 et suiv. ).

»° 214, Langues de Mouton braisces.

Dégorgez et blanchissez les langues; parvez-les ensuite; piquesx
avec des lardons assaisonnés; foncez une casserole avec des bardes
de lard et des parures de viande ; arrangez les langues par-dessus;
couvrez-les*de bardes; ajoutez quelgnes carottes et ognons, sel et
poivre , deux clous de girofle, un bouquet garni et de la muscade
rapée ; mouillez avec du bouillon; faites cuire a trés petit feu.
Quand les langues sont cuites, retirez-les, arrangez-les sur un plat
que vous tenez chaudement ; faites réduire la cuisson , et au mo-
ment de servir, ajoutez des cornichons coupés en filets et des
capres ; versez sur les hangues.



62 MOUTON [u” 215 4218].
w215, Langues de blouton a la Liégeotse.

“Faites cuire des langues de mouton dans la marmlte ou i l'eau
avec quelques légumes , sel et poivre.

Coupez en tranches trois ou quatre ognons; passez-les au beurre
jusqu’a ce qu’ils aient pris couleur ; mettez une pincée de farine ,
et mouillez avec du vin blanc et du bouillon ; ajoutez des cham-
pignons, des échalottes , du persil et de la c1boule le tout haché
trés fin, sel, poivre et un filet de vinaigre; faites bouillir, et

mettez les langues dans cet assaisonnement que vous tiendrez sur
le feu jusqu’a ce qu'il soitbien réduit.

w216, Langues de Mouton au gratin.

Faites-les cuire avec moitié bouillon et moitié vin blane, un
bouquet garni, deux échalottes, une pointe d’ail hachée trés fin,
deux clous de girofle, sel et gros poivre.

Mettez au fond d’un plat qui aille au feu une farce faite avec
de la mie de pain, du lard ripé ou du beurre, dcux jaunes
d'ccufs crus, persil et ciboule hachés, sel, gros poivre, et une
caillerée de jus ou de Dbouillon, le tout bicn mclé ensemble ;
posez le plat sur les cendres chaudes pour faire attacherle gratin;
égoutez le beurre ou la graisse; arrangez les langues sur le gratin,
et versez la cuisson par-dessus.

.

N°217. Queues de Mouton a la Purée.

On les fait cuire dans une braise composée de bardes de lard ,
parures de mouton, ognous, carottes, bouquet garni, sel, poi-
vre et muscade rapée (voy. n° 193, la maniére de disposer une
braise); mouillez avec un peu de bouillon, faites cuire a tred petit
feu ; retirez-les avec soin lorsqu’clles sont cuites; dressez-les sur
le plat, et couvrez-les d'une purde de lentilles, de pois ou de hari-
cots (voy. n* 70, 71, etc.).

Vous pourrez encore les serviravec une sauce tomate(voy.n°37),
ou sur de la chicorée (voy. n° g8). Employez, dans tous les cas,
lc fond de votre cuisson  préparer les purées, la chicorée ou les
sauces que vous servirez avec les queues.

¥ 218. Queues de Mouton grillées.

Prenez des queues de mouton cuites comme ci-dessus; trem-
rez-les dans 'huile ou dans le dégraissis de la braise, ou dans
¢u beurre; pannez-les le plus épais que vous pourrez ; faites-les
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ensuite griller sur un feu trés doux; servez avec une ravigote
(voy. n°62.)

§° 219. Queues de Mouton au Riz.

Prenez des queues de mouton cuites 4 la braise (voy. n° 193);
faites crever du riz dans peu de bouillon, aprés 'avoir lavé
& plusieurs eaux ; ajoutez la cuisson de votre braise sans la dé-
graisser; faites mijoter a petit feu; mettez une couche de riz au

fond du plat; arrangez les queues par dessus, et couvrez-les de
riz.

N°220. Cervelles de Mouton.

Elles sont moins délicates que celles de veau ; on peut cependant
les appréter de laméine maniére (voy. n° 273 et 274). '

K°221. Pieds de Mouton a la Poulette.

Prenez des pieds de mouton échaudeés; faites-les blanchir; en-
levez ce qui reste de poil, surtout la petite touffe qui est dans la
fente du pied, faites-les cuire dans un blanc (voy. n° 27). 1l faut
qu’ils cuisent A trés petit feu. Quand ils sont cuits, retirez-les;
otez les gros os. Faites réduire la cuisson avec des champipnons
coupés en quatre, du persil haché bien fin; sel, gros poivre,
muscade ripée , et une bonne cuillerée de jus blond ( voy. n" 7),
si vous en avez , ou du bouillon avec un morceau de beurre ; faites
réchauffer les pieds dans une sauce , et au moment de servir, met-
tez-y une liaison de deux ou trois jaunes d’ccufs et le jus d'un ci-
tron, ou un filet de vinaigre.

N° 222, Pieds de Mouton frits.

Faites-les cuire comme ci-dessus; étez les gros os, et faites-les
tremper dans une marinade (voy. n° 63); mettez-les ensuite dans
une pite a frire (voy. n° g1); faites frire de belle couleur. Servez
avec du persil frit.

w 223. Pieds de Mouton a lu Suinte-Menchould.

Faites-les cuire & 'eau; Otez les gros os; mettez-les dans une
casserole avec un beau morceau de beurre, ciboule, persil, une
pointe d'ail haclice, sel et poivre; faites-les cuire jusqu’a ce que
la sauce soit presque entiérement réduite; retirez les picds et lais-
. sez-les refroidir ; trempez-lesdans le reste de la sauce; panez-les,
et faites griller. Servez avec une sauce piquante.
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N 224. Pieds de Mouton au Gratin.

Preneg des pieds cuits, comme au n® 221, et faites un gratin ,
commie il est indiué pour les langues de mouton (voy. ne 216).

n° 225. Catelettes au Naturel,

Parez les cotelettes et battez-les; frottez de beurre le fond d’une
casserole ou d’une sautoire, et mettez-y les cotelettes sur un feu
vif; retournez-lcs, et prenez garde qu’elles ne se dessechent; ser-
vez avec le jus qu’elles ont rendu.

N° 220, " Cotelettes panées et gr}'llées.

Parez les cotelettes, en en Otant tous les os, excepté “celui de
la clte; décharnez le bout de la céte; battez les cotelettes; faites
fondre -du beurre manié avec des fines herbes; trempez-y les
cotelettes, et panez-les avec de la mie de pain; faites griller sur un
feu un peu vif, et tenez le gril asscz €levé pour que la mie
de pain ne brule pas; ne faites pas trop cuire ; servez a sec.

Au licu de saucer les cotelettes dans le beurre on peut les
tremper dans Phuile. ~

N° 227, Cdtelettes a la Purée d’Ognons.

Passcz au beurre des cotelettes aples les avoir parées ; mouillez
avec du jus (voy. n° §), ou si vous n’en avez pas, avec du bouillon;
dans ce dernier cas, ajoutez des carottes, des ognons, un bouquet
garni, scl, poivre et deux clous de girofle;; faites cuire a trés petit
feu ; dressez-les sur le plat en couromne, et mettez au milieu une
purce d'ognons ( voy. n° 73).

N 228. Cdtelettes a la Purée de Le/ztclles.

Faites cuire comme ci-dessus, dressez de méme, avec une purée
de lentilles.

N° 22, Cocelettes a la Sauce Tomate.

Faites cuire comume ci-dessus, et retirez les ctelettes pour faire
-réduire la cuisson ; quand elle est bien réduite et un peu refroidie,
saucez-y les cotelettes, et couvrez-les de mie de pain; laissez-les
refroidir; cassez quatre ceufs dans le restant de la sauce; trempez-
y les cotelettes, et panez-les une seconde fois; imbibez-les de
beurre tiede avec un pinceau, et saupoudrez-les de mie de pain
bien fine ; faites griller 4 un feu trés doux. Servez avec une sauce
tomate (voy. n® 37 ).
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N h'jo Oreilles de Mouton farcies.

P!}‘cez, dégorgez et blanchissez des oreilles de mouton ; faites-
les vuire dans un blanc; quand elles sont cuites, retirez-les pour
les faire égoutter; remplissez les oreilles d’'une farce cuite (voy.
n° g9); trempez-les dans du beurre chauffé, et couvrez-les de
mie de pain; mélez deux cufs entiers i ce qui vous reste de
beurre ; assaisonnez de sel, gros poivre et muscade ripée; trem-
pez dans 'cenf ainsi préparé les oreilles, et couvrez-les partout de
mie de pain; au moment de servir, faites frire dans une friture pas
trop chaude, jusqu’a ce qu’elles aient pris une belle couleur; ser-
vez A scc avec du persil frit.

x 231, Cotelettes de Mouton farcies.

Faites cuire lcs cotelettes comme pour la purée d’ognons (voy.
n° 227); quand elles sont cuites, retirez-les; faites réduire la
cmsson apres en avoir 6té les légumes, et sauccz-y vos citelettes.

"Hachez de la rouelle de veau et de la graisse de beeuf avec
persil, ciboule et champignons; assaisonnez-les de sel et poivre;
maniez avec de la créeme et deux ceufs; couvrez de tous cdtés vos
cOtelettes avec cette farce; arrangez-les sur une tourtiere, et
saupoudrez-les de mie de pain; posez la tourtiére sur des cendres
chaudes , et couvrczavec le four de campagne; faites prendre peu
de couleur. On peut servir a sec ou avec une sauce tomate (voy.
n° 37), ou toute autre selon le goiit.

x 232. Collets de Mouton a la Sainte-Menehould.

Coupez le bout saigneux, et faites-les cuire a la braise, avec
bardes de lard, carottes, ognons, un bouquet garni, sel, gros
poivre et muscade ripée; momllez avec du bouillon ou de l eau;
faites cuire & petit feu; quaud ils sont cuits, saucez-les dans du
beurre tiéde, et aprés les avoir assaisonnés de sel et gros poivre,
panez-les de mie de pain ; faites griller & petit feu en.les retour-
nant; servez avec une sauce piquante a votre choix (voy. n° 47).

e 233. Haricot de Mouton.

Coupez en morceaux une épaule ou un carré; faites rous-

sir une cuillerée de farine avec du beurre; faites-y revenir votre -

viande ; mouillez avec du bouillon; assaisonnez de sel, poivre,
un bouquet garni et un ognon piqué de deux clous de girofle;
dégraissez lorsque le mouton est A moiti€ cuit; passez des

L
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navetsau beurre, jusqu'a ce qu'ils aicnt pris une belle couleur ,
et mettez-les avec le mouton; ajoutez, quelque temps avast de
servir,, un peu de sucre ca caramel.

Si vous mettez des pommes de terre dans le haricot, vous les
passcrez auparavant dauns le dégraissis. .

Des marrons ritis ajoutés au haricot n’y gitent rien.

Si le haricot se fait avec un carré, on peut le couper en cé-
telettes qu'on parera proprement, et qu'on tiendra trés courtes.
On dressera ces cotelettes autour du plat, avec les navets dans le
milieu.

~ 234. Gigot a U'Eau.

Rognez le manche; piquez de gros lard roulé dans des fines
herbes hachées menu, avec une pointe d'ail, sel, gros poivre,
muscade ripée et un anchois ; ficelez le gigot, et mettez-le dans
une braisitre avec quelques bardes de lard par-dessus ; ajoutez des
carottes , des ognons,, un houquet garni et du sel; mouillez avec
de I'eau en suflisante quantité pour que le gigot soit couvert ; faites
bouillir pendant au mgins trois heures ; lorsqu'il sera cuit, défice-
lez-le, poscz-le sur un plat avec des légumes autour; sila cuisson
est trop longue, faites-la réduire, et versez suv le gigot. On peut
y délayer un peu de marmelade de tomates.

5 235, Gigot braisé.

Rognez le manche et piquez le gigot avec des lardons assaison-
nés comme ci-dessus ; mettez au fond de la braisiere des Lardes de
lard maigre, quelques tranches de mouton, ou des parures
de viande ; posez le gigot par-dessus, et ajoutez des carottes, des
oguons et un bouquet garni; assaisonnez de sel, gros poivre
et muscade ripee; couvrez le gigot avec des bardes de lard ;
mouillez avec une cuillerée 4 pot de bouillon; faites cuire a tres

petit feu pendant six ou sept heures; scrvez avec la cuisson
réduite.

N 236, Gigot aux Truffes.

Raccourcissez le manche; fendez le gigot du coté opposé jusqu’a
l'os, et eunlevez tout ce que vous pousrcz atteindre de cet os;
retirez avec un couteau bien aflilé environ une demi-livre de
chair du milicu du gigot; lardcz-le avec du gros lard assai-
sonné€; hachez avec des truffes la chair que vous avez enlevée, et
mettez le ‘hachis dans l'intérieur du gigot, que vous recoudrez
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ensuite, pour lui rendre sa premitre forme; introduisez dans la
chair du gigot, avec la pointe d’un couteau , des filets de truftes.
Pendez-le pendant deux ou trois jours daus un endroit aéré,
apres l'avoir enveloppé exactement de papier.

Faites-le cuire lentement, enveloppé de trancles de veau et de
lard, avec un verre de vin blanc. Servezavec la cuisson, que vous
ferez dégraisser et réduire.

~ 237. Gigot en Terrine.

Fendezun gigot dans toute sa longueur, et enlevez I'os: couper
la chair en travers, en tranches de deux doigts d'épaisseur ; piquez
ces tranches de gros lard assaisonné; garnissez le fond d’une cas-
serole, ou mieux, d’une terrine proportionndée i la grosseur du
gigot, avec des bardes de lard maigre; assaisonnez de sel, poivre
et muscade ripée; mettez entre les tranches des champignons et
des oguons bachés grossitrement. Mouillez avec un verre de vin
blanc; couvrez hermétiquement, et faites cuire a petit feu ; dé-
graissez la cuisson; faites-la réduire ; ajoutez un jus de citron, et
servez-vous-en comme de sauce.

5° 238. Gigot a la Chicorée.

Préparez et faites cuire comme ci-dessus ; prenez des chicorées
blanchies et bien égouttées en les pressant ; hachez-les , passez-les
au beurre; ajoutez la cuisson des tranches de gigot; faites ré-
duire la chicorée, et quand elle est bien fondue, versez dans
un plat, arrangez vos tranches par dessus; ripez-y un peu

de muscade; garnissez le tour du plat de crolitons passés au
beurre.

¥ 23g. Gigot é la Flamande.

Raccourcissez le manche , et coupez le joint pour pouvoir plier
et arrondir votre gigot; ficelez-le et faites-le cuire dans une mar-
mite jaste i sa grandeur, avec du bouillon, un bouquet bicu
garni et une gousse d’ail , du sel, du poivre et deux clous de
girofle; servez avec une sauce piquante (voy. n°47), a votre
choix , ou avec une sauce tomate.

¥ 2fo.  Carré de Mouton au Persil.

Levez les peaux qui se trouvent sur les filets, et piquez toutle
carré avec du persil en branches; marinez avec de 'huile , sel
et poivre; faites cuire & la broche; mettez du saindoux ou du
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“beurre dans la léchefrite, et arrosez avec de temps en temps;
mettez dans une casserole un peu de jus ou du bouillon, des
cipres, un anchois, ciboule, persil, une échalotte et deux jau-
nes d'cufs durs, le tout haché trés fin; assaisonnez de sel et
de poivre; faites bouillic pendant quelques minutes, et servez
sous le carré.

n 241. Poitrine de Mouton a la Suainte-Menehould.

Mettez au fond d’une casserole des bardes de lard et quelques
émincés de jambon placés par-dessus, ou des parures de viande;
placez par-dessus la poitrine entiére, apres I'avoir parée. Ajoutez
deux ou trois carottes et autant d’ognons, un bouquet garni, sel,
Poivre et deux clous de girofle; mouillez avec une cuillerée i pot de
bouillon, et faites cuire & trés petit feu. Quand elle sera cuite, en-
levez les os des cétes; assaisonnez avec un peu de sel et de
poivre; dorez avec du beurre tiede, et panez partout; faites
griller & petit feu; servez avec une sauce piquante (voy. n°47).

¥ afa. Poitrine aux Epinards, ¢ la Chicorée, etc.

Coupez la poitrine en morceaux de forme régulitre ; faites
cuire comme ci-dessus; quand elle est cuite, faites réduire la
cuisson ; glacez-en les morceaux, et servez sur de la chicorce,
des épinards, etc. (voy. n°g8).

Vous pouvez les servir aussi de la méme maniére , aprés lesavoir
fait griller.

N 248. Rdible ou Selle de Mouton braisée.

- La selle est la partie comprise entre les ctes et le gigot; faites-
la cuire comme ci-dessus. On la sert comme la poitrine.

¥ 244. -Epaule de Mouton braisée.

Cassez les os par-dessous avec le dos d’'un couperet, et faites-la
cuire dans une braise comme le gigot (voy. n° 235); on la sert de
méme, soit glacée avec sa cuisson réduite , soit sur de la chicorée,
des épinards, ou une purée d’ognons.

n° 245. Epaule de Mouton au Riz.

Faites-la cuire dans du bouillon avec des carottes, ognons , pa-
nais, un bouquet garni, sel, poivre et deux clous degirofle; quand
elle est cuite, faites crever un quarteron de rizavec la cuisson de
I'épaule; tenez-le un peu épais; ajoutez-yun peu de caramel (voy.
n® a1), ou si vous voulez, un peu de beurre de piment (voy. n*
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a8); mettes I'épaule sur un plat, et couvrez-la entiérement avee
leriz que vous reléverez en calotte. Si vous ne mettez pas de beurre
de piment, saupoudrez le riz de fromage ripé. Faites prendre con-
leur, en mettant le plat sous un couvercle de tourtiére que vous
garnirez bien de charbons allumés, car le riz prend difficilement
couleur ; vous pourrez servir i part une sauce toinate.

% 246.  Epaule de Mouton en Saucisson.

Désossez-la complétement;; étendez-la le plus que vous pourrez ,
et couvrez-la de chair a saucisses ou de toute autre farce ; semez
par-dessus deschampignons etdes cornichonshachés grossierement;
recouvrez d’un peu de farce; roulez’épaule, enveloppez-la dans
un linge blanc, et faites-la cuire avec un peu de bouillon, un
bouquet garni, des carottes, ognons, sel , poivre et deux clous de
girofle. Dégraissez la cuisson ; faites-la réduire, sl est nécessaire;
liez-la avec une cuillerée de jus, si vous en avez, ou avec deux
jaunes d’ceufs durs ; servez sur le saucisson.

A 247. Gigot de Mouton roti.

Parez le manche et le bout du gigot ; contenez-le fixement sur la
broche, et nele préscntez aufeu quelorsqu'il estbien vif. Le mouton
comme le beeuf qu'on fait rotir, doivent étre saisis d’abord par
le feu , et il ne faut pas les laisser languir a la brochie ; metter dans
la lechefrite du beurre fonda, et un peu de vinaigre et de sel ; ar-
rosez souvent ; si on aimel'ail, mettez-en une gousse sous lapeau,
prés du manche Le temps que doit durer la caisson ne peut étre
déterminé ; il dépend de la grosseur de la piece, de lactivité du
feu, et du degyé de cuisson qu’on veut obtenir.

N 243. Emincé de Gigot rdti.

Faites roussir une demi-cuillerée de farinc dans du beurre;
passez-y votre émincé; mouillez avec quelques fonds de cuisson,
ou, i défaut, avec du bouillon et un demi-verre de vin; assaison-
nez de sel , poivre et muscade ; faites bouillir pendant une heure,
parce_que le mouton qui ne bout que quclques instans, durcit,
tand® que si on prolonge I'ébullition, il devient tendre en méme
temps qu’il s'imprégne mieux de P'assaisonnement ; une minute
avant de servir, mettez une cuillerée d’huile fine, et mélez-la
bien.

Au lieu d’huile ; vous pouvez mettre,, aprés avoir retiré la casse-
role du feu , gros comme une noix de beurre d’anchois (voy. n° 12).
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N 2/g. Hachis de Mouton roti.

Otez les nerfs et les peaux, et hachez trés fin, avec des mar-
rons grillés ou des pommes de terre cuites; faites roussir une
demi-cuillerée de farine avec du beurre; passez-y votre hachis;
mouillez avec du bouillon ou avec du fonds de cuisson, si vous
en avez ; assaisonnez de sel, gros poivre et muscade rapée ; laissez
cuire a trés petit feu pendant une heure; au moment de servir,
faites-y fondre gros comme un cuf de beurre. Servez avec des
ceufs pochés dessus et des crotitons autour.

N 250. Hachis de Mouton réti aux Champignons.

Hachez les champignons et le mouton séparément, et mélez-les
ensemble; du reste, faites comme il est prescrit ci-dessus,

x* 251. Hachis de Mouton roti ayx fines Herbes.

Hachez séparéiment le mouton, six gros champignons , six écha-
lottes, plein la main de persil épluché, une pincée d’estragon ;
mélez le tout ensemble, et finissez le hachis comme ci-dessus.

w° 25a. Boulettes de Hachis frites.

Hachez séparément du mouton rdti, des marrons et une cer-
velle de veau cuite a Peau, avec sel et vinaigre; mélez le tout
enscmble, et assaisonnez de sel et poivre , avec des fincs herbes
hachées tres fin; mélez le tout ensemble avec trois jaunes d’ceufs ;
formez-en de grosses boulettes,, que vous panerez a I'ceuf; passez-
les au beurre jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées ; servez avec
une sauce tomate (voy. n° 37).

AGNEAU.

v 253. Langues, Oreilles, Cervelles et Pieds d’ dgneau.

Les langues, oreilles et pieds se préparent comme cef du
mouton ( voy. n® 213, 220 et 221).

N 254,  Epaules d’ Agneau aux Truffes.

Désossez complétement deux épaules d’agneau ; assaisonnez-les
dans I'intérieur de sel, gros poivre, et un peu de muscade rapée ;
lardez la chair aussi a Vintérieur avec des morceaux de truffes ;
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renversezles deux épaules I'une sur 'autre ; rassemblez les chairs,
de maniere i leur donner la forme d’une boule aplatic, et cousez-
les par le bord avec un carrclet et du gros fil ; piquez 'une des
¢paules avec du lard fin; dessinez avec vos lardons une rosace,, ou
telle autre chose que vous voudrez; foncez uune casserole avec des
bardes de lard et quelques tranchies ou parures de veau; placez-y
votre boule ; ajoutez trois carottes, autant d’ognons, un bouquet
garni, un verre de bouillon, un verre de vin blanc, sel et poivre ;
ajoutez aussi les é;:luchures de vos trufles ; fermez hermétiquement
la casserole, et faites cuire a petit feu : deux leures suflisent.
Lorsqu’elles sont cuites, enlevez le ballon, étez les fils, et dressez-
. les sur le plat; passez les fonds de la cuisson, apres Iavoir dégrais-

sde; faites-la réduire, s'il est nécessaire, et versez sur le plat.

N 255. Poitrine d’Agneau a la Sainte-Menehould.
Elle se prépare comme la poitrine de mouton (voy. n° 241).

»° 256. Agneau roti a la Bernoise.

Piquez un quartier d’agneau, (celui de devant est plus delicat),
de lardons fins du c6té de la peau; dorez Fautre c6té avec du
beurre tiéde, et pancz-le de mie de pain; assaisonnez de sel,
poivre et persil Lachés trés fin; enveloppez le quartier avec une
grande feuille de papicr, pour qu’il ne soit pas saisi trop vivement
par le feu; faites rotir ; lorsqu'il est aux trois quarts cuit, retivez-
le_du feu, et, sans le débrocher, panez une scconde fois le cété
qui n’est que lard€; ne remettez pas enveloppe de papier, et ap-
prochez le quartier d’un feu vif, pour lui faire prendre couleur;
servez, et arrosez-le d'un jus de citron. :

N 258. Blanquettes d Agneau. -

Emincez un gigot, ou tout autre partie d’agncau rotie ; passez
des champignons coupés par quartiers dans du beurre,, et lorsqu'il
commence A tourner en huile, ajoutez plus ou moins de farihe ,
suivant'étenduc de votre blanquette ; tournez pour la bien méler ;
avec les champignons ; mouillez avec du jus blond (voy.n° 7), bu
a deéfaut, avec du bouillon ; assaisonnez de sel et poivre , persil et
ciboules non hachées; mettez votre émincé dans la casserole, et
faites mijoter a petit feu pendant une demi-heure. Un instant
avant de servir, ajoutez une liaison de deux jaunes d’ceufs ; mélez-
la bien pour qu’elle ne tourne pas. Vous pouvez exprimer dans la
blanquette le jus de la moitié d’un citron.
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~° 258. * Cotelettes d’Agneau.

On peut les préparer de toutes les manitres décrites au chapitre
du mouton (voy. n° 225 et suiv. ).

N 259. Ris d Agneau.
Ils se préparent comme les ris de veau (voy. n® 285 et suiv.).

N 260. Cotelettes d’ Agneau & la Parmesane.

Parez des cotelettes d’agneau, saucez-les dans du beurre ti¢de ,
et panez-les avec de la mie de pain et du fromage de Parmesan
ripé. Batiez. deux ceufs enticrs, trempez-y vos cotelettes et pa-
nez-les de nouveau avec de la mie de pain et du fromage ; passez-
les au beurre, jusqu'a ce qu’elles soient cuites et de belle couleur.
Servez a sec ou avec une sauce tomate. :

N° 261. Pleds de Mouton a la Sauce Tomate.

Préparez et faties cuire des pieds de mouton ou d’ageau comme
il est prescrit au n° 211. Quand ils sont cuits, dressez-les sur un
plat, et couvrez-les d’une sauce tomate (voy. n° 37).

N 202. Picds de Mouton marinés.

Aprés les avoir préparés et fait,cuire comme ci-dessus, et en
avoir (¢ les gros os, faites-les tremper dans une marinade cuite
(voy. n" 63); égouttez-les et trempez les dans une pite a frire
(voy. n° g1); faites frire de belle couleur.

N° 263. Mouton en Chevrewil.

Le filet et le gg'ot se préparent surtout, de, cette ‘maniére ;
faites-les mariner vingt-quatre ou quarante-huit heures, suivant
la saison, avec ~inaigre, egnons,.thym, laurier, poivre, sel
et muscade ripce; faites cuire & la broche, et servez avec une
sauce i la poivrade. :

N 264.  Cervelles et Langite.s:‘ d’ Agneau.

, Ellés se préparent ‘comme celles de mouton (voy. n* 213
et 220). .

VEAU.

—

n* 265.  Pieds de Veau au Naturel. .

Aprés les avoir blanchis et épluchés, faites-les cuire dans la
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marmite ; servez-les avec une sauce composée de vinaigre , bouil-
lon, sel et gros poivre, et des fines herbes hachées trés fin.

5° 2606. DPieds de Veau a la Poulette.

Désossez-les lorsqu’ils sont cuits, et coupez-les en plusieurs
morceaux; vous les mettez ensuite dans une casserole avec du
beurre, des champignons, un bouquet garni, une demi-gousse
d’ail, deux échalottes, Yail et I'échalotte hachés bien fin, et
deux clous de girofle, sel et gros poivre ; passez-les sur le feu ;
ajoutez un peu de farine; mouillez avec moitié vin blanc et
moiti¢ bouillon; faites bouillir A petit feu; lorsque la sauce est
réduite & moitié,, mettez-y une liaison de trois jaunes d’ceufs, un
jus de citron, du verjus, ou un filet de vinaigre; mélez bien
dans la casserole que vous avez retirée du feu.

§° 269. Pieds de Veau frits.

Faites cuire dans la marmite ou a l'eau; désossez et coupez
en morceaux que vous mettrez mariner avec vinaigre, sel et
poivre, un morceau de beurre manié de farine, ail, échalotte,
persil, ciboule, thym et basilic, et une feuille de laurier : cette’
marinade dois étre cuite auparavant. Retirez les pieds de veau
quand ils sont bien imprégnés de marinade; farinez et faites
frire; servez avec du persil frit. Vous pouvez aussi tremper vos
morceaux dans une pite a frire (voyez n*gr1).

n® 268. Téte de Veau au Naturel.

Prenez une téte de veau bien dégorgée, bien échaudée et
épluchée ; plongez-la dans I'eau bouillante, et laissez-la blanchir
pendant une demi-heure au moins; en écumant avec soin, re-
tirez et faites rafraichir dans I’eau froide; enlevez la machoire
supérieure jusqu'a l'eeil; désossez aussi le sommet de la téte
jusqu’a I'eeil, rapprochez les chairs de manicre que la téte con-
serve bien sa forme, et enveloppez-la avec un linge blanc et
fin, que vous contiendrez avec de la ficelle; il sera bon,
avant d’envelopper la téte, de la frotter partout avec des
tranches de-citron pour la blanchir. Pour la faire cuire, dé-
layez dans de I'eau une bonne poignée de farine ou de fécule
de pommes de terre; ajoutez-y un bon morceau de beurre,
ou du lard ripé, des ognons, des panais, des carottes, un gros
bouquet garni, sel et gros poivre, le reste des citrons qui ont
servi.a frotter la téte, et la pulpe intérieure, sans les pepins;

6
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mettcz la téte dans cette eau lorsqu’elle sera bouillante; enlevez
toute I'écume qui s’éléve; quand elle sera cuite, servez avec une
sauce 4 part, comme sauce a la poivrade, a la rav:gole ou toute
autre sauce piquante qui vous conviendra le mieux.

n° 2069. Téte de Veau farcie.

Désossez complétement une téte de veau blanchie comme ci-
dessus, en coupant en croix toutes les chairs par dessous; prenez
la cervelle, lalangue, et une partie de la chair des bajoues et
des autres endroits ou elle est plus épaisse ; coupez le tout en filets
ou en dés; hachez de la rouelle de veau, de la graisse de beeuf
et des fines herbes ; mélez et hachez encore le mélange , ou, ce qui
vaut micux, pilez dans un mortier, en ajoutant successivement
trois ceufs entiers, ou plus, pour que la farce soit bien lie;
ajoutez-y encore deux cuillerées d’cau-de-vie, et un peu de jus,
si vous en avez; mélez la farce avec ce que vous avez retiré
de la téte,. et assaisonnez de sel, gros poivre et un peu de
muscade ripée; étendez sur une serviette la téte désossée, les
orcilles cn dessous; mettez-y votre farce ; relevez les chairs;
cousez-les avec du gros fil, et tichez de conserver la forme de
la téte; enveloppez-la d’'un linge blanc et fin, que vous atta-
cherez par quelques points de couture; mettez-la cuire dans un
vase juste & sa grandeur, avec moitié vin blanc et moitié bouil-
lon, un bon bouquet garni, une carotte, un panais, quatre
ognons, une gousse d’ail, trois clous de girofle, quelques zestes
de citron, ct la pulpe, dont vous Oterez les pepins, sel et gros
poivre. Faites cuire a petit feu pendant au moins trois heures ;
quand clle est cuite, enlevez la téte ct décousez le linge sur lequel
la téte doit avoir €té mise dans sa position naturelle; glissez par-
dessous un couvercle de casserole, faites-la descendre dans le
plat que vous devez servir.

Passcz une partie de la cuisson; ajoutez-y un peu de jus,
si vous en avez, des champignons coupés en dés, un anchois
Iaché ; faites réduirve; et, au moment de servir, jetez-y des
cornichons coupés en tranches ou en filets, et exprimez-y le jus
d'un citron.

Cette téte peut encore se servir en entremets fraid; mais alors
il faut la faire cuire dans le vin blanc, sans bouillon; conserveaz
tout l'assaisonnement cj-dessus, et ajoutez une demi-livre de
lard coupé en dés que vous aurez passé dans une casserole jusqu'a




VEAU [n” 270 & 272]. 75
ce qu'il soit légérement blond. Il faut frotter la téte avec du jus
de citron, avant de I'envelopper dans le linge.

N° 270. Téte de Veau en Tortue.

Prenez ce qui reste d’une téte de veau cuite la veille, soit
farcie, soit au naturel; passez dans du beurre des champignons,
des crétes et rognons de coq, des ris de veau, enfin, ce que
vous avez sous la main; ajoutez un peu de farine ; mouillez

“avec du jus au vin (voy. n° 5), si vous en avez, ou avec la
cuisson de la téte, si elle était farcie, ou avec du bouillon ;
mettez-y aussi deux verres de vin blanc; assaisonnez de sel,
poivre ou piment; faites cuire et réduire; sur la fin ajoutez des
quenelles de veau (voy. n° 88,) des cornichons, des jaunes
d’eufs durs en entiers, et les blancs coupés par morceaux ; lorsque
la sauce est suffisamment réduite et bien liée, versez sur les
morceaux de téte coupés de forme réguliére; tenez le plat
chaudement sans faire bouillir.

Ce ragoiit peut se servir sous une téte farcie entiére.

N° 271. Téte de Veau frite.

Coupez en morceaux une téte de veau cuite; faites-les mari-
ner (voy. n° 63) ; trempez-les dans une péte de friture (voy. n°
g1 ) et faites-les frire La friture doit étre modérément chaude.

On frit également la cervelle et les yeux , aprés en avoir enlevé
la partie noire.

La langue peut se préparer 4 la Sainte-Menehould (voy. n° 25g),
- ou de toute autre maniére (voy. n° 171 et suiv.).

N a72. Téte de Veau d.la Sainte-Menehould.

Prenez de la téte de veau cuite au naturel ou farcie; faites une
sauce avec un morceau de beurre, une demi-cuillerée de farine,
sel, gros poivre, trois jaunes d’ccufs, du vinaigre ou du jus
de citron ; délayez le tout ensemble, et ajoutez un peu de bouil-
lon: faites lier la sauce sur le feu. Il est nécessaire qu’elle soit
épaisse.

Couvrez-cn les morceaux de téte, et panez-les avec de la mie
de pain ; dorez ensuite les morceaux avec du beurre, et panez-
les une seconde fois; mettez-les au four ou sous un couvercle
de tourtitre jusqu’a ce qu'ils aient pris une belle couleur.

Servez avec une sauce piquante.



6 VEAU [n* 273 4 277].
n® 273, Cervelles de Veau en Matelote.

Faites dégorger deux cervelles de veau; enlevez la petite pean
et le sang caillé qui se trouve 4 la surface. Faites-les cuire avec
moitié bouillon et moiti¢ vin, ocu avec de I'eau et du vinaigre,
sel et poivre. Faites roussir une demi-cuillerée de farine dans du
beurre, et passez-y des champignons et des petits ognons ; mouil-
lez avec la cuisson des cervelles, si elle a été faite au vin, ou
avec du bouillon et un verre de vin; ajoutez sel, poivre et un
bouquet garni; faites réduire la sauee, et ajoutez , pour la lier,
une cuillerée de jus au vin, si vous en avez.

N 274. Cervelles brisées.

Faites blanchir A I'eau bouillante, avec un peu de vinaigre ,
deux cervelles dégorgées et épluchées. Mettez au fond d'une
casserole des bardes de lard ; mouillez avec un verre de vin blanc;
ajoutez deux carottes coupées, deux ognons, deux clous de
girofle , un bouquet garni, sel et poivre; faites cuire & trés petit
feu. Yous pouvez les servir en matelote, ou de toute autre ma-
niere decrite ci-aprés.

N 275. Cervelles de Veuu frites.

Coupez en morccaux des cervelles cuites comme pour la ma-
telote oubraisées : ces derniéres sont préférables. Trempez-les dans
une pite A frire (voy. n” g1 ), aprés les avoir saucées dans un peu
de vinaigre, sel et poivre, et jetez-les dans une friture modéré-
ment chaude, servez avec du persil frit par-dessus.

~° 276.  Cervelles de Veau a la Sauce verte.

Ayez deux cervelles cuites comme il a ¢té prescrit ci-dessus;
mettez dans une casserole un morceau de beurre avec une demi-
cuillerée de farine; tournez, et ne laissez pas roussir ; mouillez
avec du jus blond (voy. n° 7), si vous en avez, om avec du
bouillon et un filet de vinaigre aromatique; ajoutez sel et poi-
vre; faites réduire la sauce; au moment de servir, mettez-y un
peu de ravigote hachde , pétrie avec un morceau de beurre.

N 277. Cervelles de Veau a la Poulette, etc.

(Voy. n° 221); au beurre noir (voy. n° 16) ; 4 la sauce to~
mate (voy. n° 37). :
L manitre de faire cuire les cervcles est.toujours la méme.

.
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»* 378. Oreilles de Veau a la Sainte-Menehould.

Dégorgez et épluchez des oreilles de veau bien échaudées aupa-
ravant ; foncez une casserole de bardes de lard ; mettez vos oreilles
par-dessus, et recouvrez-les de bardes; mouillez avec moitié vin
blanc et moitié bouillon; ajoutez .quelques tranches de citron,
dont on dtele blanc et les pepins, ou des groscilles 3 maque-
reaux , ou du verjus, quelques racines et un bouquet garni; faites
cuire A petit feu. Qaand elles sont cuites et égouttées , sauccz-les
dans du beurre tiéde , et roulez-les dans la mie de pain. Trempez-
les ensuite dans un ceuf entier battu, et panez-les de nouveau.
Posez-les sous un couvercle de tourtiére, jusqu’a ce qu’elles aient
pris une belle couleur. Servez avec une sauce.piquante (voy. n®
49 et suiv.).

N 279. Oreilles de Veau farcies.

Faites-les cuire comme les précédentes; remplissez-les d’une
farce cuite (voy. n°gg); panez-les au beurre et a I'ceuf, et faites
prendre codleur sous le four de eampagne.

N 280. Oreillesde Veau a la Napolirqine:

Prenez des oreilles de vean cuites comme pour la Sainte-Mene-
hould ; faites une farce avee de la mie de pain, du lait et du
fromage de Parme ripé; faites réduire en tournant sans cesse ,
jusqu’a ce que le melange soit bien €pais; ajoutez ensuite un peu
de beurre, quatre jauncs d’ceufs; mélez bien le tout ensemble et
remplissez-en les oreilles ; trempez-les ensuite dans du beurre,
et panez-les avec de la mie de pain et autant de fromage ripé ;
faites prendre couleur sous un four de campagne.

¥ a31. Langue de Veau.

La hngue de veau peut se préparer de toutes les maniéres in-
diquées pour la langue de beeuf (voy. n° 171 et suiv.).

x°® 28a. Fraise de Vear au Naturel

Faites-la blanchir dans l'eau bouillante pendant un quart
d’heure ; retirez-la & l'eau froide, et laissez égoutter; faites-la’
cuire avec des bardes de lard , du vin blanc, un peu de bouillon
un ognon piqué, et un bouquet garni, sel et poivre; faites cuire
A petit feu; quand elle est cuite, faites réduire la cuisson ;
mettez-y, lorsqu’elle est réduite, des cornichons et un filet de
vinaigre, et servez-vous-en comme de sauce.
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nN° 283, Fraise de Veau a I’ Orientale,

Faites cuire comme ci-dessus; faites réduire la cuisson; ajou-
tez-y un peu de jus blond, si vous en avez, et une bonne pincée
de poudre de kari ( voy. n° 18).

n° 284. Fraise de Veau frite.

Faites cuire comme ci~dessus; coupez la fraise en morceaux,
etlaissez-les tremper pendant une heure dans une marinade titde,
composée de beurre , de vinaigre et de persil , ciboules, échalottes
hachées fin, sel et poivre. Roulez les morceaux en les saugant dans
la marinade ; trempez-les, lorsqu'ils sont refroidis , dans la patea
frire, et faites-les frire d’une belle couleur.

w 285. Ris de Veau en Fricandeau.

Faites dégorger et blanchir deux ris de veaux; dtez le cornet.
Piquez-les de lard fin roulé dans les fines herbes, et mettez-les
dans une casserole; enveloppez dessus et dessous de bardes de lard;
mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc; assaisonnez
de sel et poivre, un bouquet garnj, quelques tranches de citron
dont op 4te le blanc et les pepins , ou des groseilles 4 maquereaux
légérement écrasées , ou du verjus, ou, i défaut de tout cela, un
filet de vinaigre; faites cujre a trés petit feu. Trois quarts d’heure
suffisent. Retirez les ris lorsqu’ils sont cuits; passez la cuisson ;
faites-la réduire, et lorsqu’il-n’y en a presque plus, passez-y les
ris de veau du cété du lard pour les glacer. Servez sur une
purée d’oseille.

Vous mettez un peu de bouillon dans la casserole pour détacher
la glace qui reste au fond, et vous vous en servirez pour pré-
parer votre purée d'oseille (voy: n° 77).

n 286.  Ris de Veau a la Sauce Tormate.

Faites-les cuire comme ci-dessus, et servez aveceune sauce
tomate un peu épaisse. (voy. n° 37).

On peut les servir aussi avec de la chicorée ou une purée de
lentilles, etc.

~ 287, Ris de Veau en Caisse.

Coupez en tranches des ris de veau cuits , comme pour le
fricandeau , mais non lardés; saucez-les dans une marinade com-
posée d’huile fine, jus.de citron, verjus ou vinaigre, fines her-
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bes hachées finement, sel et poivre; faites une caisse de fort pa-
pier; huilez-en le fond; placez dedans vos ris de veau; dorez le
dessus avec du beurre, et panez avec de la mie de pain; répétez -
une seconde fois cette opération; mettez la caisse sur un gril
avec des cendres chaudes par-dessous ; couvrez avec le four de
campagne pour faire prendre couleur par-dessus, ou présentez-y
une pelle rouge.

Vous pouvez traiter de méme des ris de veau que vous avez
fait seulement blanchir; mais alors il faut les tenir plus long-
temps str le feu, et que celui-ci soit un peu plus vif; mettez
sous la caisse une feuille de papier bien beurrée. On sert dans
Ia caisse.

n° 288. Ris de Veau frits.

Qu'ils soient cuits ou seulement blanchis; marinez-les avec
du beurre manié¢ de farine,, du jus de citron, du verjus ou du
vinaigre , un peu de bouillon , des fines herbes, des échalottes
et des ciboules hachées ; tenez-les dans cette marinade tiéde pen-
dant une heure au moins ; mettez-les ensuite égoutter, et trem-
pez-les dans une pite A frire (voy. n° 71) ; faites frire de belle
couleur. Servez avec du persil frit.

Au lieu de les tremper dans la pite i frire, on peut les rouler
dans la farine. '

N° 28g, ‘Ragout de Ris de Veau.

Faites cuire, comme pour le fricandeau ; passez la cuisson ;
ajoutez-y des champignons et un bouquet garni, sel et poivre ;
faites bouillir jusqu’a ce que les champignons soient cuits , et
la sauce réduite; ajoutez une bonne cuillerée de jus blond, si
vous en avez, ou un morceau de beurre manié de farine; faites
bouillir quelques instans, et versez sur les ris de veau coupés
par morceaux. Ce ragoiit sert 4 garnir des entrées de viande ou
des tourtes.

Si vous voulez servir les ris comme entrée, il faut les laisser
entiers, et y mettre une liaison de trois jaunes d'ceufs dclayés
avec de la créme. ,

. Vous pouvez employer ‘des ris de veau simplement blanchis ;
coupez-les chacun en sept & huit morceaux que vous mettez dans
une casserole avec un morceau de beurre, des champignous , un
bouquet garni, sel, poivre et muscade ripée; passcz le tout
avec le beurre, et ajoutez un peu de farine; mouillez avec de
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bon bouillon et autant de vin blanc; aprés une demi-heure de
cuisson, dégraissez et ajoutez un peu de jus blond pour lier la
sauce.

Si vous voulez servir les ris en entier, ne les coupez pas;
supprimez les coulis, et faites une liaison avec des jaunes d’ccufs
et de la créme; prenez garde que la liaison ne tourne; expri-
mez dans la sauce le jus de la moitié d’un citron.

N ago. Pdté chaud de Ris de Veau. Crotite de Riz.

Faites crever un quarteron de riz avec du bouillon bien gras
et non dégraissé ; s'il n’est pas assez gras, ajoutez du dégraissis de
bouillon ou autre; assaisonnez de sel. Il faut que le riz ne soit
que baigné; faites bouillir A petit feu pendant une demi-heure,
jusqu’a ce que le riz soit bien crevé; retirez du feu, et remuez
en écrasant avec une cuiller de bois; quand il sera bien lié, ver-
sez-le dans une terrine pour qu'il refroidisse, et continuez i le
manier en ajoutant de temps en temps trés peu d’eau fraiche.
Lorsque le riz sera assez refroidi pour que les mains puissent en
supporter la chaleur, mettez-en au fond d’un plat quantité suf-
fisante pour le couvrir de 'épaisseur d'un demi-doigt; placez sur
le fond deux ris de veau cuits comme pour fricandeau , et coupés
en morceaux; donnez au tout une forme arrondie comine une
calotte ; couvrez enticrement cette calotte avec du riz, que vous
faites joindre avec celui du fond ; unissez en, frottant avec une
cuiller ou avec votre main trempce dans l'eau; faites aux deux
tiers de la hauteur un sillon circulaire; dorez avec un cuf
battu et saupoudrez de chapelure blonde: et bicn fine; mettez
votre plat sur des cendres chaudes, et couwez avec le four de
campagne. Quand votre pité sera bien chaud, retirez-le; en-
levez le baut de la calotte dans la direction du sillon circulaire,
et versez dans le pité une garniture de tourte composée de ce
que vous aurez (voy. n™ 85, 87, 83, etc.).

N 291. Queues de Veau a la Sainte-Menehould.

Coupez les queues de veau en deux ou trois , apris en avoir re-
tranché le hout; faites-les blanchir pendant quelques minutes a
'eau bouillante ; mettez-les dans une casserole avec quelques mor-
ccaux de lard, de bon bouillon et up verre de vin blanc, un
bouquet garni, un ognon piqué de trois clous de girofle, deux
carottes et un panais coupé, sel, gros poivre, des tranches de ci-
t-oa sans blauncs ni peyins, ou du verjus; faites cuire A petit feu;
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passez la cuisson sans dégraisser; faites-la réduire si clle nelest
pas assez; ajoutez pour I'épaissir trois jaunes d’ccufs que vous
mélezbien en tournant; quand la sauce est un peu refroidie, trem-
pez-y les morceaux de queue, et panez-les de suite avec de la mie
de pain; arrangez-les sur votre plat que vous mettez sous un four
de campagne pour leur faire prendre coulcur; servez avec une
sauce piquante (voy. n° 47 et suiv.).

X 202. Roti de Rognons de Veau,

Cuitalabroche, on s’en sert pour faire des farces, en le hachant
avec sa graisse et le mélant avec des fines herbes et des chamn-
pignons passés au beurre et hachés a part, sel et poivre. On lie
cette farce avec des jaunes d’ceufs. )

Passezau beurre des tranches de mie de pain , jusqu’a ce qu’elles
aient pris une belle couleur; étendez sur ces roties une couche de
votre farce de 1'épaisseur d’'un doigt; panez avec de la mie de
pain ; dorez avec des ccufs battus, et panez une seconde fois; ar-
rangez vos réties sur un plat qui aille au feu; posez-le sur des
cendres chaudes, et couvrez avec le four de campagne; posez-les
sur le gril , et faites prendre couleur avec une pelle rouge.

» 2g3. Foie de Veau a la Broche.

Piquez-le de gros lard assaisonné, et enveloppez-le de panne
que vous contiendrez avec de la ficelle; faites-le rotir a petit feu
pendant dgux heures.

.Ou bien aprés I'avoir piqué de gros lard dans l'intérieur, piquez-
le en dessus de lard fin, et embrochez-le sans enveloppe. Dans
ce cas, il faut le contenir sur la brocheavec des hatelets; servez
avec une sauce piquante (voy. n° 47 et suiv. ).

N 294. Foie de Veau braisé.

Ayez un foie de veau bien blond ; piquez-le de gros lard assaison-
né; foncez une braisiére de bardes de lard; mettez-y le foie avec
des carottes, un bouquet bien garni, des ognons , dontun piqué de
clousdegirofle, de lamuscade ripée, sel et gros poivre; couvrezavec
des bardes de lard; mouillez avec du bouillon ct deux verres de vin
blanc ou rouge ; ajoutez aussi des tranches de citron sans blancs ni
pepins, ou du verjus ou un filet de vinaigre; si vous n’avez pas de
bouillon, mouillez avec de I’cau, et remplacez, si vous voulez, le vin
par un demi-verre de vinaigre ; faites cuire a petit feu. Lorsque le
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foie est cuit, faites réduire la cuisson, aprés l'avoir dégraissée , et
servez-vous-en pour mouiller un roux que vous ferez a part; au
moment de servir, ajoutez des cornichons coupés,

N 295. Gdteau de Foie de Veau.

Hachez un foie de veau, et pilez-le; hachez et pilez une demi-
livre de graisse de beeuf et une demi-livre de lard; ajoutez des
champlgnons, deux ognons coupés en dés et passés au beurre ,
six ceufs dont vous fouetterez les blancs, un demi-verre d'eau-de-
vie, sel, poivre et muscade; pilez le tout ensemble; garnissez le
fond et les cotés d’une casserole avec des bardes de lard ; mettez-y
tout le hachis en I'entrelardant de truffes coupées en morceaux ,
si vous en avez ; couvrez le dessus avec des bardes de lard ; pesez
la casserole sur un feu étouffé, et entretenez des charbons allumés
sur le couvercle. Comine, pour que le giteau ne se déforme pas,
il faut le laisser refroidir dans la casserole , il est indispensable que
celle-ci soit en fer battu ou en fer-blanc. Quand le giteau est
froid, trempez un instant la casserole dans 'eaun bouillante, et
renversez-la sur un plat; enlevez les bardes de lard ; parez et
couvrez de chapelure de belle couleur et bien fine.

N° 2g6. Cd{elettes de ¥ eau grillées et panées.

Faites mariner vos citelettes pendant une heure dans de ’huile
avec des fines herbes hachées, sel et poivre, un peu de jus de
citron, de verjus ou de vinaigre aromatique; au moment de les
paner, saucez-les bien dans la marinade; couvrez-les’de mie de
pain, et aplatissez-les avec la main pour attacher la mie et leur
donner une bonne forme ; faites-les griller sur un feu doux, et
scrvez a sec, ou avec une sauce i la ravigote (voy. n° 62).

N 297.  Cotelettes de Veau en Papillottes.

Faites-les mariner comme ci-dessus ; ajoutez a la marinade une
gousse d'ail écrasée; faites la marinade un peu longue ; mettez
chaque cételette dans une feuille de papier huilée; saupoudrez-
les de mie de pain, et versez par-dessus le reste de la marinade ;
couvrez avec une barde de lard; pliez la feuille de papier par-
dessus la célelette, retranchez ce qui est inutile dans les angles,
et formez votre papillote, en plissant et reployant les deux bords
du papier , de maniére que Phuile ne puisse pas sortir; serrez
le plus que vous pourrez la cdtelette dans sa papillote, et ter-
minez les plis du cété de l'os, ol vous les attacherez avec du
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gros fil; faites griller A petit feu pour que le papier ne briile pas.
Servez dans les papillotes.

~° 298. Cdtettes de Veau braisées aux Truffes.

Parez vos citelettes ; piquez-les de gros lard et de filets de
truffes; foncez une casserole avec des bardes de lard ; mettez-y vos
cdtelettes , et recouvrez-les avec des bardes ; assaisonnez de sel ,
gros poivre et un bouquet garni, deux carottes et un ognon
piqué de deux clous de girofle,, et une demi-gousse d’ail ; ‘mouil-
lez avec moitié vin blanc et moitié bon bouillon; faites cuire &
petit feu ; dégraissez la cuisson; faites-la réduire, en ajoutant
. une cuillerée de jus au vin (voy. n° 5), si vous en avez, ou une
cuillerée.de marmelade de tomates (voy. n° 22), et servez-vous-

en comme de sauce.

N°. 299. Cdtelettes de Veau a la Lyonnaise.

Lardez les cételettes avec du lard, des anchoix et des corni~
chons ; mettez-les pendaunt une heure dans une marinade compo-
sée d’huile, sel et gros poivre, persil, ciboules, échalottes,
hachées finement ; faites-les cuire & petit feu dans la marinade;
enveloppez de bardes de lard.

Mettez dans une casserole un peu de beurre manié avec une
- pincée de farine, du persil, de la ciboule et des échalottes ha-
chées ; tournez-pendant quelques instans ; mouillez avec le fonds
de la cuisson que vous airez dégraissée auparavant; faites lier , et
servez sous les ctelettes; ajoutez un jus de citron, au moment de
servir.

n° 3o0. Cotelettes de. Veau au Lard.

Mettez dans le fond d’une casserole du petit lard coupé en
tranches, un peu de beurre, et les cotelettes par-dessus ; faites
cuire a petit feu ; lorsqu’elles sont cuites , arrangez-les dans un plat
et couvrez-les avec le lard ; dégraissez 4 moitié la cuisson ; ajoutez-y
du persil et deux échalottes bachées, du gros poivre; faites un
peu réduire ; au moment de servir, mettez une liaison de trois
jaunes d’ceufs, et un jus de citron ou un filet de vinaigre.

N° 3o1. Poitrine de Veau au Blanc.

Coupez une poitrine par morceaux que vous ferez blanchir,
passez-les au beurre avec un'bouquet garni, des champngnons ,
des morilles, une pincée de farine, sel et gros poivre ; mouillez
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avec du bouillon; quand la poitrine est cuite, versez-y une liaison
de trois jaunes d’eufs délayés avec de la créme. :

n° 3oa. Tendons de Veauw aux Pois.

Coupe: par morceaux, et faites blanchir; faites revenr dans le
beurre, et ajoutez de la farine en suffisante quantité ; mouillez
avec du bouillon; assaisonnez avec poivre et un bouquet garni,
pas de sel, puisque le bouillon est salé; lorsque la poitrine est &
moitié cuite, ajoutez les pois et un morceau de sucre ; au moment
de servir, mettez une liaison de trois jaunes d'aufs délayés avec
de la créme.

~e 303. Poitrine de Veau farcie.

Coupcz le bout des os des cdtes qui font partie de votre poi-
trine ; séparez la chair de dessus de celle de dessous, pour y intro-
duire une farce composée ainsi qu’il suit : hachez une demi-livre
de rouelle de veau, et autant de tétine; mélez le tout ensemble ,
apres avoir ajouté du persil et des échalottes hachées fin, sel,
gros poivre et muscade ripée, plus trois jaunes d’ceufs crus,
mélez bien , et remplissez la poitrine avec cette farce ; cousez-les
chairs afin que la farce ne puisse point sortir ; foncez une braisiére
de bardes de lard; mettez-y la poitrjne, et couvrez-la de bardes
de lard ; ajoutez des carottes, des ognons, dont un piqué de deux -
clous de girofle , et un bouquet garni ; mouillez avec du bouillon
et un verre de vin blanc; faites cuire & petit feu pendant trois
heures. Lorsque la poitrine est cuite , faites un roux peu coloré
que vous mouillez avec la cuisson de la poitrine; faites réduire la
sauce, et ajoutez-y une cuillerée de jus, si vous en avez, et un
jus de citron.

N 304. ©  Poitrine de Feuu & la Purde.

Coupez une poitrine de veau en morceaux ; faites-Ja blanchir
et cuire avec du bou bouillon , une demi-livre de petit lard coupé
en tranches, un bouquet garni, une demi-gousse d’ail , poivre, et
peu de sel , & cause du lard; quand elle est cuite , servez avec une
purée de lentilles ou de pois verts; vous vous servirez de la cuis-
son de votre poitrine pour préparer la purée (voy. n° 7o et
suiv. ).

ne 3o5. Tendons de Veau frits.

Blanchissez des tendons coupés en morceaux ; mettez ¢u beurre
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dans une casserole,, et passez-y les tendons ; quand ils sont bien
revenus, mettez-y mne bonne cuillerée de farine ; tournez pour
que la farine se néle bien au beurre ; mouillez avec suffisante quan-
tité de bouillon, et mettez un peu de sel. gros poivre, des chain-
pignons coupés en dés et un bouquet garni; lorsque tout est cuit
et que la sauce est courte, dtez les tendons, retirez la casserole du
feu, et mettez une liaison de trois jaunes d’eufs. Versez votre
sauce dans un vase de faience pour la faire refroidir.

Trempez-y les tendons, couvrez-les de mie de pain, dorez-les
avec des ceufs entiers battus, panez une seconde fois, et faites
frire avec une friture qui ne soit pas trop chaude.

5 306. Tendons de Veau en Kari du Bengale.

Préparez vos tendons comme ci-dessus ; mettee plus de beurre,
et ajoutez autant de lard maigre coupé en tranchies minces, et
ensuite en carré ou en losanges; assaisonnez avec suffisante
quantité de poudre de kari (voy. n° 18); que I'assaisonnement
soit trés fort, et laisse dans la bouche une saveur brilante ;
sur 1A fin, mettez dans le ragoiit des culs d’artichauts ou des to-
pinambours, ou des petits ognons cuits d'avance aux trois
quarts; ne degraissez pas, et faites en sorte que votre sauce
soit bien lie, quoique longue ; vous servez avec ou sans liaison de
jaunes d’eufs.

On sert & c6té du kari un pain de riz que vous préparez
de la maniére suivante : faites crever avec du bouillon ou avec de
I'eau autant de riz bien lavé qu’il vous en faut, & raison d'un
quarteron pour quatre assiettes; ne mettez que la quantité de
bouillon nécessaire pour que le riz créve; faites égoutter le riz
sur un tamis ; beurrez une casserole que vous puissiez emplir avec
votre riz; tenez-la sur un feu doux pendant quelque temps
pour que le riz se desséche; couvrez ensuite avec le four de
campagne ; lorsque le pain de riz vous parait bien formé, ren-
versez votre casserole sur une assiette.

~ 3o7. Kari a la Mexicaine.

Préparez enti¢érement vos tendons comme ci-dessus ; mais liez
la sauce au moment de servir avec deux cuillerées de imar-
melade de tomates.

»* 308. Poitrine ou Tendons de Veau a I’ Allemande.
Laissez la poitrine entitre, ou coupez-la en morceaux; cou-
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pez les tendons ; faites cuire entre des bardes de lard, avec un
bouquet garni, quelques racines, sel et poivre; mouillez avec
moitié bouillon et moitié vin blanc. .

Faites roussir une demi-cuillerée de farine avec du beurre;
mouillez} avec le fonds de votre cuisson; ajoutez deux anchois,
deux foies de volaille cuits, du persil blanchi, le tout haché trés
fin; faites lier la sauce.

~ 309. Epaule de Veau farcie.

Désossez entiérement une épaule de veau, sans attaquer le
dessus; prenez une partie de la chair et autant de lard que vous
hacherez pour faire une farce dans laquelle vous incorporerez
quelques ceufs battus avec des fines herbes et une pointe d’ail
bachés trés fins, poivre, peu de sel i cause du lard ; étendez
votre épaule, le c6té de la peau en dessous; couvrez le coté
de la chair d’une couche de farce; mettez sur cette couche des
lardons, des filets de langues braisés ou a I'écarlate, des filets
de cornichons, des morceaux de truffes, des blancs de volail-
les, enfin, ce que vous avez; couvrez avec un lit de farce.
Roulez I'épaule en réunissant bien les chairs; couvrez-la de
bardes de lard, et ficelez-la.- Enveloppez-la d'un morceau de
toile claire, juste i sa grandeur, que vous coudrez; foncez
une braisicre de quelques bardes de lard; mettez-y Pépaule ,
et ajoutez les os brisés, des parures de viande, si vous en
avez, un pied de veau fendu, des carottes, des ognons, dont
un piqué de trois clous de girofle , un fort bouquet garni, sel et
poivre; mouillez avec du bouillon ou avec de I'eau et un bon
verre de vin blanc; faites cuire a petit feu, Lorsque I'épaule est
cuite, vous la retirez, et mettez égoutter et refroidir; passez la
cuisson dans un linge peu serré, sans expression; remettez-la
dans une casserole, et cassez-y deux ceufs entiers, que vous mé-
lerez bien avec votre gelée; assaisonnez-la, si elle ne l'est pas
assez; remettez la casserole sur le feu; faites bouillir ; étouffez
le feu, et laissez continuer I'ébullition tout doucement pendant
une demi-heure; passez de nouveau la gelée, et laissez-la refroi-
dir. Quand elle sera prise, parez-en 1'épaule dont vous aurez été
Venveloppe.

w 310.  Epaule de Veau a UEtouffade.

Mettez une €paule de veau dans une terrine ou une braisiére
foncée de bardes de lard, avec un peu de bouillon, des tranches

de citron sans blancs ni pepins, ou deux cuillerées de vinaigre
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a l'estragon , quatce carottes coupdes, six ognons, dont un pi-
qué de deux clous de girofle, une gousse d’ail, sel et poivre,
et un fort bouquet garni; couvrez avec un couvercle lutté avec de
la pite; faites cuire & petit feu; ou mettez au four pendant trois
heures; faites réduire la cuisson hprés I'avoir deégraissée.
On peut désosser et piquer I'épaule avant de la mettre dans la
braisiére : on brise les os, et on les met avec Pépaule.

.

N 311, Veau en Fricandeau.

Prenez une tranche de rouelle de veau épaisse de deux doigts ;
apres l'avoir parée , piquez-la en dessus réguliérement avec du
petit lard ; mettez le veau dans une casserole, le lard en dessus,
avec un bouquet garni, un peu de beurre, sel et poivre; mouil-
lez avec du bouillon; faites cuire & petit feu ; sur la fin faites bouil-
lir plus fort pour réduire le mouillement. Lorsque le veau est
cuit, passez-le avec un peu de beurre dans une autre casserole ,
le lard en dessous , pour lui faire prendre couleur; ajoutez un peu
de sucre au beurre. Dégraissez votre cuisson, et servez-vous-en
pour la préparation d’un plat d’oseille, chicorée, ou épinards que
vous servirez sous le morceau de veau. On peut le servir avec une
sauce tomate (voy. n° 37).

N 31a. Veau réti.

Piquez-le de lard, si vous voulez, et faites-le rotir long-temps
4 un feu doux; il doit étre cuit, sans étre desséché; pour éviter
la déperdition dec ses sucs; lorsqu'il est embroché, il faut appli-
quer légérement sur toutes les parties de la surface une pelle
rouge , ce qui crispe les chairs et retient les sucs en dedans.

» 313. Peau roti a la Languedocienne.

Faites-le crisper avec la pelle rouge; mettez dans la léchefrite
une marinade composée d’huile, de jus de citron ou de vinai-
gre , deux anchois, sel et poivre ; arrosez-le souvent avec cette
marinade; lorsqu'il est cuit, servez-le avec ce qui est dans la
léchefrite , aprés avoir dégraissé.

~ 314 Blanquette de Veau. .

Passez avec un bon morceau de beurre, du persil et de la
ciboule hachés; mettez-y un peu de farine ; mouillez avec du
bouillon; assaisonnez de sel, poivre et muscade ripée; ajoutez
des champignons, si vous en avez; lorsque les champignons sont

.
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cuits, mettez le veau émincé dans la sauce, et tenez-la sur le coin
du fourneau; au moment de servir, mettez une liaison de trois
jaunes d'eufs, un peu de jus de citron, de verjus ou de vi-
naigre. ‘

n° 315. Quasi de Veau glacé.

4
Piquez-le de petit lard d’un ‘c6té, et faites-le euire comme
pour le fricandeau (voy. n° 3i1); faites réduire la cuisson aprés
Yavoir dégraissée; mettez-y le quasi, le lard en dessous pour
prendre place; lorsqu’il est cuit, retirez-le ; versez un peu de
jus au vin (voy. n° 5) dans la casserole, pour en détacher la
glace qui y reste, ou si vous n’avez pas de jus, un peu de bouil-
lon et un demi-verre de vin ; ajoutez un anchois haché , des cipres
et des cornichons, et versez sous le quasi.
La noix de veau se prépare de méme.

~ 316. - Veau a la Gelée.

Prenez un morceau de veau coupé bien carrément; piquez-le
de lard, jambon, truffes, si vous en avez; mettez-le dans une
braisiére enveloppé de bardes de lard, avec des os de veau con-
cassés , des parures de veau ou de volaille, un pied de veau fendu,
deux carottes, deux ognons, un panais, un bouquet garni, sel
et gros poivre ; mouillez avec du bouillon ou del’eau, un grand
verre de vin blanc;. faites bouillir, écumez, laissez achever la

* cuisson a pelit feu.

Lorsque le veau est cuit, retirez-le pour le faire refrotdlr ;
traitez la cuisson comme il est prescrit pour celle de l’epaule
farcie (voy. n® 309); donnez une bonne forme a votre veau avant
qu'il soit refroidi, et contenez<le en le mettant sous presse;
couvrez-te de gelée lorsque celle-ci est bien prise.

~° 317, Veau en Paupiettes.

Coupez du veau en tranches minces, et séparez-les ensuite en
carrés; aplatissez chaque morceaun avec le couperet, et couvrez-
le de godiveau ou de tout autre farce de viande; roulez chaque
paupiette ; couvrez-la d’une barde de lard que vous attachez
avec du fil; embrochez-les avec un hatelet ; couvrez-les de papier
et couchez le hatelet sur la broche, pour les faire euire ; passez
ensuite les paupiettes par-dessus les bardes de lard, et faites-leur
prendre couleur & un feu clair; servez avec une sauce piquante
(voy.n® 47,48 et 49).
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N° 318. Veuu en Caisse. '

Preoez une tranche de rouelle de veau de Pépaisseur de deux
doigts; faites unc caisse de papier de la grandcar de votre mor-
ceau ; huilez le fond, et mettez-y leveau, avec deThuile, persil,
ciboules, champignons, échalottes, un pointe d'ail, le tout haché
trés fin, sel et gros poivre; mettez la caisse sur le gril, avec un
morceau de papier huilé par-dessous; lorsque la viande est cuite
d’un cdté, retournez-la; servez avec la caisse, enajoutant un peu
de jus de citron ou de verjus, ou de vinaigre. '

Au lieu de mettre le vcau en caisse, on peut le mettre dans
une papillote de papier double, qui sera plus facile a retounner,
et dans laquelle la viande s'imprégnera mieux de 'assaisonne-
ment.

§ 319 , Rissoles de Veau.

Coupez en trés petits dés du veau riti; passez-le sur le feu
avec du beurre, persil et ciboules hachés; mettez une pincée de
farine |, et mouillez avec du bouillon, ou avec un fonds de cuis-
som, si vous en avez; faites réduire la sauce jusqu’a ce qu’elle
s’attache i la viande ; vous versez alors le contenu de la casserole
dans une assiette pour le faire refroidir ; faites une pite avec de
la farine, du beurre, de I'eau et du sel; étendez-la trés mince,
et posez dessus la viande en petits tas séparés les uns des autres,
que vous eouvrirez ensuite avec un morceéau de la méme pite;
découpez la pite autour des tas, et pincez le fond avee le dessus,
pour les faire tenir ensemble; faites-les frire.

On peut réchauffer ajgsi les restes d’un hachis.

~° 320. Rouelle de Veau dans son Jus.

Prenez un morceau de rouelle de veau bien coupé, et un peu
€épais; lardez-le de gros lard bien assaisonné; passez-le au beurre
pour lui faire prendre couleur ; laissez-le ensuite cuire dans son
jus a trés petit feu ; servez avec le jus qui est dans la casserole,
apres lavoir dégraissé. '

v 321. Carré de Veau roti aux fines Herbes.

Parez le carré, et lardez le filet avec du lard fin ; faites-le ma-
riner pendant deux ou trois heures avec persil , ciboules, champi-
gnons, thym , basilic, deux échalottes, une pointe d’ail, le tout
haché trés fin, sel, gros poivre et muscade ripée, de Ihuile et
du jus de citron ou du verjus, ou un filet de vinaigre  'estragon,

:’ 7
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" embrochez le carré; couvrez-le avec le reste de la marinade, et
enveloppez-le avec du papier beurré, de mani¢re que rien ne
puisse s’échapper; faites cuire a trés petit feu ; lorsque le carré est
cuit, enlevez avec un couteau les fines herbes qui tiennent au
papier et a la viande, pour les mettre dans une casserole avec
deux cufllerées de jds ou un verre de bon bouillon, un morceau
de beurre manié avec de la farine, ef un jusde citron ou du
verjus, ou du vinaigre; faites lier la sauce sur le feu; mettez un
jaune d’ceuf dans un peu de beurre tiéde; mélez bien, et frottez-
enle dessus du carré , que vous panerez ensuite , sans le débrocher;
faites prendre une belle couleur devant un few vnf servez avec la
sauce ci-dessus.

N° 32a. (’oquzlles de Ris et de Cervelles de Veau.

Faites cuireles ris etles cervelles avec un peu de beurre et du
jus de citron ou du verjus, et du bouillon; ajoutez des champi-
gnons, sel et gros poivre ; retirez-les aussitét qu’ils sont cuits ; cou-
pez-les en petits morccaux, ainsi que les champignons ;. mettez
dans unc casserole un peu de jus blond (voy. n° 7i;:u d’allemande
(voy. n° 41), et une cuillerce de gelée; faites bouillir et jetez-y
vos ris ou cervelles; avec les champignons; avant de retirer du
feu , ajoutez un peu de beurre et du jus de citroh; remplissez les
coquilles avec ce ragout; Iaissez refroidir, et panez avec de la mie
de pain mélée de fromage répe fantes"prendle coul¢ur sous un
four de campagne.

w 323. > Peau en Esturgeon.

(Voyez, n*927 ,la mani¢ré de préparggda chair de veau pour lui
donner la saveur de celle de I'esturgeon. ) Y
5 324. " .Godiveau. .

(Voy. n° 87.) . ) .

N 3a5. Ragoiit de Ris de -Veau.

(Voy n® 85 et 103.) -

x 326. Cervelles de Veau en Ma)'ormazse.

Elles se préparent comme celles de beeuf (voy.n" 181.) -
s

COCHON. °
.o —— -
a* 327. Avertissement.

Il y a un grand nombre de préparations de diverses parties du

i
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cochon, qui font I'objet d’un commerce particulier; rarement on
les fait chez soi ; on préfere avec raison lesacheter chez le charcutier
qui, travaillant en grand dans cette partie, peut presque toujours
faire mieux et 3 meilleur marché; nous aurions donc pu nous
borner a faire connaitre les seuls appréts du cochon qui font par-
tie de la cuisine proprement dite; mais, comme dans les campa-
gnes, et mémedans beaucoup devilles, ot il n'y a pas de charcutiers,
on tue dans chaque ménage un-et quelquefois plusieurs cochons

paran, nous décrirons dans un chapitre a part, intitulé Charcuterie,

les plocedes par lesquels on peut tirer de leur chair le partile plus
utile et le plus agréable. .

328. Boudins et Saucisses plates et longues.

Cnselez legerement les boudins noirs, et faités-les griller ou-
faites-les cuire a sec dans une tourtiére; retourncz-les.

Les saucisses se cuisent aussi de deux manicres; servez avec un
moutardier. . : :

Les andouilles doivent étre grillées; on peut aussi les faire cuire

sous les cendres chaudes enveloppées de papier.

n 329. Pieds de Cochon a la Sainte-Menehould.

Prenez des pieds de cochon cuits (voy., n° 354, la maniére de
les faire cuire); trempez—]es dans du beurre ti¢de, et panezles,
aprés les avoir assaisonnés de sel fin et gros poivre; tichez de
leur faire prendre beaucoup demie de pain; faites gnllcr 4 un
feu doux ; servez 3 sec avec un moutardier. .

On fait griller de méme, ct om sert aussi 3 secles plcds de
cochon aux truffes , qu’on trouve tout prépares chezles charcutiers.

n* 33'0.' Oreilles de Cochon a la-Sainte-Menehould,

Faites-les cnire avec moiti¢ banillon gt moitié vin rouge ou
blanc, des carottes et ognons, dent un piqué de clous de giro-
fle, un fort bouquet garni, gros poivre et du sel, si elles n’ont
pas été mises dupamavant dans la saumure. Lorsqu’elles sont cuites
et refroidies,, dorez-les avec du beurre tiéde, st panezes 3 cou-
vrez-les ensuite avec de V'ceuf battu, et panez une seconde fois ;
faites prendre couleur sous un four de campagne. Servezavec une
rémoulade (voy. n°50).

~° 331.  Oreilles de Cochon a la Purée. .

Faites cuire comme ci-dessus, et servezavecune purée de len-
tilles ou de pois verts (voy. n* 70 et 72).
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Ou bien faites cuire des oreilles avec un litre de lentilles, un
bon bouquet garni, deux ognons piqués de deux clous de gi-
rofle, sel et gros poivre; retirez les oreilles quand elles sont
cuites, et tenez-les chaudement; séparez les lentlles du bouil-
lon, et écrasez-les pour les passer en purée a travers un tamis
ou une passoire a petits trous; ajoutez successivement un peu de

_bouillon pour faciliter le passage de la purée; assaisonnez suffi-
.- samment, et faites ré¢duire la purée, si clle est trop claive.

~» 33a. _Cotelettes de Cochon grillées.

Parez vos cotelettes en leur donnant une belle forme ; faites-les
griller A feu doux ; servez avec une sauce Robert (voy. n° 45), ou
une sauce aux cornichons (voy. n® 171).

N 333, (otelettes de Cochon a la Poéle.

Mettez-les dans une poéle ou sur une tourticre beurrée ; faites-
les cuire dans leur jus; saupoudrez-les, pendant qu’elles
cuisent, de mie de pain assaisonnée de fines herbes, sel et poi-
vre. Mettez dans une casscrole un peu de poivre et une pincée
de farine, passez-y des échalottes hachées; mouillez avec du
jus (voy. n® 4), ou avec'le jus des* cotelettes, sel et poivre;
faites lier avec un morceau de beurre manié avec de la farine;

. . Iy .
au moment de servir, ajoutez une cuillerée de moutarde; servez
les cdtelettes avec cette sauce.

%334  Cervelles de Cochon.
On les prépare comme celles de veau (voy. n° 2-74).
w 335.  Queue de Cochon a la Purée.

* Faites cuire comme les oreilles a la purce (voy. n 331), et
servez tue purée de lentilles ou de pois.

n 336. Rognons.au Vin de Champagne.

.

[aites roussir du beurre avec un peu de farine ; passez-y les ro-
gnons éminces, avec sel, gros poivre et museade rapge, persil et
¢chalottes hachés fin ; lorsqu’ils seront bien revenus , mouillez avec
un verre de vin blancou rouge; ajoutez sur la fin un peu de beurre
manié avec de la farine pour lier la sauce.

N 337. Rdties au Lard.

Coupez les deux extrémités d’un pain mollet d’une livre, et
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piquez-le d’une extrémité A I'autre avec du petitlard ; coupez en=
suiteen travers le pain en trauchies minces; trempez ces roticsdans
des acufs battus comnme pour une omelette, et faites-les frire peut
feu; servez & scc ou avec urre sauce a votre choix.

» 338. Echine de Cochoun ritie.

Parez-la bien carrément ; cisclez la graisse dont clle est couverte;

tenez a la broche pendant deux heures; servez -4 sec ou avec une
A 4 . \
sauce Robert (voy.n 45), ou une sauce piquante (voy. n° 47, §8).
Le cochion ne saurait éuwe trop cuit ; et comme sa chair est couverte
de graisse, elle ne se desseche pas facilement. Avant de faire rotir
b

le cochion, il faut le garder pendant un ou deux jours, et méme
plus suivant la saison , saupoudré de sel et ¢pices.

n* 339. “ Cochon de lait riti.

Epilez le cochon de lait, en le trempantun instant dans l'eau
chaude: quandil estbien net, videz-le, et troussez-le apreslavoir
frotté dans toutl'intérieur avec dubeurre pétriavec des fines herbes,
sel, poivre et muscade ; mettez-y aussi quelques zestes de citron ;
ciselezlégirenient lapeau de la téte, des épauleset des cuisses , pour
Pempécher de crever; faites rotir; et arrosez souvent avec de I'huile
pour que la peau devienne croquante et prenne une belle couleur.

N 340. Cochon de lit fuarct.

Désossez un cochon de lait, exceptcéla téte, que vous laisserez en-
tiere , étendez-le, la peau en dessous, ct couvrez-le d'une farge
faite avec moitié lard , moitié foie de veau ; assaisonnez la farce avec
sel, poivre, giroflc et muscade en poudre, un peu de sauge et de
basilic bachés ; couvrez cette couche de faree avee du jambon coupé
en filets, des lardons, des truffes, desfilets de langue a Pécarlate,
etc. ; recousez la peau de maunitre que le cochon reprenne sa pre-
miére forme; enveloppez-le d’un linge blanc avec quelaues feuil-
les de sauge, laurier et basilic, et quelque bardes de lard; met-

tez-le dans une braisiére avec noitié bouillon et moitié vin blane,

v

v

sel et poivre; faites cuire & tris petit feu; laissez-le dans la cuis-

son jusqu’a ce qu’il soit assez refroidi pour que vous puissiez, en
le pressant avec les mains, en faire sortir leliquide qu'’il peut re-
tenir. Ne le développez que lmsqu il est tout-a-fait froid ; servez
sur une serviette.

» 34. Cochon de lait en Blanquette.

Coupez en filets les débris d'un cochon de lait roti; passez aux
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beurre dans une casserole des champions coupés aussi en filets, un
bouquet garni, une gousse d’ail, deux échalottes ; mettez une pincée
de farine, et mouillez avec moiti€ vin blanc et moitié bouillon ; as-
saisonnez de sel, poivre et muscade ; fiites réduire & moitié ; otez
alors le bouquet, et mettez vos filets; faites chauffer sans bouillir;
au motment de servir, ajoutez une liaison de trois jaunes d’ceufs, et
un jus de citron ou une bonne cuillerée de verjus.

~° 342. Jambon.

Parez-le en enlevant légérement le dessus de la chair, et tout
ce qui est jaune sur le pourtour; laissez la couenne, et coupez
le bout du jarret.

Faites dessaler le jambon en le trempant plus ou moins de
temps dans I'eau froide, selon la saison et le degré de salure que
vous reconnaitrez en piquant la noix avec une pointe de bois;
mettez-le, enveloppé dans un linge, dans un vase proportionné
ada grandeur avec des carottes, des ognons, dont un piqué, un
fort bouquet garni ; mouillez avec moitié eau et moitié vin ; faites
bouillir, et continuez pendant cinq ou six heures 4 petit bouillon;
quand il est suffisamment cuit, ce que vous jugerez, lorsqu’en
le piquant avec une lardoire vous n’éprouvez pas de résistance,

* 6tez de la braisicre, retirez 'os du milieu, et laissez-le refroidir ;
enlevez alors la couenne sans toucher a la graisse, et couvrez-le
de persil haché trés fin, et ensuite de chapelure fine et d’une
belle couleur. | .
~ 343. Jainbon aux E’pinards.

Prenez une belle tranche de jambon cuit ; passez dans du beurre
une grosse carotte, deux ognons, persil, laurier, thym, le tout
émincé , poivre et muscade ripce; mettez votre tranche de jam-
bon, et mouillez avec une cuillerée dc jus et un verre de vin;
si vous n’avez pas de jus, mettez de bon bouillon avec un peu
de caramel. Quand les légumes sont A peu prés cuits, passez le
fond, remettez la tranche dans la casserole, et versez par-dessus
le fond que vous aurez passé; mettez du feu sur un couvercle
au-dessus de la casserole; prenez de temps en temps une cuillerée
du fond, et versez-la sur sur la tranche jusqu’a ce qu’elle soit bien
glacée.

Passez au beurre des épinards blanchis et bien verts ; assajsonnez
de sel et poivre; mouillez-les avec du jus (voy. n° 4), et de la
cuisson de la tranche; servez la tranche sur des épmards le cbté
glacé en dessus.

.
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CHARCUTERIE.

& 344. Boudins noirs.

Coupez en dés des ognons en quantité suffisante ; passez-les au
saindoux jusqu’a ce qu’ils soient fondus, sans étre roux; coupez
aussi en dés autant de livres de panne que vous avez de pintes
de sang; mélez le tout enscmble avec du persil et de la ciboule
hachés, scl, épices et de la créme; entonnez ce mélange dans
des boyaux bien lavés et nettoyés, et nou€s par e bas ; fermez-
les lorsqu’ils sont pleins, en ayant grand soin qu'il n’y reste pas
d’air; mettez le boudin dans de l'eau assez chaude pour ne pas
pouvoir y tenir la main, mais qui ne doit pas étre bouillante,
parce que cette chaleur ferait crever le boudin. Lorsqu’il com-
mence 3 étre ferme, et qu'il ne sort plus de sang en le piquant ,
retirez-le pour le mettre égoutter et refroidir ; canpez-le par
morceaux en bec de flite.

n 345 Boudins blancs.

Faites réduire du lait avec de la mie de pain, jusqu'a Ia con-
sistance d’une. bouillie trés épaisse; coupez en travers, et trés
mince, de la chair de volaille rétie; coupez en dés de la panne;
pilez ensemble la panne et la chair, et ajoutez la mie de pain
bouillic avec le lait. On doit employer parties égales de mie de
pain, de chair de volaille et de panne; coupez en petits dés une
quantité suffisante d’ognons , que vous passerez au saindoux jusqu’a
ce qu’ils soient fondus ; ajoutez les ognons cuits & votre hachis ; et
mettez-y quelques jaunes d’ceufs pour le lier ; mélez bien le tout
ensemble, et assaisonnez de sel, poivre , muscade ripée. Remplissez
des boyaux bien nettoyés avec ce mélange; faites-les cuire dans
Veau chaude sans étre bouillante.

On peut faire ce boudin, en substituant & la chair de volaille
celle de lapin, faisan, perdrix, vcau et toute autre viande
blanche.

N° 346. Saucisses plates.

Hachez de la cliair de cochion dépouillée de nerfs ct membranes
avec autant de lard; ajoutez du persil, de laciboule, thym et
basilic hachés, du sel, du poivre ; mélezle tout ensemble , roulez,
aplatissez et enveloppez avec de la crépine.
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N 347. " Saucisses rondes.

Les saucisses rondes se préparent de la méme maniére , excepté
qu’au lieu d’envelopper la chair hachée avec de la crépine, on
Penferme dans les intestins de volaille qu’on a auparavant bien
nettoyes.

» 348. Andoutlles.

Apres avoir nettoyé et lavé les boyaux les plus charnus du co-
chon, on les fait dégorger dangl’eau pendant douze heuresen été,
et vingt-quatre heures en hiver; on les fait égoutter, on les essuie,
et on les coupe en filets ; on y ajoute de la viande de cochon aussi
coupée en filets, et de la panne coupée en dés; on mélange
bien le tout en assaisonnant de sel, poivre, herbes aromatiques
pilces, épices; et aprés 'avoir laissé pendant quelque temps dans
une terrine, pour 'imprégner de I'assaisonnement, on introduit
le mélange dans des boyaux, qu’on lie sans les remplir entié-
rement. On place les andouilles au fond du saloir.

w° 349. Andouilles de Troyes.

Faites cuire une fraise de veau, comme il est prescrit (n® 272) ;
faites cuire aussi une ou deux tétines de veau. Coupez la fraise et
les tétines en filets.

Passez dans du beurre des champignons hachés , des échalottes,
du persil et des truffes coupées en morceaux ; mouillez avec un
verre de vinblanc; assaisonnez desel, poivreet épices; etlorsquela
sauce commencera i diminuer, ajoutez quelques cuillerées de jusan
vin (voy. n° §), ou si vous n’enavez pas, de fonds de cuisson
d’une bonne braise ; faites réduire en bonne consistance , et ajou-
tez la fraise, les tétines et cinq a six jaunes d’ceufs crus; tournez
le tout ensemble ; faites chauffer , mais ne faites pas bouillir. Rem-
plissez des boyaux avec ce mcélange, sans les remplir enticre-
ment; ficclez-les par les deux bouts, et mettez-les en presse, de
maniére que les andouilles prennent une forme carrée.

Ces andouilles ne peuvent se garder que pendant quelques jours.

On les fait cuire a trés petit feu dans moitié bouillon et moitié
vin blanc;; on les fait refroidir, et ensuite on les grille comme les
andouilles de cochon.

r 350. Andouilles a 'la Béchamel. .

Coupez en filcts de la poitrine de cochon , une fraise de veau




CHARCUTERIE [ n® 351 4 3521, 97

blanchie, dela panue et du petitlard ; assaisonnez avec sel, poivre,
muscade ripée, coriandre en poudre : faites réduire quelquec cuil-
lerées de Béchamel (voy. n°34), avecde la mie de pain, jusqu A
ceque le tout fasse une bouillie épaisse ; mélez-y vos filets, avee cing
ou six jaunes d’ceufs crus; faites vos andouilles comme ei-dessus.

On les faitcuire avec moitié laitet moiti¢ bouillon, et lorsqulelles
sont refroidies, on les fait griller A feu doux.

» 351. . Hure de Coclon.

Désossez enticrement une téte de cochon, en évitant d’attaquer
la peau; piquez-la en dedans avec du gros lard et des trufles, et
assaisonnez-la de sel, grospoivreet épices, persil, ciboules et un
peu desauge hachés; laissez- las’mprégner del'assaisonnement pen-
dant vingt-quatre heures. Remplissez Uintérieur de la téte avec sa
langue, sa cervelle, une langue de veau a I'écarlate, dela panne,
du petit lard et des trufles, le tout coupé en filets et convenable-
mentassaisonné; entremélez ees filets, pour que, lorsqu’on la cou-
pera, la tranche soit bien marbrée ; recousezalors la téte de ma-
niére & lui rendre a peu prés sa premitére forme; enveloppez-la
dans un linge blanc pas plus grand qu'il ne faut, que vous cou-
drez; mettez-la dans une braisitre avec les os concassés, quelques
couennes, de la sauge, du thym, du basilic, des feuilles de
laurier, un bon bouquet de persil et ciboules, du sel et desclous de
girofle; mouillez avec de I'can et une bouteille de vin. Il faut
que la téte soit baignée. I'aites cuire & petit feu pendant huit
heures; lorsqu’elle sera cuite, ce que vous reconnaitrez lorsqu’en
piquant avec une lardoir vous n’éprouverez presque pointde résis-
tance, vous Oterez la braisiere du feu, en y laissant la tete jus-
qu’a ce que vous puissicz la toucher sans vous briler; retirez-la
alors; pressez-la pour en extraire le liquide qui y sera entré, et.
laissez refroidir. Quand elle sera froide, vous la développerez . et
aprés Pavoir parée, vous la couvrirez partout de chapelure passée
au tamis et de belle couleur.

»° 352. Fromage de Cochon.

Désossez complétement une téte de cochon ; levez toute la chair,
sans couper la couenne; coupez toute la chair en filets; séparez
le gras d’avec le maigre; coupezles oreilles de la méme manicre;
assaisonnez le tout de sel, poivre, muscade ripée, épices, thym,
laurier, basilic, sauge et persil hachés trés fin, zeste de citron
ripé et jus de citron; mettez la peau de la téte dans un saladier,
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et arrangez sur cette peau vos filets, en entremélant le gras et le
maigre; ajoutez-y un peu de panne, de la langue aI’écarlate et
destruffes, si vous enavez, aussi coupéesen filets; lorsque vousavez
tout employé, retroussez la peau, retranchez-en ce qui estinutile,
et cousez-la ; vous aurez alors une espéce de boule plate que vous
mettcez dans une marmite juste a sa grandeur, avec des racines,
des aromates, sel et poivre; mouillezavecdel’eau et du vinblanc;
faites bouillir & petit. feu pendant six ou sept heures ; lorsque le
fromage est cuit, laissez-le dans la cuisson jusqu’a ce qu’elle soit
presque tiéde; retirez-le alors, pour le mettre dans un moule,
ou dans une casserole de fer-blanc; posez par-dessus un plateau de
bois que vous chargerezavec un corps pesant , pour lui faire pren-
dre la forme du moule, qui doit étre celle d’'une petite meule
épaisse.

On faitaussi ce fromage avec des oreillee seulement; onles épluche
bien , onles fend en deux, et apréslesavoir assaisonndes, onles met
a plat dans une braisi¢re, et on les fait cuire avec du vin blanc;
lorsqu’elles sont cuites, dn les range dansun moule, par couches,
en mettant entre chacune, des tranches de langue 4 I'écarlate déja
cuite; on presse comme ci-dessus.

Il ne faut jamais employer de vases de cuivre pour mouler ces
fromages, niengénéral pouryfairerefroidir desmatiéres grasses on
acides, ou seulement salées, parce que le meilleur étamage n’em-
péche pasla production du vert-de-gris a froid.

~° 353. _ Fromage d Italie.

Hachez et pilez séparément un foie de cochon ou de veau; ha-
chez et pilez aussi deux tiers de lard, un tiers de panne, de ma-
niére que le poids du lard et celui de la panne égalent celui du
foie; mélez le tout ensemble et assaisonnez de sel, poivre, mus-
cade, épices, persil, ciboules, thym, basilic et saugehachés, co-
riandre etanis pilés; couvrez exactement le fond et les bords d’un
moule ou d’une casserole de fer-blanc, avec une crépine ou des
bardes delard ; mettez-y le hachis et couvrez-le de bardes de lard ;
faites cuire au four ; laissez refroidir entiérement dans lemoule; et

pour en sortir le fromage, trempez le moule un instant dans 'eau
bouillante.

N° 354. Pieds de Cochon a la Sainte-Menehould.

On les fend en deux dans le sens de la fourchure du pied;
on réunit les deux moitiés, et pour empécher qu’elles ne se de-
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forment en cuisant, on les enveloppe’avec un large ruban de
fil ; on les fait cuire dans une marmite avec des carottes, des
ognons, du persil, de la ciboule, des aromates, sel et poivre;
on mouille avec moitié eau et moitié vin. On les fait cuire a
petit feu pendant vingt-quatre heures: on les verse avec leur
cuisson dans une terrine, et on les laisse refroidir avant de les
développer.

x 355. Langues fourrées.

Prenez des langues de cochon, de beuf oa de veau; parez~
les en Otant le cornet, et faites-les blanchir pendant un quart
d’heure a1’eau bouillante ; enlevez la premiére peau; mettez vos
langues dans un pot de greés, le gros bout de I'une contre le
petit bout de l'autre, pour laisser le moins de vide possible;
saupoudrez-les de sel mélé ayec un seizieme de salpétre et d’her-
bes aromatiques hachées grossi¢rement ; faites de méme a chaque
couche; quand toutes vos langues son arrangées, couvrez-les
d’un plateau -de bois sur lequel vous mettrez des poids, afin de
les comprimer, et qu’elles trempent dans la saumure qui se for-
mera ; couvrez le pot, et placez-le dans un endroit aéré et frais;
laissez les langues dans la saumure pendant huit ou dix jours;
au bout de ce temps, retirez-les pour les faire égoutter; et en-
veloppez-les d’un boyau de cochon qu de veau, que vous liez

par les deux bouts. Si vous voulez les fumer, placez-les sur un-

grillage élevé de quatre a cinq pieds au-dessus du foyer, et en-
tretenez par-dessous un petit feu de branche de geni¢vre vert,
sur lequel vous projeterez de temps en temps quelques bran-
ches d’herbes aromatiques.

~ 356. Jambons de Bayonne.

Attachez le manche des jambons 2 la noix avec un ficelle, et
mettez-les en presse entre deux planclles chargees de pierres,
pendant vingt-quatre heures, et plus, si la saison le permet;
saupoudrez-les ensuite de sel mélangé d’'un douziéme de salpé-
tre, et laissez-les encore en presse pendant trois ou quatre jours;
faites une saumure avec du vin et de I'eau que vous saturerez
de sel en la faisant bouillir ; faites bouillir avec la saumure, thym,
sauge, laurier, geniévre, basilic, poivre, coriandre et anis; tirez
la saumure a clair, et laissez-la refroidir ; arrangez vos jambons
dans un saloir en bois, ou en grés, ce qui vaut mieux, et ver-
sez votre saumure par-dessus; il faut quils y soient entierement

4
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plongés; ajoutez encore quelques poigne’es de sel; laissez les
jambons dans la saumure pendant quinze jours ou trois semai-
" nes, suivant la saison; reitrez-les et mettez-les sécher; quand
ils sont secs, enfumez-les, comme il est prescrit pour les langues,
pendant quatre ou cinq jours, a différens mtervalles. Frottez-les
avec de la grosse lie, laissez-les sécher, et conservez-les dans
la cendre.

~° 357. Pieds de Cochon aux Truffes.

Faites cuire des pieds entiers, comme il est prescrit pour ceux
4 la Sainte-Menchould (voy. n® 354); désossez-les; faites une
farce ainsi qu’il suit: hachez des blancs de volaille cuite; mettez
sur le feu avec de bon bouillon, de la mie de pain émiettée,
et de la tétine de veau hachée, autant de tétine qu’il y a de mie
et de blanc, et de truffes hachées; faites réduire jusqu’a ce que
la mie de pain ait tout bu, et qu'il en résulte une bouillie
épaisse et presque séche; ajoutez vos blancs baches, des truffes
coupées en tranches, trois jaunes d’ceufs, sel, poivre et épices;
mélez bien le tout ensemble avec un peu de créme. Remplissez
de ce mclange lintérieur des pieds, que vous enveloppez avec
de la crépine par le gros bout, pour que la farce ne s’échappe
pas. Dorez ensuite les picds avec du beurre tiéde, et panez-les;
passez-les une seconde fois & I'ccuf battu.

n° 358. Saucissons de Lyon.

Prenez de la chair de cochon courte et maigre; celle qui cu-
veloppe les os de I'échine est la meilleure ; prenez moiti€ en poids
de filet de beeuf, et autaut de lard : ainsi, si vous avez six livres
de cochon, vous aurez trois livres de filet de beeuf, trois livres
de lard, en tout douze livres; hachez le tout, et pilez-le en-
suite & l’excepuon du lard, que vous couperez en dés; mélez le
tout ensemble, de maniére qu'il se trouve du lard partout ;
assaisonnez pour douze livres, avec dix onces de sel, un
quart d’once de poivre moulu, un quart d'once de migno-
nette, un quart d’once de poivre entier, et six gros de sal-
pétre, ail et échalotte piles, selon le goit : pétrissez le tout,
et laissez reposer pendant vingt-quatre Licures, remplissez de ce
mélange de gros Loyaux bien nettoyés et laves successivement
a I'eau chaude et an vinaigre; foulez avee un tampon de bois
bien uni pour ne pas déchirer les bovaux, dans lesquels il ne
doit pas rester d'air; fermez les boyaux, et ficelez-les en tra-
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vers comme une carotte de tabac; mettez-les dans un saloir avec
sel et salpétre pendant lLuit jours; retivez-les ensuite pour les
faire sécher dans la cheminee : vous reconnaitrez qu'ils sont
suflisammeat secs, quand ils seront devenus blancs. Faites bouil-
lir de la lie de vin avec de la sauge, du thym et du laurier;
resserrez les ficelles des saucissons , et barbouillez-les avec cette
lie ; lorsqu'ils sont secs, enveloppez-les de papier, et conservez-

les dans la cendre.
K 35q. Cervelas.

Prenez la chair de cochon dans les parties les plus tendres
et les plus entrelardées; hachez-la avec du persil et des cibou-
les, et un peu d’ail, seclon votre gout; assaisonnez de sel et
épices mélées; remplissez de ce melange des boyaux d’une gros-
seur convenable; licz-les, et faites-les cuire pendant deux ou
trois heures.

» 30o. Cervelas a I'Ognon.

Melez, avec la viande hachée, comme ci-dessus, des ognons
coupés en dés, que vous aurez passés dans le saindoux, et fait
cuire aux trois quarts.

N 361. Cervelas & Ultalienne.

"Hachez quatre livres de chair maigre avec une livre de lard;
assaisonnez de sel et épices mélés, coriandre et anis pilés; ver-
sez sur votre hachis autant de vin blanc et de sang de cochon
frais qu’il est nécessaire pour dclayer la consistance du mé-
lange, sans le rendre trop liquide; coupez dans la partie la
plus charnue d’'une téte de cochon des filets gros comme la pe-
tit doigt ; mettez-les avec le hachis, et introduisez le tout dans
des boyaux bien nettoyés; liez les cervelas, et faites-les cuire;
vous les laisserez ensuite sécher a la fumée jusqu'a ce qu'ils
soient devenus tout-a-fait fermes.

N 36a. Petit Salé.

Toutes les parties du cochion qui sont maigres et entrelardées
sont propres a faire du petit salé; le filet et la poitrine sont les
meillears morceaux; coupez 'un et I'autre en plusieurs parties;
mettez au fond d’'un saloir de grés une couche de sel; arran-
gez vos morceaux par couches en les pressant bien les uns con-
tre les autres, pour qu'il ne reste pas de vide; couvrez cha~
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que couche avec du sel mélangé de salpétre (quinze onces de sel
et une once de salpétre); mettez plus de sel sur la derniére cou-
che ; couvrez le saloir avec un linge plié en quatre; mettez sur
le linge un plateau de bois, et sur celui-ci une grosse pierre.
Au bout de cing A six jours on peut retirer le petit salé et
s'en servir. Si on veut le garder plus long-temps, il fant le sa-
ler davantage.

~ne 363. Lard en Planches.

Levez le lard en y laissant le moins de chair possible; frottez-
le avec du sel fin bien sec, a raison d’une livre de sel pour dix
livres de lard ; mettez les morceaux I'un sur 'autre, lard contre
lard; couvrez-les d’une planche que vous chargerez avec des
picrres; laissez-le ainsi en presse pendant vingt-cing joursau moins ,
et retirez-le pour le suspendre dans un endroit sec et aéré. Vous
pouvez ajouter & chaque livre de sel environ une demi-once de
salpétre. ‘
n° 364. Lard a I'dnglaise. )

Prenez une fleche de cochon, dont vous enlevez toute la graisse
intérieure qui ne fait pas partie du lard; frottez-la des deux
cotés avec du sel, et laissez-la vingt-quatre heures dans cette état,
faites un mélange dans la proportion de deux parties de sel et
une de cassonade; essuyez votre fleche ; frottez-la avec le mélange,
indiqué, et déposez-la dans un saloir, en mettant du mélange
dessus et dessous; arrosez-la tous les jours avec la saumure qui
s’est formée; an bout de e temps, séchez-la & la fumée, et sus-
pendez-la dans un endroit sec , non exposé au soleil, et ot on ne
fasse pas de feu.

»* 365. Saindoux.

Epluchez la panne en en enlevant des membranes qui s’y trou-
vent ; battez-la, et coupez-la en pqtits morceaux ; faites-la fondre

dans un chaudron avec trés peu d’eau; mettez-y quelques clous °

de girofle concassés et deux ou trois feuilles de laurier. Faites fon-
dre A petit feu, et assez long-temps pour qu’elle soit bien cuite :
vous reconnaitrez qu’elle est & son point quand les cortons devien-
dront cassans; veillez & ¢e que le saindoux ne se colore pas;
vous le retirez pour le faire refroidir, et avant qu'il ne soit fige,
vous le passerez a travers un tamis.

.

P ——
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N 366. Jambons et Langues a la Mayengaise.

Faites une saumure dansles proportions suivantes: quatre livres
de sel, demi-livre de salpétre , une livre de cassonnade, une once
de calamus aromaticus enfermé dans un nouet, etsuffisame quan-
1ité d’eau pour dissoudre le tout. Faites bouillir cette saumure
pendant une demi-heure, et laissez-1a ensuite refroidir; mettez
vos jambons , ou des langues, et méme dulard, dans cette sau-
mure, pendant trois scmaines; faites ensuite sécher de la manicre
indiquée pour les jambons.

Si avant de mettre les jambons et les langues dans la saumure,
on les met tremper dans de 'eau de puits pendant vingt-quatre
ou quarante-huit heures, ils en seront meilleurs et plus tendres.

~ 367. Sanglier.

La hure se prépare comme celle de cochon.

Le filet, et toute autre pitce, se fait cuire ala braise, apres
avoir été mariné.

Toutes les parties du sanglier doivent étre servies avec une
sauce trés relevée.

GIBIER A POIL.

N 368. Cerf. Daim.

On fait peu d’usage dans la cuisine de la chair de cerf et de

daim: on peut cependant appréter I'une et I'autre comme celle
du chevreuil.

n* 369, Chevreuil.

La chair du chevreuil ne doit se faire cuire, dans presque tous
les cas, qu’aprés avoir €té marinée avec vinaigre, sel, poivre,
épices, aromates, ognons en tranches , persil et ciboules. Tenez-la
dans cette marinade pendant quarante-huit heures au moins , et
de six a huit jours, si c’est une grosse piéce. Soit qu’on la fasse
cuire a la braise ou & la.broche, soit qu'on la mette en civet, il
faut la servir avec une sauce piquante trés relevée.

» 370. Lievre.
On distingue le lapereau du liévre, en titant les pates de

devant au-dessus de la premiére jointure : 'il s’y trouve un petit
saillant, c’est un lapereau.
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N 371. " Litvre en Civet.

Coupez un liévre' en morceaux ; mettez le sang a part, s'il s’en
trouve dans la poitrine; faites roussir une demi-cuillerée de
farine avecun bon morceau de beurre ; passez-y des petits ognons
que vous retirerez; micttez-y ensuitc des morceaux de petit lard ;
quand ils seront bien revenus, ajoutez le licvre; mouillez avec du
vin rouge et du bouillon, ou de I'cau en assez grande quantité
pour que votre liévre soit couvert; assaisonnez de sel et
poivre avec un bouquet garni; ajoutez des champignons, si
vous en avez; faites cuire a grand feu pour faire réduire aux trois
quarts; mettez alors vos ognons, faites cuire encore pendant une
demi-heure , et quelques instans avant de retirer le civet du feu,
versez-y le sang que vous avez mis a part, et tournez pour faire
lier la sauce.

N 372, Ftlets de Liévre en Civet.

Levez toutes les chairs d’un liévre riti, et coupez-les en filets;
brisez-les os et passcz-les dans une casserole avec un morceau
de beurre et une pincée de farine; passez—y aussi les flancs du
litvre, quelques ognons en tranches, un bouquet garni, sel et
poivre; mouillez avec du vin rouge et du bouillon; faites bouil-
lir et réduire au quart; passez la sauce au tamis; mettez-y les
filets et faites chauffer sans bouillir.

N 373. Liévre roti.

Faites-le revenir sur les charbons pour donner de la fermeté
aux chairs; piquez-le ensuite de lard fin depuis le cou jusqu’a
I'extrémité des cuisses ; faites rotir pendant une heure ; servez avec
une sauce piquante dans laquelle vous mettrez le foie écrasé.

~ 374. Liévre en Daube.

Désossez enticrement un liévre, brisez tous les os et la téte;
coupez en plusieurs morceaux un jarret de veau: émincez des
carottes et quelques ognons, et faites-les cuire avec du vin blanc,
sel et poivre, un bouquet de persil et ciboules, trois feuilles de
laurier, quelques branches de thym, trois clous de girofle; faites
bouilloter a petit feu pendant une heure et demie. La moitié de
ce temps pourra suffire, si vous avez bien broyé les os, et coupé
en petits fragmens le jarret de veau; passez avec expression.
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Foncez avec des bardes de lard une terrine de faience qui aille

au feu ; mettez-y la chair de li¢vre, en I'entremélant d’émincés

de petit lard et de rouelle de veau ; assaisonnez de poivre et

épices, pea de sel, parce que le mpuillement est salé; mouillez

avec la cuisson des 0s; couvrez avec des bardes de lard, et faites
cuire  trés petit feu; laissez réfroidir, et servez dans la terrine. -

x* 375. Gdteau de Liévre.

Désossez un liévre réti; séparez de la chair tous les nerfs et
membranes ; hachez-la et broyez-la ensuite dans un mortier;
hachez et pilez une tétine de veau cuite; faites bouillir de la mie
de pain avec du bon bouillon, jusqu’a ce qu’elle I'ait absorbé
entiecrement , et qu’elle commence & se sécher. Mélez ensem-
ble, en les pilant, la chair de lievre, la tétine et la mie de
pain; il faut qu’il y aif & pen prés autant de mie de pain que
de chair, et que la tétine pése au moins les deux tiers du poids
de la chair et de la mie de pain réunies ; assaisonnez avec sel , gros
poivre et épices, persil, échalottes, thymn et basilic hachés trés
fin; amollissez et liez la farce avec trois jaunes et un ceuf en
entier; garnissez enticrement un moule de fer-blanc avec des
bardes de lard; mettez-y votre farce, et couvrez-la de bardes ;
faites cuire au four, ou au bain-marie; lorsque le giteau est
cuit, laissez-le refroidir dans le moule; pour l'en retirver, trem-
pez un instant le moule dans I'eau bouillante ; dtez les bardes
de lard, et couvrez le giteau avec de la chapelure de pain bien
fine et de belle couleur.

Si vous n'avez pas assez de farce pour faire un giteau , roulez-
la en cylindres sur de la farine; jetez un instant ces cylindres dans
T'eau bouillante; passez-les au beurre, et ensuite a I'ceuf, et faites
leur prendre couleur sous un four de campagne.
~° 376. Lapin.

On distingue le lapereau du lapin, en titant les pates de devant
au-dessus de la premiére jointure; si c’est un lapereau, vous
devez sentir en cet endroit une petite saillie qui n’existe pas dans
le lapin. Les lapins domestiques se distinguent souvent par leur -
fourrure qui n’est plus la méme que celle du lapin de garenne;
mais pour peu qu'on ait d’habitude, on les reconnait aisémens
en les flairant au ventre. Le lapin domestique est trés inférieur au
lapin de garenne, dontil n’a pas le fumet; cependant, pourvu
qu’il n’ait pas été nourri de -choux, au moins pendant les der-~

8
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niers quinzc jours, il n’est pas mauvais, surtout si en le mettant
a la broche, on enferme dans son ventre un bouquet de mélilot ,
ou quelques fenilles de cerisier de Saint-Lucie. Il faut aussi ajouter
quelques brins de mélilot aux bouquets garnis qu'on met dans les
gibelottes et autres préparations de lapin domestique.

¥ 377. Gibelotte de Lapin.

Conpez un lapin par morceaux et une petite anguille en
trongons ; faites un roux avec un bon morceau de beurre et
de la farine en suffisante quantité; lorsque le roux est bien
blond, passez-y le lapin, les trongous d’anguille, des champi-
gnons et des petits ognons; ajoutez quelques tranches de petit
lard ; quand le tout c¢st bien revenu, mnouillez avec un tiers de
vin blanc et deux tiers de bouillon; dtez les trongons d’anguille
et les ognons ; assaisonnez de sel et poivre, avec persil, ciboules
et un peu de thym en bouquet; faites bouillir 4 grand feu ; lors-
que le mouillement sera réduit & un tiers, mettez les trongons
d’anguille et les petits ognons; achevez a petit feu; dégraissez
la sauce.

N° 378. Lapin aux fines Herbes.

Coupez un lapin en morceaux ; meticz-les dans une casserole
avec un bon morceau de beurre, persil, ciboules, champignons ,
laurier , basilic, thym haché tris finement; quand le tout est
bien revenu, mettez une dcii-cuillerée de farine; mouillez avee
un verre de vin blanc ou bouillon, et une cuillerée de jus; si
vous n’avez pas de jus, mcitez plus de bouillon ; assaisonnez de
sel et gros poivre ; faites cuiré et réduire & cousistance de sauce;
au moment de servir , écrasez le foic qui a cuit dans le ragniit, et
melez-le avec la sauce.

~° 379. Lapin er Galantine.

Désossez complétement deux lapins; piquez la chair de 'un
avec des lardons assaisonnés; hachez la chair de l'autre avec
égale quantité de lard ; ajoutez du gros poivre, des épices, peu
ou point de sel , i cause du lard employé, et des truffes hachées,
si vous en avez; couvrez la chair de votre lapin d’un lit de farce
sur lequel vousentremélerez desfilets de lard, delangue al'écarlate,
ou de jambon et Jde truffes; couvrez avéc un lit de farce , et con-
tinuez ainsi jusqu'a ce que vous ayez tout employé ; rapprochesz
alors les chairs de votre lapin; ficelez-le, et enveloppez-le dans
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un linge blauc que vous ficellerez aussi; foncez une braisieré de
bardes de lard, et meutez-y votre galantine avec les os des deux
lapins bien concassés, un jarret de veau coupé en morceaux , des
carottes, des ognens, dout un piqué de deux clous de girofle,
une feuille de laurier, un Louquet de persil et ciboules, ct une
branche de thym, sel et gros poivre; mouillez avee moitié vin et
moiti€ bouillou; faites cuire & trés petit feu. Retirez la galantine
lorsqu’elle est cuite, et laissez-la refroidir dans le linge qui I'en-
veloppe ; passez la cuisson; faites-la clarifier avec uu blanc d’eeuf,
et ensuite réduire; versez sur des assicttes ; lorsque la gelée sera

prise, vous en décorerez votre galantine.
)

~° 33o0. Gileau de Lapin.

Yous pouvez mettre en giteau un lapin cuit i la broche ,
en vous conformant i ce qui est prescrit pour le gitean de ligvre

(voy. n° 375).
w 381. Lapin au Blanc.

toupez un lapin en morceaux ; lavez-les pour en dter le sang qui
colorerait le ragoiit; tez aussi le foie et les poumons; mettez vo-
tre lapin dans une casserole avec un bon morceau de beurre; faites-
le revenir, et ajoutez une cuillerée de farine ; mouillez avec du
bouillon et un verre de vin blanc; mettez-y aussi un bouquet garni,
des champiguons et des culs d’artichauts blanchis, dulard coupé en
tranches minces, sel et poivre ; faites cuire vivement pour que la
sauceréduise; quandla cuisson estavanceée, met espelits ognons;
au moment de servir, licz la sauce avec trois jaunes d’ceufs.

v 382.  Filets de Lapin aux Concombres.

Levez toute la chair d’un lapin roti, et coupez-la en filets. Cou-
pez entranches minces deux concombres épluchés ; mettez-les sur
un platavec du sel pour leur faire jeter leur eau ; ¢gouttez-les et
faites-les mouiller pendant deux heures avee deux cuillerées de vi-
naigre et de sel ; retournez-les de temps en temps; quand ils au-
ront ariné suffisainment, pressez-les dans un linge blanc; met-
tez-les dans une casserole avec un morceau de beurre , un bouquet
de persil, ciboules, une gousse d’ail, deux échalottes, laurier,
basilic, thym , sel et poivre ; passez les concombres sur le feu jus-
qu’a ce qu’ils soient un.peu colorés; ajoutcz un pea de farine;
mouillez avec du bon bouillon, ou avec de l'essence de gibier ,
que vous obtindrez en passant dans du beurre la carcasse et la téte

N .
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de votre lapin bien concassés, mouillant avec du bouillon et fai-
sant beuillir jusqu’a réduction au tiers ; laissez cuire vos concom-
bres a petit feu pendant une bonne demi-heure;; lorsque le ragodt
sera un peu li€ , mettez~y les filets de lapin; faites chauffer sans
bouillir. :

On peut préparer de méme les filets de lapin, A la chicorée, 2
la purée de champignons, ou avec une sance tomate ; dans tous
les cas il est préférable de mouailler le ragotit avec une essence de
gibier, faite comme il est prescrit ci-dessus.
n° 383. Lapin ro.

Piquez-le de petitlard depuis le cou jusqu’a Uextrémité des cuis-
ses ; vous pouvez aussi, au licu de le piquer, Ie couyvrir de bardes.
On ne doit faire rotir que les lapereaux.

e 384. Hachis de Lapin.

Désossez un lapin véti; hackezeen la chair dépouillée de nerfs et
de membranes; mettez dans une casserole un bon morceau de.
beurre avee la carcasse de votre lapin bien concassée , des parures
de veau coupées cn dés, dit jambon ou du lard maigre coupé de
méme, sel, poivre et muscade ripcée; faites hien revenirle tout ;
ajoutez une cuillerée de farine que vous melerez bien avec ce qui
est dans la casserole; mouillez avec du lait, et faites bouilliv en re~
muant toujours, pendant une bonne heure ; passez au tamis, et
faites réduire jusqu’a consistance d’une bouillie; il faut remuer sans
cesse pour qu'clloge sattache pas; vous aurcz peu salé cette sauce,
A cause du lard Ld:c la réduction ; vous aurez ainsi une esptce de
béchamel un peu brune, mais qui n’en sera pas moins bonne. Met-
tez votre hachis dans cette sauce , et faites-le chaufler sans bouillir.
xe 385. Croqueites de Lapins. ‘

Préparez un hachis comme il est prescrit ci-dessus ; divisez-le
en petits tas gros comme des noix, que vous laisserez refroidir ;
arrondisscz-les, et roulez-les dans lamie de pain; trempez-les
ensuite dans de U'auf battu ; assaisonnez de sel et poivre,, et panez-
les une seconde fois; jetez les croquettes dans une friture un peu
chaude, et retirez-les lorsqu’elles ont pris une belle couleur , pour
les faire égoutter. '

Servez avec du persil frit.
~° 386. Lapereau frit.

Coupez ¢n morceaux deux jeunds lapercaux; faites-les mariner
avee du vin blane, ua jus de citron, persil, ciboules, thym,

.
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laurier, une pointe d’ail, le tout Laché grossierement, scl et
poivre; égouttez vos.morceaux , apres les avoir laissés une heure
dans la marinade; essuyez-les, roulez-les dans la farine, et
faites-les frirc; servez avec une sauce piquante & votre choix
(voy. n®* 47, 48), ou une sauce tomate (voy. n° 37).

¥ 387. Marinade de Lapereau.

Coupez en morceaux deux jeunes lapercaux rotis; n’emplovez
que les membres et le rible ; faites-les mariner comme ci-dessus;
trempez-les dans une paite a frire, apres les avoir égouttds ; mettez-
les dans une friture qui ne soit pas trop chaude; servez a sec avec
du persil frit.

~ 388. Salade de Lapereau.

Désossez un ou deux lapereaux rétis; coupez la chair en filets ;
faites-les mariner dans 'huile avec un peu devinaigre, sel, poivre,
estragon, pimprenclle , cerfeuil, civette hachde ; mettez au fond
d’un saladier des ceeurs de laitue coupés par quartier; arrangez
par-dessus vos filets, en les entremclant de filets d’anchoix, de tas
oblongs de capres, de betteraves, de blanes et de jaunes d’ceufs
durs hachés, de cerfenil, pimprenclle et estragon éjalement
hachés; terminez par un cordon de ceeurs de laitue coupds en
quatre ; servez avec un huilier. .

GIBIER A PLUME.

~ 389. Faisan roti.

I faut hisser mortifier le faisan pendant quclques jours avant
de le mettre 3 la broche; piquez-le de lard fin; faites rétir i feu
doux, et arrosez souvent. '

®* 39o. Faisar en Salmis.

Dépecez un faisan cuit aux trois quarts a la broche; coupez
les atles et les cuisses en deux; levez les blancs et toutes les chairs
qui tiennent 4 la carcasse ; coupez-les en filets; mettez ces dcbris
dans une casserole avec un verre de vin blanc, des échalottes ha-
chées, un peu de zeste de bigarade ripée, deux cuillerdes de
jus ou de bon bouillon, sel, poivre et muscade ripdc; faites ré-
duire ; quelque temps avant de servir, ajoutcz deux cuillerées
d’huile fine, et le foie du faisan bien écrasé; servez avec des
crolitons passés au beurre. Si vous n’étes pas pressé, pilez la car-
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casse de votre faisan avec des échalottes, un peu de persil , sel, poi-
vre et mmuscade rpée; passez au beurre la caccasse pilée ; mouillez
avec du vin blanc; faites bouillir pendant trois quarts d’heure a
petit feu; passez la cuisson , et employez la pour mouiller votre
sahmis. ,

x 391.  * Faisan a U Angoumoise.

Lardez un faisan dans toutes les parties charnues, afec des truffes
épluchées et coupées en morceaux ; mettez dans une casserole un
quarteron de lard rapé et autant de beurre; passez-y des truffes
coupées en morceeux , et les parures de celles que vous avez em-
ployéesalarder le faisan ; ces parures doiventétre hachées finement;
assaisonnez de sel et poivre; apres avoir laissé revenir le tout pen-
dant quelques minutes, laissez refroidir, et ajoutez vingt-cinq ou
trente marrons grillés; remplissez de ce mélange le corps du faisan;
enveloppez-le avec des émincés de veau et de mouton , et ensuite
avec des bardes de lard; ficelez-le; mettez-le dans une terrine juste
asagrandeur, danslcfond de laquelle vousjetterez quelquesbardes
de lard ; mouillez avec un bon verre de vin de Malaga ; faitescuire
a tres petit feu; lorsque le faisan est euit , déficelez-le; dégraissez
la caisson ; ajoutez-y un peu de truffes hachées; faites bouillir
quelques instans, et liez la sauce avec deux ou trois marrons
pilés; servez sous le faisan.

N 39a. . Perdrix.

Il y en a de deux sortes, les rouges et les grises; ces der-
niéres sont les plus estimés dans les pays ou les rouges sont les plus
communes; c’est le contraire dans les contrées ou il ne se trouve
que des perdrix grises. On distingue les perdreaux des perdrix , en
examinant la derniére grande plume de laile, qui est pointue
dans les perdreaux, et ronde dans les perdrix.

N 393.° Perdreaux rétis.

Flambez-les légérement ; troussez les pates sur la cuisse; enve-
loppez-les par-devant avec une feuille, de vigne couverte d’une
barde de lard; faites rdtir & feu modéré ; servez a sec avec une bi-
garade ou un citron coupé en deux.

On peut l¢s envelopper avec du papier quand ils sont sur la
broche; ils restent plus blancs , mais ne sont peut-étre pas si bons
que lorsqu’ils sont un peu saisis par le feu.
¥ 394. Perdrix aux Choux.

Flambez deux vieilles perdrix ; piquez-les et ficelez-les aprés les
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avoir troussées ; mettez-les dans une casserole avec des bardes de
lard, uné demi-livre de petit lard, un gros cervelas, et quelques
parures de viande ou de gibier, si vous en avez; ajoutez quelques
carottes et ognons, dont un piqué de deux clous de girofle, et une
feuille de laurier; assaisonnez de poivre et muscade ripée , peu
ou point de sel, A cause du lard employé; vous avez des choux
blanchis et bien égouttés; ficelez-les, et mettez-les avec les perdrix;
mouillez avec du bouillon ; faites cuire & petit feu ; lorsque les per-
drix sont cuites, vous les retirez et les tenez chaudement ; retirez
aussi les choux et les autres légumes , s'ils sont cuits, sinon laissez-
les encore quelque temnps: les choux surtout doivent étre parfaite-
ment cuits ; dégraissez la cuisson , passez-la, et faites-la réduire ,
si elle est trop longue; jetez-y quelques marrons grillés, et écra-~
sez-en un ou deux pour lier la sauce. Arrangez vos chioux autour
des perdrix ; entremélez-les de carottes et de tranches de cervelas,
dont vous enléverez la peau; versez la sauce sur le tout.

~N° 39g5. Perdriz a la Purée.

Faites-les’ cuire comme ci-dessus, mais sans cervelas et sans
choux; quand elles sont cuites, servez-les avec une purée, a
votre choix (voy. n® 70 a 77), que vous préparerez avez la
cuisson de la perdrix. '

* 396. Salinis de Perdreaux.

On le prépare comme le salmis de faisan (voy. n° 3go); il
faut que les perdreaux ne soient pas tout-i-fait cuits; on écrase
les foies pour lier la sauce.

* 397. Perdrix braisées.

Piquez de wpoyen laed trois vieilles perdrix ; enveloppez-les
avec des émincés de veau et des bardes de lard; mettez-les dans
une casserole foncée de bardes, avec quelques parures de viande,
si vous en avez, deux carottes , deux ognons, un bouquet garni,
et deux clous de girofle; si vous aves quelque carcasse ou debris
delapin, ajoutez-les aprés les avoir concassés ; assaisommez de sel,
poivre et muscade ripée; mouillez avec moitié vin et moitié
bouillon ; faites cuire & petit feu pendant une heure et demie ;
dégraissez la cuisson; passez-la au tamis: ajoutez-y un peu de ca-
ramel (voy. n* 21), un peu de jus de bigarade et de zeste de
bigarade ripé; servez.sous la perdrix. Si votre sauce n’était pas
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assez liée, faites un petit roux, que vous mouillerezavec la sauce,
et faites réduire pendant quelque temps.

Au lieu d’ajouter & votre braise les carcasses et débris de per-
drix ou de lapins que vous pouvez avoir , pilez ces débris, apreés
les avoir concassés avec le couteau ; passez-les au beurre ; ajoutez
quelques épices, du sel,, un bouquet garni, et mouillez avec du
vin blanc et du bouillon ; faites bouillir et mijoter ensuite pendant
trois quarts d’heure; passez au tamis, et servez-vous de cette es-
sence pour mouiller votre braise.

~ 398. Perdreaux aux Truffes.

Préparez les truffes comme il est prescrit pour le faisan 4 Van-
goumoise, et remplisscz-en entiérement vos perdreaux; cousez-
les pour que rien ne s’échappe; enveloppez-les entierement de
feuilles de vigne couvertes de bardes de lard, et faites-les rétir.

» 399. Canard sauvage.

Faites-le rétir sans le piquer et sans le couvrir de bardes;

mettez dans la léchefrite, ou mieux dans le corps du canard un
" morceau de beurre, sel et poivre, le jus et la moitié¢ du zeste
d’un citron; arrosez souvent. Le canard sauvage doit étre cuit un
peu rouge. .

N° foo. Canard sauvage en Salinis.

Coupez en aiguillettes I'estomac d’un canard cuit aux deux tiers
a la broche; levez aussi les membres; faites le salmis de la
maniere prescrite pour celui du faisan (voy. n° 3go).

» fo1. Sarcelle.

La sarcelle, plus petite et plus délicate que le canard, se
prépare de méme.

N fjoa. Bécasses rotics.

Ily a plusieurs espéces de bécasses , qui toutes sont excellentes ;
on ne les vide pas, et on les couvre de feuilles de vigne , une barde
de lard par-dessus ; on met des réties dans la lechefrite pour re-
cevoir ce qui tombe; on sert les réties sous les bécasses.

¥ 4o03. Bécasses farcies.

Fendez-les par derriere pour les vider; hachez tout ce que
yous retirez, avec wmoitié de lard ripé, persil et échalottes, sel
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et gros poivre; remplissez les bécasses de cette farce; couvrez-les
de bardes, et embrochez-les avec un hatelet que vous fixerez sur
la broche; faites rétir comme cn-dcssus et servez de méme, avec
des roties par-dessous.

x* 404. Bécasses en Salmus.

Faites votre salmis comme celui de faisan (voy. n° 3go.)

N 4o05. Pluviers et Vanneaux.

On ne les vide pas; préparez-les et servez les comme les be-
casses.

N° 406. . Catlles.

Les cailles sont meilleures réties que de toute autre maniire;
choisissez-les trés fraiches; couvrez-les d’unc feuille de vigne , une
barde de lard par-dessus; mettez des roties dans la lechefrite, et
servez-les sous les cailles.

¥ fo7. Rouge-Gorge.

Il est excellent en automne; faites-le rétir, et servez comme

la caille.
N 4o08. Grives.

C'est aprés les vendanges que la grive atteint toute sa per-
fection dans les pays vignobles, parce qu’alors elle est gorgée de
raisins ; elle est cependant meilleure encore dans les pays on
elle est forcée de se nourrir presque exclusivement de baies de’
genévrier , qui communique 4 sa chair un fumet trés agréable.
On pe la vide pas et on la fait rétir comme la caille, avec
des réties dessous. On peut saupoudrer la barde de lard dont
on la recouvre, avec du geniévre concassé, ou en introduire dans
le corps une-pincée avec du beurre.

N 4og. Merles.
On les fait rétir comme les grives.

¥ 409 bis. Mauviettes.

La meilleure maniére de les appréter est de les mettre en sal-
mis (voy. n° 3go).
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VOLAILLE:

n 410. ' Poulets.

Ceux qui ont la chair blanche et la pean fine sont les meil-
leurs; choisissez ceux qui sont bien en chair, courts et gras;
apris les avoir plumés et épluchés, flambez-les légerement, et
videz-les par en haut,:en évitant, avec soin, de créver I'amer;
si cela vous arrive , lavez sur-le-champ Vintéricur du poulet avec
de I'eau chaude.

N 411, " Fricassée de Poulets.

. .

Levez proprement les membres de votre poulet; coupez les
ailerons et les pates; parez les cuisses en coupant le bout de
I'os au-dessous de son articulation avec la pate; épluchez les
pates aprés les avoir fait griller un instapt sur les charbons ;
coupez la poitrine en deux, et le dos en quatre; séparez la téte
du cou; faites dégorger le tout dans de l'eau tie¢de, et ensuite
égoutter sur un tamis ou daus une passoire; faites fondre un
bon morcean de beurre dans une easserole, mettez-y votre pou-
let coupé; quand il est bien revenu, ajoutez un peu de farine
que vous mélez bien; mouillez avec du bgquillon; ajoutez en
méme temps des champignons, quelques émincés de jambon ou.
de petit lard, un bouquet de persil et ciboules , sel , gros poivre
et une feuille de laurier ; menez votte fricassée & grand feu pour
faire réduire la sauce; lorsqu’elle est cuite aux trois quarts,
mettez-y de petits ognons. Au momeat de servir, retirez le
bouguet , et mettez une liaison de trois jaunes d'ceufs délayes
avec de la créeme, si vou$ en avez.

v 412.  Poulets a la Sainte-Menehould.

Laissez refroidir unc fricassée de poulets faite comme ci-dessus,
a sauce courte et bien liée ; trempez chaque morceau dans la sauce,
‘et roulez-les dans la mie de pain; panez une seconde fois & Veeuf
battu; faites prendre couleur sous un four de campagne , ou faites
frire 4 la poéle.

N 413. Poulets en Marinade.
Coupez par morceaux un poulet rdti; faites-le mariner pendant
une heure (voy. n°65); égouttez-le et trempez chaque morcean

.
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dans une pite i frire, ou vous aurez mis des blancs d’ceufs fouettes ;
faites frire de belle gouleur ; servez avec une poignée de pesil frit.

N 414. " * Poulet en Friteau.

Faites mariner un poulet coupé en morceaux, avec de I'huile,
du jus de citron et du vinaigre, sel, gros poivre, ognons coupés
en tranches et persil- haché; quand les morceaux auront suffi-
samment mariné, égouttez-les, farinez-les, et faites-les frire a
I'huile;; faites fnre ensuite de I'ognon coupé en tranches , passé au-
paravant a 'hujle avec un peu de farine ; dressez vos morceaux sur
un plat, et mettez I'ognon par-dessus; vous pouvez y joindre des
e@ufs frits; servez avec une sauce composée d’huile, tranches dc.
citron sans pepins et sans peau, persil et estragon haches sel et
poivre, et une pointe d’ail.

N 415. . Poulet a la Tartare.

Coupez les pates et le coy de votre poulet ; fendez-le par le dos;;
videz-le et aplatissez-le ; tremnpez-le ensuite dans du beurre tidde,
assaisonné de sel , gros poivre et muscade rapée; panez partout,
et le plus épais que vous pourrez; faites griller a feu doux pen-
dant trois quarts d’heure; servez avec une sauce piquante i votre

choix (voy. n* 47, 48 et 49g).
N 416. ¢ Poulet a la Poéle.

Fendez en deux un poulet, par le milieu de V'estomac; passez-
le au beurre dans une casserole ; mettez une pincée de farine, et
mouillez avec moitié vin blanc et moitie bouillon; ajoutez une
pointe d’ail, deux échalottes, des champignons, persil et ciboules,
le tout haché, sel, gros poivre et muscade ripée; faites cuire
vivement , et réduire i courte sauce. -

N 417. Poulet en Matelote.

Faites roussir avec du beurre une guillerée de farine ; Jorsque
le roux estbien coloré , passez-y votre poulet coupé par membres ,
etla carcasse en quatre morceaux ; passez également une douzaine
de petits ognons, des champignons, si vous en avez, ou deux ca~
rottes fendues en quatre, un trongon de panais fendu de méme ;
mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc ; ajoutez un bou-
quet garni, une demi-gousse d’ail, sel, poivre et épices; faites
bouillir & petit feu pendant une heure , réduisez a courte sauce ;
écrasez dans la sauce le foie de votre poulet, et au moment de

.
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servir , ajoutez-y un anchois haché et une demi-cuillerée de cipres.
On doit retiver ognom, apres avoir passé au beurre, et ne le

remettre que quand le poulet est & moiti€ cuit.

N 418. *  Poulet réti pour Entrée.

Mettez dans le corps de votre poulet du lard ripé avec le foie
“haché, persil et ciboules hachés , du jus et un peu de zeste de ci-
tron; enveloppez-le de bardes de laid, et faites-le rétir, en le
couvrant sur la broche d'une feuille de papier beurrée. Vous évi-
terez avec soin qu'il prenne couleur; en servant, vouz Oterez les
bardes, et vous mecttrez sous votre poulet telle sauce ou ragout
‘qui vous convient ( voy. Sauces et Garnitures).

N 419. = Poulet aux fines Herbes.

Hachez le foie, et mélez-le avec un morceau de beurre, persil,
ciboules, estragon , cerfeuil hachés, scl et gros poivre ; mettez ce
meélange dans le corps de votre poulet, que vous coudrez pour
que rien ne s'échappe; passez le poulet au beurre dans une

" casserole, et faites-le cuire a la broclie, enveloppé de lard et de
papier ; mettez dans le beurre qui a servi & passer le poulet, deux
carottes et deux ognons ¢émincés, une demi-gousse d‘ail, deux
clous de girofle, une feuille de laurier, thym, basilic; passez
le tout sans colorer; mouillez avee moiti¢ vin et moitié boutllon;
faites bouillir a petit feu pendant une demi-heure , et passez au ta-
mis; hachez trés fin de Vestragon, dela pimprenelle, cerfeuil,
civette, cresson alenois ; mettez ces herbes dans la sauce et laissez-
les infuser pendant une demi-heure, a petit feu, sans bouillir ;
passez au tamis avec expression; ajoutez un morceau de beurre
manié avec de la farine, sel , gros poivre et muscade ripée; faites
lier au feu sans bouillir. Servez sous le poulet.

Vous pquvez aussi faire cette sauce avec du beurre, des fines
herbes qu’on ajoute au moment de servir. .o

N f20. -Poulet a U Estragon.

. ‘<
Faites blanchir une pincée de feuilles d’estragon, que vous
hachez finement, aprés les avoir rafraichies et pressées; hachez
le foie de votre poulet; mélez-le avec un morceau de beurre,
-ou avec du lard rapé et le tiers de I'estragon, sel, gros poivre et
muscade ripée; mettez cette muscade dans le corps de votre
poulet; couvrez-lui I'estomac avec une barde de lard, et faites-

\
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le cuire 3 la broche , enveloppé d’une feuille de papier beurrée ;
faites fondre dans une casserole un morceou de beurre manié
avec de la farine, et ajoutez-y le reste de I'estragon que vous
avez haché, un peu dejus, sivous en avez, ou de bon bouillon,
un filet de vinaigre , deux jaunes d’cenfs, sel et gros poivre ; faites
lier la sauce sans bouillir, .

N 421. Poulets & la Muldtre.

Coupez deux poulets ; mettez-les dans une casserole avec un bon,
morceau de beurre , une demi-livre de lard coupé en petites tran~-
ches minces, et sullisante quantité de poudre de kari (voy. n° 18) ;
faites bien revenir le tout; djoutez ensuite une cuillerce de farine,
que vous melerez bien avec ce qui est dans la casserole; mouillez
largement avec du bouillon; ajoutez des champignons : lorsque
votre ragolit sera avancé aux deux tiers, vous pourrez y mettre
aussi de pelits ognons, des culs d’artichauts, des haricots verts,
des brins de choux-fleurs, ce qui vous conviendra le mieux. Faites
cuire a grand feu pour que le mouillenient réduise, sans cepen—
dant que la sauce soit courte : il faut qu’il y en ait assez pour que
le ragoiit baigne dedans Ne dégraissez pas, et servez avec ou sans
- liaison, A votre choix.

N 422, Poulet aux Anchois.

Hachez du lard avec du persil, des ciboules et deux ou trois
anchois; ajoutez un peu de poivre et de muscade rdpée; intro=
duisez cette farce entre la peau et la chair de votre poulet; cou-’
vrez-le de bavdes de lard contenues avec du gros fil, et enve-
loppez-les sur la broche avec du papier beuryé; faites rétir & un
feu modéré. Servez avec un jus de veau et de jambon , dans lequel
vous mettrez deux anchois hachés.

N 423 Poulet a la Vénitienne.

Fendez un peu le dos d’'nn poulet, et aplatissez-le comme
pour la tartave; passez-le au beurre dans une casserole ; mouil- -
lez avec moitié vin blanc et moitié bouillon; ajoutez un bou-
quet garni, une demi-gousse d’ail, deux clous de girofle, sel et
gros poivre; faites cuire a petit feu; retirez' le poulet lorsqu’il
est cuit; passez la cuisson ; faites-la réduire si elle est trop lon-
gue; ajoutez-y , pour la liex, un peu de beurre manié de farine;
versez cette sauce sur le poulet, et couvrez le poulet et la
sauce de deux cuillerées de fromage de Parme rapé; mettez le
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plat sur un feu doux, et couvrez-le avec le four de campagne,
jusqu’a ce que le poulet ait pris une belle couleur, et que la
sauce soit presque entierement réduite.

x 424. Poulets au Céleri, aux Choux-fleurs, etc.

Hachez les foies de vos poulets avec du lard , persil, ciboules,
quelques champignons, sel, gros poivre et muscade rdpée ; mettez
cette farce dans le corps des poulets, que vous ferez cuire A la
braise avec des bardes de lard, quelques parures de veau, deux
carottes,, un ognon piqué, un houquet garni, sel et gros poivre ¢

“faites cuire le eeléri, les choux-fleurs, ou tout autre légume que
vous voulez servir avec vos poulets, dans’eau avec un peu de
sel; quand ils sont cuits & moitié , retirez-les, faites-les égoutter,
et mettez-les dans la cuisson de vos poulets, que vous aurez dé-
graissée , pour y achever de cuire ; servez sous vos poulets.

N 42b. Chapon et Poularde.

La poularde est plus délicate que le chapon; cependant I'un
et I'autre sont susceptibles des mémes préparations. Il faut choisir
ceux qui ont la chair blanche et la peau fine. On convertit sou-
vent en poulardes des poules qui ont pondu; on les reconnait a
leur derriére qui est rouge et trés ouvert. Les chapons vieux se
reconnaissent 4 la longueur de leurs ergots, et i la rougeur de
leur chair.

N* 426. Chapon braisé.

Couchez les pates sur les cuisses, et bridez-les de manicre a
faire bomber I'estoinac ; foncez une casserole de bardes de lard ;
passez votre chapon par-dessus, et couvrez-le avec des bardes de
lard et quelques émincés de veau, ou des parures de viande, si
vous en avez; ajoutez une carotte coupée en tranches , deux ognons
dont un piqué de deux clousde girofle , un bouquet garni, qucl-
ques tranches de citron sans blanc ni pepins, sel et poivre;
- mouillez avec du bouillon et antant de vin blanc; faites cuire &
petit feu pendant une heure ; dégraissezla cuisson ; faitesla réduire,
si elle est trop longue; liez-la avec un peu de jus, si vous en avez,
ou avec un morccau de beurre manié de farine, et servez sous
votre chapon.

¥ fa7. Chapon farci braisé.

Hachez le foie de votre chapon avec un morceau de lard,

.
'
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persil et ciboules, quelques champignons et des marrons rotis ;
ajoutez sel, poivre et muscade ripéc, un morceau de beurre ;
mélez bien le tout ensemble, et remplissez de cette farce le corps
de votre chapon; cousez I'ouverture pour que ricn ne s’é¢happe ;
faites cuire dans une braise comme ci-dessus ; passez la cuisson, et
faites-la réduire; liez lasauce avec une demi-cuillerée de marmelade
de tomates ( voy. n°37), ou avec une cuillerée de jus au vin ( voy.
n°® 5), si vousen avez, ou avec quelques marrons écrasés ; servez
sous le chapon. On peut aussi le faire rétir au lieu de le braiser.

N* 428. Chapon roti aux Truffes.

Passez au beurre des truffes avec du sel, gros poivre et muscade
ripée; remplissez-en le corps de votre chapon jusqu’au jabot ; re-
cousez les peaux pour que rien ne s’échappe; troussez le chapon,
et conservez-le, enveloppé de papier, dans un endroit frais et sec,
pendant quatre ou cinq jours, selon la saison; faites-le rotir pen-
dant deux heures, enveloppé d’un papier beurré; découvrez-le
quelques instans avant de servir, pour lui faire prendre couleur.
Servez  sec, ou avec une sauce aux truffes ( voy. n°64). *

.

N fag. Poularde a I Angoumoise.

Piquez toutes les parties charnues d’une poularde avec des filets
de truffes; remplissez tout le corps avec des truffes coupées et
passées sur le feu avec du lard ripé, sel, poivre et épices ; conser-
vez-la pendant quelques jours enveloppée de papier, dans un
endroit frais et sec, pour qu’'elle s'imprégne bien du parfum des
truffes ; lorsque vous voulez la faire cuire , enveloppez-la d’émin-
cés de rouelle de veau, et par-dessus des bardes de lard; mettez-
la dans une braisiére juste A sa grandeur, ou dans une terrine,
avec deux carottes , deux ognons, dontun piqué de deux clous de
girofle, un panais, un bouquet garni, sel, gros poivre et épices ;
mouillez avec une demi-bouteille de vin de Madére ou de Malaga.
Faites cuire A trés petit feu, et couvrez hermétiquement la brai-
si¢re on la terrine; dégraissez et passez la cuisson ; ajoutez une
poignce de truffes hachiées trés fin; faites un peu réduire et kee la
sauce avec quelques marrons ritis et écrases.

~ 43o. Chapon_au gros sel.

Flambez-le légerement, et troussez-le , les patesdans le corps,
aprés les avoir passées sur le feu pour les éplucher; ficelez-le, et
faites-le cuire dans la marmite; il vaut mieux cependant le faire cuire

.

-
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4 part dans un vase juste d sa grandeur , avec du bon bouillon, quel-
quesracines, un bouquet de persil , une gousse d’ail , gros poivre et
muscade ripée, pas de sel, parce que le bouillon est salé ; il faut
méme que le bouillon soit peusalé a cause dela réduction. Lorsque
le chapon est cuit, ce que l'on reconnaitlorsque I'aileron céde sous
le doigt , on le retire et onle tient chaudement; on passe la cuisson,
on la fait réduire, cton la verse sous le chapon. On peut y ajouter
un peu de jus ou de marmelade de tomate (voy. n* § et 37).

N 431, Chapon a la Béchamel.

Coupez par membres un chaponréti, ou s'il a été entamé, levez
toutes les chairs, et coupez-les en filets; faites une béchamel
(voy. n* 34 et 54), et lorsqu’elle est suffisamment réduite, met-
tez-y les debris de votre chapon pour le faire chauffer saus bouillir.

- Si labéchamel n'¢tait pas assez lice, vous pouvez y mettre unjaune

d’ceuf ; ajoutez un peu de jus de citron au moment de servir.
n 432. Chapon furci a la Créme.

Enlevez tout I'estomnaé du chapon réti ; prencz-en les chairs, et
hachez-les trés fin. Faites bouillir une forte poignée de mie de
pain avec une chopine de créeme ou de lait, jusqu’a consistance
d’une bouillie épaisse; laissez refroidir et mélez avec cette bouilliela
chair hachée provenantdel’estomac du chapon; ajoutez six onces
'de graisse de boeuf, du persil, de la ciboule, des champignons, le
tout haché et passé au beurre, sel, poivre, épices et quatre jaunes
d’@ufs ; remplissez de cette farce le corps du chapon, et arrangez-
la par-dessus, de manitre a figurer I'estomac que vous avez enle-
vé; unissez avec un couteau trempé dans I'ecuf battu ; panez avec
de la mie de pain. Mettez le chapon ainsi préparé dans une tour-
ticre sur des bardes de lard ; posez la tourtiére sur des cendres
chaudes; et couvrez avec le four de campagne. Servez avec une
sauce piquante a votre choix (voy. n® 47 et suiv. ).

e 433. Chapon a la Nantaise.

Faites une farce avec le foie , une douzaine de marrons rétis, un
morceau de beurre, persil , ciboules, une pointe d’ail , deux jaunes
d’ceufs, sel, gros poivre et muscade ripée ; faites cuire le chapon
A la broclie, aprés I'avoir rempli avec la farce et enveloppé d’un
papier beurré; lorsqu’il est cuit, dorez-le avec un jaune d’ceuf
delayé dansdu beurre ticde ; panez avec de la miede pain, et faites-
lui prendre une belle couleur; servez avec une sauce piquante
(voy. n° 47 et suiv.).
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~° 434. Chap'on au Riz. .

Faites cuire un chapon A la braise (voy. n° 426); lorsqu'il
est cuit, retircz-le et tencz-le chaudement ; passez la cuisson;
mettez-y un quarteron de riz, que vous aurez fait crever aupa-
ravant dans du bouillon; laissez-le mijoter pendant un quart
d&’heure; ajoutez un peu de caramel, pour lui donuer de la
couleur, et servez sous votre chapon.

N 435. Chapon en Croiite.

Piquez votre chapon avec du petit lard; troussez les pates

ns le corps, et faites-le cuirc i la braise, comme il est pres-
crit ci-dessus (voy. n° 426), ou avec un peu de bon bouillon,
quelques racines, poivre et ¢pices. Quand il est cuit, passez la
cuisson, faites-la bien réduire, et remettez-y votre chapon , pour
que toute la sauce s’y attache, Laissez-le ensuite refrodir; mettez
dans une casserole un bon morceau de beurre manié de farine,
du lait, sel, poivre et muscade ripée; faites épaissir cette sauce,
et couvrez-en enticrement votre chapon; panez-le avec de la
mie de pain bien épais passez-le sous le four de campagne jus-
qu’a ce qu'il ait pris une belle couleur dorée; servez avee uneg
sauce piquante (voy. u® 47 et suiv.)

N° 436. Blanquette de Chapon.

Coupez en filets toutes les chairs d’un chapon réti. Concassez
les os et faites-les bouillir avec du bouillon, et un bouquet gagni;
passez le jus au tamis; aprés une demi-heure ou trois quarts
d’heure d’ébullition, passez avec un bon morceau de beurre, du
persil et de la ciboule hachés; mettez un peu de farine et mouil-
lez avec le jus tiré des os de votre chapon; ajoutez des cham-
pignons; lorsqu’ils seront cuits, mettez les filets de chapon dans
Ia sauce, et tenez la casserole chaudement, sans bouillir; au
moment de servir, faites une liaison de deux jaunes d’ceeufs, et
mettez un peu de jus de citron ou de verjus.

~ 437. Hackhis de Chapon.

Levez toutes les chairs d’un chapon réti; dtez-entous les nerfs,
‘et bachez-les trés fin; mélez-y une vingtaine de marrons ritis
et pilés; traitet les os de votre cbapon comme il est prescrit ci-
dessus ; passez-en le jus au tamis; faites roussir légérement une
deml-cmllerée de farine dans du beurre; mouillez avec le jus

9
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tiré des os; faites un peu réduire, aprés avoir assaisonné de
poivre et muscade ripée, pas de sel, parce que le jus doit étre
assez salé. Au moment de servir, ajoutez une liaison de trois
jaunes d’ccufs; mettez votre hachis dans la sauce, et tenez chau-
dement sans faire bouillir.

N 438, Chapon en Mayonnaise.

Coupez en merceaux un chapon réti; faites-les mariner avee
de l'huile, du vinaigre aromatique, sel , gros poivre, cerfeuil,
civette, pimprenelle et estragon hachés; dressez vos morceaux
sur un plat; entourez-les d’un cordon d’ceufs durs, d’anchois, -
de cornichons et de cipres hachés; versez par dessus une mayen-
naisé (voy. n° 4o).’ ' )

»° 439. Croquettes de Chapon.

Hachez Jes chairs d’'un chagon réti, aprés en avoir 6té les
nerfs. Préparez votre hachis comme il est prescrit ci-dessus (voy.
n® 437). Faites-en des petits tas qae vous laissez refroidir; rou-
lez-les en boules et panez-les; trempcz-les ensuite dans de
Ieeuf battu, et panez-les uwve seconde fois; faites-les frire, et ser-
vez avec du persil frit, ou avec une sauce piquante, si vous le
préférez (voy. n° 47 et suiv. ).

N* 44o0. Observation.

Le chapon et la poularde peuvent encore se préparer en ma-
rina®e, en kari, etc., comme le poulet (voy. n° 411 et suiv.);
lorsqu'ils sont vieux on peut les mettre en daube, en galantine,
etc. , comme le dindon (voy. n* 444 et suiv.).

N 441, - Dindon.

La dinde est ordinairement plus délicate que le dindon; tous
deux doivent étre choisis bien en chair, gras, et ayant la peau
fine et blanche :les vieux dindous ne sont bons qu’a mettre
en daube ou cn galantine.

N 442. Dindon aux Truffes roti.

Préparez-le comme 1 est prescrit pour le chapon aux truffes
(voy. n° 428.)

N° 443. Dindon auz Truffes braisé,

(Voyez Faisan a l'Anwoumoise,v'n’- 39':)- S

.
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x° 444. - Dindon en Daube.

Ce sont les vieux dindons qu’6n met ordinairement en daube;
cboisissez-en un qui soit bien en chair; piquez-le partout avec
de gros lardons assaisonnés ; coupez-lui les pates, et bridez-le pour
qu’il conserve une belle forme ; mettez-le dans une braisiére ou
une terrine juste i sa grandeur, avec des bardes de lard dessous;
ajoutez les pates épluchées, un fort jarret de veau coupéenautant
-demorceaux que vous pourrcz, deux carrottes fendues, quatre
gros oguons dont un piqué de trois clous de girofle, un panais
coup€ , quelques zestes de citron, un bouquet garni, sel, gros
poivre ; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc: cou-
vrez hermétiquement, et faites cuire 4 petit feu pendant quatre
Leures; quand le dindon est cuit, retirez la braisicre du feu,
et n’dtez le dindon que lorsque la cuisson est un peu refroidie :
sans cette précaution il prendra une mauvaise couleur. Passez la
cuisson ; si elle esttrop longue, faites-la réduire ; vous connaitrez
* qu'elle est & son point, quand en'en versant quelques gouttes
sur une cueiller que vous exposerez  l'air, elles se prendront en
gelée. Si vous voulez que votre gelée soit tout-a-fait transpa=
rente, il faut la clarifier; a cet effet fouettez un blanc d’ceuf et
versez-le dans la gelée un peu plus que ticde; battez bien et
mettez sur le feu; quand la gelée aura jeté quelques bouillons
passez-la  travers un tamis ou une serviette ; laissez-la prendre et
décorez-en le tour du plat sur lequel vous servirez votre dindon.

N 445. Dindon roulé.

Coupez ¢n deux un dindon dans le sens de sa longueur;
désossez-le complétement, sans endommager la peau; mettez sur
chaque moitié une farce de viande (voy. n° 87), et roulez-les
comime un saucisson; couvrez-les de bardes de lard et ficelez-
les; faites cuire avec ‘moiti€ eau et moitié bouillon, un bouquet
garni, une pointe d’ail, deux carottes, deux ognons, dont un piqué
de deux clous de girofle, an panais, sel, gros poivre et épices ;
dégraissez la cuisson; faites-la réduire, et liez-la avec un peude
jus, si vous en avez, ou atec un morceau de beurre mani¢ de
farine.

N 446. Galantire de Dindon.

Désossez entiérement un dindon d’une bonne grosseur, et bien
en chair; commencez a désosser par le dos, et prenez garde d’en«

-
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dommager la pcau‘; levez une partie des chairs de Vestomac et
des cuisses, en retranchant de celles—ci {ous les nerfs qui s’y trou-
vent; coupez en filets la moitié de la chair que vous avez levée
sur le dindon, et hachez le reste; prenez un morceau de veau
d'un poids proportionné i la grosscur de votre dindon, et au-
tant de lard bien gras; coupez-en aussi la moiti¢ en filets et en
lardons, et hachez lautre moitié; préparez encore des filets de
truffes, si vous voulez en mettre, et de lalangue a I'écarlate ; éten-
dez la peau du dindon, la chair en-dessus; couvrez la de la farce
que vous avez faitc en mélant vos viandes hachées, que vous avez
assaisonndes de sel , poivre et €pices; sur cette couche , arrangez,
en les entremélant, des filets de dindon, de lard, de truffes,
de veau et de langue; recouvrez d’'une couche de farce ; mettez
encore des (ilets, et ainsi de suite, jusqu’a ce que tout soit em-
ployé; roulez la peau du dindon; cousez-la pour que rien ne
s'cn échappe; donnez A votre galantine une forme allongée; cou-
vrez-la de bardes dc lard, et enveloppez-la d’une toile trés claire,
que vous contiendrez avec une ficclle, ou que vous coudrez
apres lavoir bien serrée; mettez-la dans une braisiere,, ou
tout autre vase juste i sa grandeur, avec des bardes de lard
dessus et dessous; ajoutez un fort jarret de veau coupé en mor-~
ceaux , quatre carottes coupdées et fendues , et quatre ognons, dont
un piqué d? trois clous de girofle, un fort bouquet garni, sel,
poivre et epices.

Pendant tous ces préparatifs, concassez la carcasse de votre din~
don; mettez-la dans une casscrole avec deux ou trois cuillerées
pot de bouillon; faites bouillir pendant trois quarts d’heuve ou une
hieure; passez le jus au tamis, et servez-vous-en pour mouiller
votre galantine; ajoutez un verre de vin blanc ; faites cuire a petit
feu pendant quatre heures. Observez , pour retirer votre galantine
et pour clavifier la gelée, ce qui est presajil i l'article du dindon

en daube (voy. n® 4{4).
x° 447. Cuisses de Dindon a la Sauce Robert.

Cisclez légerement les cuisses d’un dindon cuit 4 la broche ; as-
saisonnez-les de sel et poivre; faites-les grillera feu doux etservez
avec une sauce Robert (voy. n° 45).

»° 448. Dindonneaun a la Languedocienne.

On le meta la broclie, et on l'arrose avec de 'haile, ce qui lui
fait prendre une belle couleur et rend la peau croquante.
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On peut le servir avec une sauce piquante (voy. n* 47, 48

et 49).
N 449. Dindon en Surprise.

Faites cuire a labroche un dindon, et laissez-le refroidir’; levez-
enl’estomac, et remplissez-le entiérement d’un ragofit a votre choix
(voy. n* 85,. g5 et suivans); vous fercz entrer dans ce ragonit les
blancs qui tiennent a 'estomac, que vous avez levés; couvrez le
ragoit avec de la farce & quenelle, et disposez-la de manitre a
figurer I'estomac ; panez avec de la mie de pain mélée avec du fro-
mage rapé, faites chauffer et prendre coulaur sous le four de cam-
pague; servez avec une sauce allemande (voy. n° 41).

N° 450. Ailerons de Dindon en Fricandeau.

Aprésles avoir échauddés et épluchés, piquez-les de petits lardons;
faites-les blanchir 4 ’eau bouillante ou dans la marmite, et finis-
sez comme les fricandeaux de veau (voy. n° 311). Servez avec de
P'oseille ou pune purée de lentilles, de marrous, etc. (voy. n* 70
a 77)- :

N° 451.  Ailerons en Fricassée de Poulets.

Faites-les blanchir, aprés les avoir échaudés et épluchés, et
faites comme il est prescrit pour lafricassée de poulets(voy. n° 411).

n° 452, Ailerons a la Sainte-Menehould.

Faites-les cuire avec moitié bouillon et moitié vin blanc, un
bo?quet garni, gros poivre et muscade ripée, pas de sel, parce
qu’il faut que le. mouillement réduise, et gue le bouillon est dé¢ja
salé; faites bouillir jusqu'a ce que la sauce s’attache aux ailerons;
saucez-les bien dedans, et mettez-les refroidir; trempez-les dans
Phuile et panez-les avec de la mie de pain; faites-les griller, ou met-
tez-les sous le four de campagne poux leur faire prendre couleur;
arrosez-les auparavant d’'un pen d’huile; en servant, exprimez
dessus un jus de citron.

N 453. Ailerons en Haricot.

Faites roussir dans le benrre une demi-cuillerée de farine; pas-
sez-y vos ailerons, et mouillez avec du bouillon en assez grande
quantité, parce qu'il faut que les ailerons cuisent & grand feu; as-
saisonnez d’an bouquet garni, poivre et épices, pas de sel, parce
que le bouillon est salé et qu’il réduira; quand les ailerons sont
cuits aux trbis quarts, faites roussir un peu de farine dans du
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beurre; ajoutez un peu de sucre dans votre roux, et passez-y
des petits navets, jusqu'a ce qu’ils aient pris une belle couleur;
versez Je tout sur les ailerons, et laissez-les achever de cuire ; dé-
graissez avant de servir.

Vous pouvez substituer des marrons aux navets, ou mettre
moitié des uns et des autres.

N 454. - Ailerons frits.

Faitescuire des ailerons comme il est prescrit pour une fricassée
de poulets; que la sauce soit courte et bien liée ; laissez refroidir
(on ne doit rien laisser refroidir dans un vase de cuivre); quandils
sont froids, trempez-les bien dans leur sauce et panez-les ; trempez-
lesensuite dans 'ccufbattu, et panez-les une seconde fois; faites-les
frire jusqu’a cequ'ils soient bien blonds ; servez avec du persil frit,

TN 455. Ailerons en Matelote.

Faites roussir dansle beurre unedemi-cuillerée de farine; passez-y
Ies ailerons; mouillez avec moitié vin et moitié bouillon, et ajou-
tez un bouquet garni, une gousse d’ail, deux clous de girofle,
sel et poivre; faites cuire & grand feu ; quand les ailerons sont cuits
A moitié, mettez dans le ragotit des petits ognons passés au beurre
et des champignons; sur la fin, ajoutez une demi-cuillerée de
cipres; servez avec des croiitons.

s 456. Hachis de Dindon a la Béchamel.

Enlevez les chairs d’un dindon réti; hachez-les trés fin; faites
bouillir yne quantité suffisante de béchamel (voy. n° 34) un peu
claire; mettez-y votre hachis avec un peu de beurre, du sel,
poivre et muscade ripée; tenez chaudement sans faire bouillir.
Servez avec des crodtons ou des ceufs pochés,

¥ 457. Capilotade de Dindon. .

Coupezles chairs d’un dindon en filets minces , que vous arrangez
par couches dans une casserole, en assaisonnant chaque couche
avec persil, ciboules, échalottes, basilic, champignous, le tout ha-
ché trés fin, sel, poivre ct muscade ripde; mettez dessus et des-
sous quelques bardes de lard ; mouillezavec un verre devin blanc;
faite cuire a petit feu. Yers la fin, ajoutez deux cuillerées d’huile
fine. Ecrasez le foie dans la sauce pour la lier; en servant, ajou-
tez yn jus de citron ou du verjus, ou up filet de vinaigre.
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n 458. . Pintade. .

Quoique la pintade soit presque toujours €levée dans les basses-
cours, elle n’a pas encore entiérement dégénéré, et elle se rap-
proche plus par sa saveur du faisan que des volailles domestiques:
mais pour la manger dans toute sa perfection, il faut I'attendre
autant de temps quela saison peut le permettre. On peut la préparer
de toutes les maniéres prescrites pour le faisan et le chapon.

N 459. Canard. '

Le jeune canard, qu’on nomme caneton, se sert souvent réti
4 la broche; on met un jus de citron dans la lechefrite, et on
T'arrose souvent. . .
4 .\ 9 . . ‘AL . .
Aprés P'avoir fait rdtir, on peut le servir aussi avec une sauce
piquante (voy. n° 4B et suiv.).

.

N 460. Canard en Salmis.
(Voyez cequiest prescrit pour le Salmisde canard sauvage, n°4oo.)
Nt 461. - Canard aux Navets.

Faites roussir dans le beurre une cuillerée de farine; passer-y |

votre canard; mouillez avec du bouillon et un demi-verre de
vin blanc; ajoutez un bouquet garni, sel, gros poivre et mus-
cade ripée; quand le canard est & moiti€¢ cuit, faites roussir des
navets dans le beurre en ajoutant un peu de sucre dans votre
roux; lorsqu’ils ont pris une belle couleur, mettez-les dans la

casserole ou est le canard, et finissez de cuire le tout egsemble;

dégraissez et faites réduire la sauce.
N 46a. Autre inaniére.

Faites cuire votre canard dans une braisiére juste i sa gros-
seur, enveloppé de bardes de lard avec un bouquet garni, des
tranches de citron sans blancs ni pepins, deux carottes, deux
ognons, dont un piqué de deux clous de girofle, un panais ;
sel, gros poivre et épices; mouillez avec du bouillon et un verre
de vin blanc; faites cuire A petit feu; quand le canard est cuit,
retirez-le, et tenez-le chaudement; vous avez des navets aux-
quels vous avez fait prendre couleur-en les passant au beurre
avec un peu de sucre; mettez-les dans la cuisson de votre ca-
nard pour achever de cuire; faites réduire la sauce, et liez-la
avec un peu de jus, si vous em aves, ou avec un peu:de beurre
manié de farine.
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Vous pouvez substituer des marrons aux navets, ou mettre a
la fols des uns et des autres; si vous employez des marrons
rotis, vous ne les mettrez dans la sauce que lorsquelle sera
réduite & son point; si vous n’avez que des marrons crus, enle-
vez-en la premiére peau; sautez-les dans le beurre, jusqu’a ce
que la seconde peau se détache; épluchez-les, et mettez-les dans
le ragoit en méme temps que les navets. . :

N 463. . Canard aux Olives.

Faites cuire un canard a la braise, comme il est prescrit ci-
dessus; retirez-le lorsqu’il est euit; passez la cuisson; ajoutez-y
des champignens coupés, et faites-la réduire ; épluchez des oli-
.ves, en coupant la chair autour du noyau, en spirale; elles
conserveront par-l leur premiére forme; jetez-les dans votre sauce
et faites-les bouillir un instant. Versez sur % canard.

N 464. Canard farci.

Désossez entierement un canard sans endommager la peau;
commencez par la poche, et renversez la peau et la chair 4 me-
sure que vous la s¥parcz des os; enlevez une partie de la chair
des filets et des cuisses ; hachez-la avec un quarteron de rouglle
de veau, une demi-livre de graisse de beeuf, persil, ciboules,
champignons, deux ceufs crus, sel, poivre et un bon verre de
eréme réduite; mélez-bien le tout ensemble, et remplissez-en
votre canard ; recousez la peau, et ficelez pour que rien ne s'é-
chappe; faites cuire 4 la braise, comme il est prescrit ci-dessus

_ (voy. m° §62). Servez avec un ragoiit de marrons que vous pré-
parez avec la cuisson de votre canard.

n 465. Canard aux petits Pois.

Faites cuire un canard i la braise, comme il est prescrit ci-
dessus (voy. n° 462); faites roussir un peu de farine dans du
beurre; passez-y du petit lard coupé en tranches minces, et un
litron de pois ; mouillez avec la cuisson du canard que vous avez
passée gu tamis; assaisonnez de sel et poivre, avec un bouquet
garni; quand les pois sont cuits, mesquez-cn votre canard.

& 466. Canard aux Ognons.
“Faites cuire un canard a la braise, comme il est prescrit au
n® 462; coupez de gros ognons en tranches aprés les avoir fen-

dus en deux, et en avoir retranché la téte et la queue; faites-les
roussir dans du beurre avec une pincée de farine; mouillez-les

~
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avec la cuisson du canard ; faites réduire A courte sauce; dégrais-
sez , sjoutez un filet de vinaigre, et servez surle canard.

N° 467. Canard a UItulienne.

Faites-le cuire comme ci-dessus (voy. n° 462); mettez dans
une casserole deux cuillerées d’huile , persil, ciboules, champi-
gnoms, une gousse d’ail, le tout haché ; passez le tout avec une
pincée de farine ; mouillez avec la cuisson du canard , dégraissée
&t passée au tamis; fanes réduire  courte sauce; servez sur le
canard.

On peut encore servir le canard avec une purée de pois , de
lentilles ou de marrons; il faut toujours le faire cuire a la braise,
comme il est prescrit, et employer la cuisson dcgralssee. et passée
pour mouiller les purées.

n° 468. Oie. '

On ne met &-la broche que les jeunes oies; on les reconnait
lorsqu’en pliant la partie supérieure du bec, elle se rompt faclle-
ment.

N° 46g. Oie farcie de Marrons.

Otez la premiére peau de cinquante marrons ou plus, et passez-
les avec un peu de beurre jusqu’i ce que la seconde peau s’enléve
facilement ; ou bien, prenez des marronsrétis 4 la poéle ; épluchez-
les, mettez & partles plus beaux et les plus entlers; hachez les
autres avec le foie de votre oie, une demi-livre de chair a sau-
cisse , un peu de panne de cochon, ou un morceau de beurre,
uue échalotte,, une pointe d’ail, persil , ciboules, sel, poivre et
muscade ripée; passez cette farce sur le feu pendant un bon
quart d’heure, et remplissez-en le corps d’une jeune oie ; cousez
les ouvertures pour que rien ne sorte ; faites cuire 4 la broche,
et servez avec un ragout de marrons (voy. n° go).

N° 470. . . Oie en Daube.

Lardez-la partout avec du lard assaisonné de persil, ciboules ,
échalottes, une demi-gousse d’ail, un peu de sauge, thym,
basilic, le tout haché trés fin, poivre, sel et muscade ripée,
épluchez des marrons rétis; passez-les au beurre avec un peu
de sucre , et remplissez-en le corps de votre oie; ficelez-la pour
qu’elle ne se déforme pas, et mettez-la dang une braisitre ou
terrine, juste & sa grandeur, avec des bardes de lard dessus et
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dessous; fnouillez avec moitié eau ou bouillon, et moitié vin
blanc; ajoutez un fort jarret de veau coupé en morceaux , quatre
carottes, quatre ognons, dont un piqué de trois clous de girofle ,
un panais, un bouquet garni, sel, gros poivre et épices. Faites
cuire a petit feu, pendant deux ou trois heures, suivant I'ige de
votre oie ; retirez-la lorsqu’elle est cuite; dégraissez la cuisson, et
passez-la au tamis; faites la réduire, si elle est trop longue, jus-
qu’a ce qu’elle puisse se prendre en gelée enrefroidissant. Sivous
voulez que la gelée soit bien transparente, vous la clarifierez ayec
un blanc d’ceuf; quand la gelée est prise, dressez-la autour du
plat sur lequel la daube doit étre servie.

N° 471, Oie aux Navets.

Préparez-la comme il est prescrit pour le canard aux navets

(voy. n° 461).

N° 473. Maniére de conserver les Cuisses et les Ailes
d’Oves.

Prenez des oies bien grasses ; faites-les cuire 4 moiti€ i la broche;
levez ensuite les cuisses et les ailes sans rien laisser A la carcasse ;
laissez-les refroidir; frottez-les avec un peu de salpétre, mélé de
sel fin ; rangez-les par lits dans une terrine, en mettant entre elles
des feuilles de laurier, de sauge et un peu de thym; laissez-les
vingt-quatre heures dans cet état. Mettez A part toute la graisse
qui peut se trouver encore dans le corps de vos oies; faites-la
fondre a petit feu; et réunissez-la A celle que les oies ont rendue
en cuisant. Lorsque vos cuisses et ailes ont mariné pendant vingt-
quatre heures, essuyez-les; faites fondre toute la graisse, et si
vous ne croyez pas en avoir asscz pour couvrir les ailes et les
cuisses , ajoutez-y quantité suffisante de saindoux; mettez les ailes
etles cuisses dans cette graisse pour achever de cuire ; ne poussez
pas trop le feu : il suffit que la graisse frémisse, ce qui est causé
par les matiéres aqueuses qui se dégagent. Quand elles sont assez
cuites, ce qui se reconnait lorsqu’on peut y enfoncer une paille ,
retirez-les, et laissez-les presque’ refroidir; arrangez-les alors
dans un pot de terre, en les serrant le plus que vous powrrez les
unes contre les autres; versez par-dessus votre graisse encore
chaude : il faut qu’elles soient couvertes de I'épaisseur de trois
doigts ; ne couvrez le pot que lorsque ce qu’il contient est entiére-
ment refroidi.
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On les sert avec différentes sauces et ragotits : i la sauce Robert
(voy. n°® 45),4 la Sainte-Menehould (voy. n° 452), avec une
sauce piquante (voy. n® 46, 47), ou avec une rémoulade ( voy.
n° 5o0). .

On peut encore, aprés les avoir fait un peu frire dans
leur graisse, les servir avec une sauce a la moutarde que I'on
fait ainsi : v

Mettez dans une casserole un petit morceau de beurre manié
de farine, avec une cuillerée de bonne moutarde, quelques
échalottes hachées , une pointe d’ail , sel , gros poivre et
muscade rdpée, un peu de jus ou du bouzllon faites lier sur
le feu.

La graisse dans laquelle on a conservé les ailes et les cuisses,
peut étre employée dans la cuisine au lieu de beurre; elle est excel-
lente pour préparer la choucroite.

~° 473. Oie a la Choucrotite.

Faites cuire une oie a la broche; vous avez aduparavant bien
elavé la quantité de choucroiite qui vous est nécessaire ; mettez-la
dans une casserole avec des tranches de petit lard, un cervelas
et des saucisses; mouillez-la avec du bouillon et la graisse de
votre 'oie ; faites-la cuire pendant deux heures & petit feu;
mettez-y alors vetre oie rotie pour la réchauffer; dressez-la
ensuite sur un plat; cgouttez la choucroite ; mettez-la autour
de loie avec les saucisses et le ccn'elas depomlle de sa pean
et coupé en tranches.

¥ 474. Pigeozg.

Le pigeon de volitre est le seul qu’on soit dans 'usage de mettre
4 la broche; choisissez-le jeune; enveloppez-le d’une barde de
lard et d’une feuille ae vigne dans la saison. .

~° 475. Pigeons en Compote.

Faites roussir une demi-cuillerée de farine avec du beurre;
passez-y des tranches de petit lard et vos pigeons; mouillez avec
du bouillon; ajoutez des champignons , quelques foies de volaille,
si yous en avez, ou un ris de veau coupé en morceaux, un bouquet
garni, une pointe d'ail, du poivre, de la muscade ripée, pas
de sel, parce que le bouillon est salé; faites cuire et réduire a
courte sauce ; dégraissez avant que les pigeons soient enti¢rement
cuits; mettez des petits ognons que vous aurez passés au beurre’
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jusqu’a ce qu'ils soient bien blonds; ajoutez, au moment de servir,
un peu de jus de citron, ou un filet de vinaigre.

N° 476; Pigeons aux Pois.

Faites roussir une demi-cuillerée de farine dans du beurre ;
mettez-y vos pigeons avee des tranches minces de petit lard ; faites
bien. revenir le tout; mouillez avec du bouillon ; assaisonnez de
Ppoivre avec un bouquet garni, peu de sel, parce que le bouillon
est salé ; mettez vos pois (un litron pour trois ou quatre pi-
geons); faites cuire a petit feu et réduire A courte sauce; avant de
servir, ajoutez un petit morceau de sucre , ou , ce qui vaat mieux,
mettez-le quand vous faites votre roux,

N 477. Pt'geons aux Pointes d’ Asperges.

Ils se préparent de méme que ceux au pois, avec cette diffé-
rence, qu’on n’ajoute les pointes d’asperge que lorque les pigeons
sont presque cpits. Les asperges doivent avoir auparavant été
blanchies 4 I'cau bouillante.

¥ 478. Pigeons a la Sainte- Menehould.

Apres les avoir vidés, flambés et troussés, mettez dans une
casserole un morceau de beurre manié de farine, un bouquet de
persil et ciboules, deux ognons en tranches, des filets de carottes
et de panais, une gousse d'ail entitre, deux clous de girofle,
une feuille de laurier, sel, poivre, muscade ripée, et une cho-
pine de lait; faites bouillic q@ques instans, et mettez-y vos pi-
geons, que vous faites cuire A petit feu ; lorsqu’ils sont cuits, re-
tirez-les et faites-les égoutter; enlevez le plus gras de la cuisson
et mettez-le sur une assictte; sauccz-y vos pigeons et panez-les ;
fajtes-les griller, en les arrosant avec ce-qui reste du gras
dans lequel vous les avez trempés; servez avec une rémoulade
(voy. n° 50).

N 479. Pigeonsa la Crapuudige.

Fendez-les par le dos, sans les séparer, depuis le cou jusqu’au
croupion ; aplatissez-les; assaisonnez-les de sel, gros poivre et
muscade ripée; trempez-les dans du beurre titde et pauez-les
partout ; faites-les griller , d’abord Vestomac en dessous; re--
tourncz-les quand ils sont assez cuits de ce cdté; servez avec
une sauce piquante a I'échalotte (voy. n° 44).
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Si vous n’avez pas le temps de les paner, mettez-les dansune
casserole, toujours l'estomac en dessous, avec un morceau de
beurre ; assaisonncz de sel, gros poivre et muscade rapée; retour-
nez-les lorsqu’ils sont assez cuits d’un ¢dté; retirez-les lorsqu’ils
sont cuits; ajoutez 4 votre fonds une pincée de farine, un peu de
bouillon et de vinaigre, des cchalottes hachées, scl et poivre;
faites bouillir et réduire , et versez sur vos pigeons.

~* 480. Pigeons en Matelote.

Faites roussir une demi-cuillerée de farine avec du beurre ;
passez-y vos pigeons avec du petit lard coupé en tranches min-
ces; mouillez avec du bouillon et autant de vin blanc assaj-
sonné de sel, poivre, épices, un bouquet garni; ajoutez des
champignons et des petits ognons passés au beurre ; faites cuire
vivement pour réduire a courte sauce.

N 481. Pigeons frits.

Prenez des pigeons de sept & huit jours ; flambez-les légérement
et épluchez-les; laissez les ailes, la téte et les pates; faites-les
cuire avec un morceau de beurre , du vin blanc, un bougnet gar-
ni, deux clous de girofle, une pointe d'ail, sel, gros poivre et
muscade rapce ; lorsqu'ils sont cuits , retirez-les pour les égoutter
et les faire refroidir; trempez-les dans une pate A frire , et faites-les
frire de belle couleur; servez avec du persil frit.

( Voy. pour la pite a frire, n° 19.)

POISSON DE MER.

N 482. Esturgeon rdt..

La chair de 'esturgeon ressemble beaucoup a celle du veau;
prenez-en un trongon ; piquez-le de gros lard bien assaisonné;
faites-le mariner (voy. n° 63 ) et ensuite ritir, en 'arrosant sou-
vent avec sa marinade; servez avec une sauce piquante ( voy.
5* 46 et suivans).

~e 483. Esturgeon braisé.
Piquezle comme ci-dessus; mettez-le dans une braisiére juste-

a sa grosseur, avec du lard ripé, quatre ognons coupés en tran-
ches, deux carottes coupées en lames, un panais coupé de
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méme, un fort bouquet garni, sel, poivre et épices; épicez forte—
ment ; mouillez avec du vin blanc; faites cuire A grand feu ; servez
avec une sauce piquante, dans laquelle vous ferez entrer le fonds

de votre cuisson.
n° 484. Saumon a la Suuce aux Cdpres.

Prenez une tranche ou dalle de saumon; marinez-la avec
de T'buile, du persil, dec la ciboule, sel, poivre et muscade
ripée; faites-la griller & un feu modéré en l'arrosant avec sa
marinade; scrvez avec une sauce au beurre avec des cipres
(voy. n° 31).

n 485. Saumon au Bleu.

Faites-le cuire dans une poissonniére avec du vin, des ea-
rottes coupées en lames, des ognons en tranches, quatre clous
de girofle, quatre feuilles de laurier, une poignée de persil ,
quelques branches de thym, sel et gros poivre; faites-le cuire
tout doucement : vous reconnaitrez qu’il est cuit lorsque les yeux
sortiront de la téte. Il faut qu’il soit totalement couvert par
le court-bouillon; si vous le servez pour entrée, enlevez les
écailles et masquez-le avec une bonne sauce aun beurre, dans
laquelle vous mettrez des cipres, des cornichons coupés et
quelques anchois; si vous voulez le servir pour rét, ne l’é-
caillez pas, mettez-le & sec sur une serviette avec un lit de
persil par-dessous.

e 4A6. Saumon a la Sauce Tomate.

Faites griller une dalle de saumon, comme il est prescrit au
n° 484 ; servez avec une sauce tomate (voy. n° 37).

~ 487.. Saumon salé.

On ne le mange qu’en salade : pour cela, aprés P'avoir dessalé,
faites-le cuire a I'eau’; ne le laissez pas bouillir, parce qu'il dur~
cirait; faites-le bien égoutter.

» 448. " Turbot et Barbue.

On les prépare 'un et l'autre de la méme maniére ; faites-les
cuire a I'eau de sel, ou avec moitié lait et moilié eau de sel,
“ou au court bouillon, avec des ognons coupés en tranches, des
ciboules, du thym, du laurier, du persil, de I'ail, du girofle ,™
du gros poivre, le tout en quastité proportionnée’a la grandeur
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de votre turbot; salez fortement. Si vous voulez que le turbot
soit trés blanc, il faut faire bouillir le court-bouillon i part pen-
dant un quart d’heure; passez-le au tamis; frottez avec du jus
de citron le c6té blanc du turbot; versez par-dessus votre court~
bouillon passé ; faites-le cuire a petit feu et sams bouillir, de
peur quil ne se rompe : vous reconnaitrez qu’il est cuit, quand
il céde sous le doigt; retirez-le alors , et mettez-le égoutter.

"N 489. Turbot ¢ la Sauce aux Cdpres.

Faites-le cuire de 'une des maniéres indiquées ci-dessus; ser=
vez avec une sauce aux capres (voy. n° 31).

N* 490. Turbot a la Béchamel.

Levez les chairs d’un morceau de tourbot cuit comme ci-dessus,
ou d’un turbot de desserte ; arrangez-les dans un plat, et couvrez-
les d’une béchamel (voy. n° 34).

N 491, Turbot ¢ la Sainte-Menehould.

Levez les chairs d’un turbot de desserte; faites-les échauffer
dams une béchamel (voy. n° 34) un peu épaisse; arrangez le
tout dans un plat, en unissant bien le dessus; panez avec de
la mie de pain, et saupoudrez par-dessus du fromage de Parme
rapé; faites prendre couleur sous un four de campagne , ou avec
une pelle rouge. ’

N 492, Raie.

Il y en a de plusieurs espéces, la bouclée est la meilleure;
faites-la cuire dans I'eau avec du vinaigre et du sel, et quelques
tranches d’ognons; ne lui faites faire que deux bouillons; lors-
qu’elle est cuite , retirez-la pour P'égoutter et I'éplucher.

Yous pouvez la servir avec une sauce aux cipres (voy. n° 31) ou
au beurre noir ( voy. n° 26).

Le foie ne doit rester que deux ou trois minutes dans I'ean
bouillante.

~° 493. Raie en Marinade.

Arrachez-en la peau , et coupez-la par morcesux larges de denx
doigts; faites-les mariser pendant deux ou trois heures avec da
vinaigre , sel , poivre, persil, ciboules, une gousse d’ail ; égouttez-
les , essuyez-les ; roulez-les dans la farine, et faites-les frire; ser~
ves avee da persil frit. - :
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N° 494. Raie a la Sainte-Menehould.

Préparez-la comme le turbot a la Sainte-MenehouM ( voy.
n° f21).

e 495. Sales , Limandes , Carlets et Plies.

Ces quatre espéces de poissons se préparent ordinairement
de la méme mani¢re; ainsi ce qui sera prescrit pour une es-
péce pourra s’appliquer aux trois autres.

N° 496. Soles frites.

Essuyez-les aprés les avoir vidées et lavées; fendez-les avec un
couteau sur la raie du dos, du cété noir; farinez-les a sec, ou
mieux encore, aprés les avoir trempées dans du lait; faites frire
de belle couleur. Il faut que la friture soit bien chaude, et qu’elle
ne languisse pas, sans quoi votre poisson sera mollasse; servez avec
des citrons coupés en deux.

N 497. Soles au Gratin.

Préparcz-les comme ci-dessus; mettez au fond d’un plat qui
aille au feu, du beurre titde avec persil, ciboules, échalottes,
champignons, le tout haché, sel, poivre et muscade ripée;
posez par-dessus vos soles, et couvrez-les du méme assaisonne-
ment, avec du beurre; vous pouvez en faire un second lit, en
proc¢dant de méme; ajoutez un vetre de vin blanc ou rouge,
et masquez avec de la mie de pain; posez le plat sur un feu
doux; couvrez avec le four de campagne, et bon feu par-dessus. -
Pour que la mie de pain prenne bicn couleur, il faut I'arroser

avec des gouttes de beurre, avant de mettrele plat sous le four de
campagne.

N 498. Filets de Soles a U'Italienne.

Levez les filets de vos soles, et séparez-en la peau; saupou-
drez-les de sel, gros poivre , muscade ripée et persil haché;
mettez-les sur le feu avec du beurre; quand ils sont bien revenus,
arrosez-lesavec un jus de citron; retournez-les; dressez-les sur un
plat; servez avec une sauce italienne ( voy. n° 35).

N 499. Filets de Soles a la Mayonnaise.

Mettez sur le gril des soles frites jusqu’a ce qu’elles soient assez
chaudes pour que vous puissiez en enlever la peau; levez les filets ,

.
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et arrangez-les sur un plat; verscz par-dessus une mayonnaise
(voy. n° fo).

& 500. Eperlans frits.

Les cperlans sont de petits poissons de mer un pen plus gros
que le goujon. Lorsqu'ils sont bien frais, ils ont'odeur de la vio=
lette; quelques personnes les apprétent sans les vider.

Pourlesfaire frire, onles éeaille, onles essuie, etaprésles avoir
cafilés parles yeuxavee des brocheutes, onles trempe dans du lait
on les favine et on les fait frire.

a* Sor. Eperlans av Gratin.

Préparez-les comme il est prescrit pour les soles:

N 502, Cabillaud.

Apres Lavoir vidé et lavé, saupoudrez-le desel ; laissez-le ainst
pendant une heure ; ensuite faites-le cuire comme le turbot (voy.
n° 448), et scrvez avece les mmémes sauces.

1

N 503. Alose.

L’alose se sert ordinairement grillée, apres avoir ¢té marinée
dans 'huile avec sel ct poivre, persil, ciboules,, muscade ripée;
quand elle est grillée, on la masque d’une sauce aux cipres. On
la sert aussi sui une purée d’oscille.

x 504. Anguille de Mer.

Otez-cn la peau; faites cuirve 'anguille 4 'eau de sel, avec une
poiguée de persil ; lorsqu’elle est cuite, servezavee une sauce aux
capres et aux anchois (voy. n® 31).

Vous pouvez aussi la servir avec une sauce tomate.

» 505.  Maqueraux a la Muitre-d’ Hotel.

Aprés qu'ils sont vidds, essuyez-les avec une serviette mouillée ;
mettez-les sur le gril, enveloppés d’un papier huilé; rctournez-les
quand ils sont cuits d’un cdté; dressez-les sur un plat, aprés les
avoir fendus par le dos, et y avoir mis un morccau de beurre
manié avec du persil, de la ciboule, une pointe d’ail, I toutha-
ché trés fin, sel et gros poivre ; servez de suite, avantque le beurre
soit fondu cati¢rement. Arroscz-les de jus de citron:

» 506. Maqueraux au Court-Bouillon.

Faites-les cuire dans l'cau, avec persily ciboules, une gousse
10
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d’ail, du fenouil, si vous en avez, un peu de basilic, sel et gros
poivre; ajoutezunverre devin blanc; ne mettezles maquereaux dans
le court-bouillon que lorsqu’il sera bouillant ; ne les y laissez quun
quart d’heure ; égouttez-les ; arrangez-les sur le plat.

On peut les servir au beurre noir avec du persil frit (voy. n° 26).

Ou avec une sauce aux cipres et aux anchois (voy. n® 31).

Ou avec du beurre manié de fines herbes et d’une pointe d’ail,
hachés trés fin, qu’on fait seulement tiédir. Ajoutez sel et poivre,
et un jus de citron, ou da verjus.

~ 507. Mulet et Surmulet.

On peut les appréter de toutes les maniéres indiquées pourles
magquereaux. .

~ 508. Merlans frits. ¢

Ecaillez, videz et lavez vos merlans; laissez-leur les foies dans
le corps; aprés les avoir bien essuyés, ciselez-les des deux cétes;
farinez-les, et faites-les frire. Il faut que la friture soit trés chaude
et qu’elle ne languisse pas, si vous voulez que vos merlans soient
fermes. Saupoudrez-les de sel fiu, en les sortant dela friture.

x 509. Merlans au Gratin.

Conformez-vous en tout point a ce qui est prescrit pour les soles
au gratin (voy. n® 497).

N Sio. Merlans au Court-Douillon.

Faites cuire avec persil, ciboules , une gousse d’ail, basitic, sel,
gros poivre; mouillez avec de I'eau et un verre de vin blanc; ne
mettez les merlans dans le court-bouillon que lorsqu’il bout.
Dix minutes suffisent pour les cuire.

Vous pouvez les servir avec une sauce aux cipres et aux anchois.

‘Ou avec du beurre manié de fines herbes avec une pointe d’ail ,
hachées tres fin; faites seulement tiédir, et versez sur vos merlans.

N 511, ‘ilets de Merlans a U'lialienne.
(Voyez filets de soles, n° 4g8).
N 512, Sardines et Harengs frais.

~ Apresles avoir vidés, écaillés, lavés et essuyés, mettez-les sur
le gril & nu, ou, ce qui vaut mieux, enveloppez-les d’une feuille
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de papier huilé; quand ils sont cuits, servez-les avce une sauce
au beurre , dans laquelle vous délayez une cuillerée de moutarde.

~ 513. Grondin.

Le grondin se fait cuire au court-bouillon fait avec du vin blanc,
des ognons en tranches, persil, laurier, deux clous de girofle,
sel et gros poivre; servez-le avec une sauce aux cipres et aux an-
chois, ou toute autre a votre choix. Ne mettez votre poisson dans
le court-bouillon que lorsqu'il bout.

N 514. Rouget.

Faites-le cuire au court-bouillon comme ci-dessus, et servez
avec les mémes sauces.

N 515, Vives.

Faites-les cuire au court-bouillon comme les rougets, et servez-
les avec les mémes sauces.

Vous pouvez aussi faire une sauceavec une partie du court-bhouil-
lon, en y ajoutant un morceau de beurre manié de farine; faites
réduire, et ajoutez en servant quelques cipres, ou unjus de citron.

Cettederniére sauce peut aussi servir pour le grondin et le rouget.

~ 516. Morue.

Pour faire dessaler la morue, il faut la mettre des la veille dans
de Veau de riviere, qu’on renouvelle de temps en temps; ensuite
on la ratisse et on la nettoie.

Faites-la cuire & I'cau pure de riviére (n”’employez jamais 'ean
de puits, parce qu'elle durcit la morue); mettez-la dans eau
froide ; écumez lorsque 'eau est presque bouillante ; etlorsqu’elle
bout, retirez le vase du feu, et couvrez-le pendant un quartd’heure;
Otez ensuite la morue.

N 517. Morue a la Maitre-d’ Hotel.

Lorsqu’clle est cuite comme il est prescrit ci-dessus, laissez le
morceau entier , ou, ce qui st micux, levez les feuillets; mettez
la morue dans une casscrole avec un boa morceau de beurre,
persil et ciboules hachés, gros poivre et muscade rinée; faites
seulement fondre le beurre ; évitez qu’il ne tourne en huile ; quand
il est bien mélé avee la morue , servez en ajoutant u:a peu de jus
de citron ou de verjus.
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N 518. Morue a la Béchamel.

Mettez dans une casscrole un morceau de beurre proportionné
3 la quantit¢ dec morue que vous avez, un peu de farine, du
persil, de la ciboule et une pointe d’ail hachés bien fin, gros
poivre et muscade ripée; mouillez avec de la creme ou du lait,
faites lier sur le fen ; mettez-y la morue en filets; lorsqu’elle est
chaude, servez.

Si la morue est trés dessalée, il faut mettre un peu de s¢l
dans la béchamel.

x 519.  Morue a la Provencale.

Mecttez dans un plat qui aille au feu, du beurre que vous
€étalez; saupoudrez avee du persil, des échalottes, de la ciboule,
une pointe d'ail, poivre, muscade ripée; ajoutez une banne
cuillerée d'huile; mettez pav-dessus cet assaisonnement la movue
cuite et en fevillets, en la sanpoudrant légirement du méme
assaisonnenient que vous avez mis dessous ; arrosez avee une cuil-
lerée d'huile; unissez bien, et panez avec de la mic de pain que
vous arroscz de gouttes d’huile; mettez le plat sur un petit feu;
faites prendre couleur avee le four de campagne un peu chaud,
ou avec la pelle rouge.

N 520. Morue frite.

Hacliez grossicrement des feuillets de morue cuite; préparez-
les comme pour la béchamel; il faut que la sauce soit courte et
épaisse; laissez refroidir Ja morue dans sa sauce; faites-en des
petits tas, auxquels vous donncerez la forme qui vous convient le
mieux; pancz-les; trempez-les dans I'eeuf entier hattu, pour les
pancr une scconde fois ; faites-les frive de belle couleur ; servez en
buisson avec du persil frit.

r* Sar. Morue au Beurre roux.

Coupez de gros ognons en tranches; faites roussir un bon mor~
ccau de beurre avec une demi-cuillerée de farine, etun pea de
sucre cn poudre; passez-y vos ognons jusqu’a ce qu'ils soient
bicn colorés ; ajoutez-y unc cuillerée de vinaigre; faites bouillir
un instant, et verscz sur votre morue cuite et ¢n feuillets.

» 522, Harengs saurs grillés,
Coupez-en la téte et le bout de la queue; fendez-les par le
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dos; ouvrez-les; posez-les sur le gril pendant un instant, la chair
en-dessous ; retournez-les et arroscz-les avec de I'huile : il ne faut
que deux ou trois minutes pour les cuire.

N° 523. Harengs saurs a la Sainte-Menehould.

Faites-les dessaler dans 'eau, aprés leur avoir coupé la téte et
la queue, et mettez-les cusuite deux heares dans du lait, égouttez-
les et essuyez-les; fendez-ies par le dos; trempez-les dans du beurre
titde assaisonné d'un peu de laurier et basilic hachés extréme-
ment fin, et auquel vous ajoutez deux jaunes d'eufs, du poivre
et un pen de muscade ripde; pancz-les avec de la mie de pain;
faites-les griller 3 un feu doux ; en servant, exprimez sur les ha-
rengs un jus de citron, ou versez-y une cuillerce de verjus,

N 5a4. Harengs et Maquereaux salés.

On peut les servir au beurre roux, comme la morue (voy. n®
521), ou apres les avoir fait dessaler, on les grille et on les sert
avec une purée de pois ou de lentilles.

n 525, Harengs pecs.

Ce sont de gros harengs salés qui viennent de Hollande; on les
sert crus pour lLors d’eeuvre, apres les avoir dépouillés de leur
peau. )

n* 520. Anchois et Sardines salés.

On les lave, on léve les filets, ct on les sert pour hors-
d’@uvre avec des fincs herbes, des blancs et des jaunes d’a:ufs
hachés. On les arrose d’huile.

N 527. Moules a la Poulette.

Raclez les coquilles pour en détacher tout ce qui y est adhé-
rent; lavez-les A plusieurs eaux; mcttez-les a sec dans une casse-
role sur un feu ardent ; retournez-les; i mesurc qu’clles s’ouvrent,
vous les dtez des coquilles (vous pouvez, si vous voulez, laisser
une des valves de la coquille) ; passezau tamis 'eau que lesmoules
ont renduce ; mettez-les dans une casserole avec un bon morceau
de beurre, persil ct ciboules hachds, gros poivre ct nuscade ri-
pée; passez-les sur le feu ; ajoutez un pen de farine; mouillez
avec du bouillon et un peu de 'eau de vos moules; faites jeter
quelques bouillons ; tenez-les ensuite chaudement saus bouillir;
au moment de servir, licz la sauce avec des jaunes d’ceufs, et
ajoutez du jus de citron.
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n° 528. Huitres a lu Poulette.

Ouvrez les huitres, et faites-les blanchir dans leur eau sans
bouillir; préparez-les ensuite commeil est prescrit ci-dessus.

Ou bien aprés les avoir fait blanchir dans de 'eau ; passez-les
dans du benrre saus les faire bouillir , avec des échalottes , persil,
champignons hachds , une cuillerée d’huile, poivre et muscade
rdnde ; arrangez-les dans un plat, et couvrez-les de mie de pain
que vous arroscz de gouttes d’huile ; posez le plat sur les cendres
chaudes, et fzites prendre couleur sous le four de campagne, ou
avee une pelle rouge; au moment de servir, exprimez sur le plat
le jus d'un citron.

v 520. Huiires en Hucliic.

Prenez des haitres au panier, bien fraiches; faites-les blanchir
4 Peau sans bouilliv, ce qui les racornirait; meitez-les.dans 'eau
fraiche; ensuite égouttez-les; séparcz le milieu qui est tendre, des
hords qui sont plus fermes; hachez ceux-ci assez fin; hachezle
tendre prossilrement, avece de la chair de carpe, si vous en avez,
ou de tout autre poisson cuit 3 'cau, ou au court bouillon ; mélez
le tout ensemble; assaisonnez de poivre et muscade rapée.

Mettez dans une casserole un bon morceau de beurre avec per-
sil, ciboules, champignons hachés: passez sur le feu; mouillez
avee moitié vin blanc et moitié bouillon gras ou maigre; ajoutez
votre hacliis; faites-le chaufier sans bouillir ; quand le hachis a bu
presque toute la sauce , mettez uxe liaison de trois jaunes d’ceufs.

n»° 53o0. Homards et Langoustes.

La langouste differe du homard, en ce qu'elle est plus allon-
gée, et que ses pinces sont plus petites. I faut les choisir bien
pleins, lourds, et n’avant pas mauvaise odeur; flairez-les sur le
dos i la naissance de lIa gueue.

On les sert avee une rémoulade composée ainsi qu'il suit : retirez,
ce qui se trouve dans Pintéricur du corps, aiusi que les ceufs que
Pon trouve quclquefois sous la queue; pilez le tont légérement :
ajoutez de la mountarde, du persil et des dchalottes hachds, de
“haile, pas de vinaigre; battez bien; servez votre rémoulade
G part. ' :

531, : (revettes.

Iy en a de deux espices : Vune est d'un vouge pile, cest




POISSON D'EAU DOUCE [n™ 534 535]. 143

la meilleure ; 'autre tire sur le noir. Comme elle s’altére trés faci-
lement , on l'apporte toujours cuite. Il faut la choisir fraiche ; ce
qu’on reconnait lorsqu’ellea bonne odeur et quela queue est ferme.
Servez sur un lit de persil ou de cerfeuil.

N* 53a. Thon mariné.
On le sert dans 'huile avec des fines herbes , pour hors d’ceuvre.
w 533. Huitres marinées. '

On les sert en hors-d’eavre, aprés les avoir lavées. On les
arrose d’huile. On en garnit aussi les salades.

POISSON D’EAU DOUCE.

N 534. Truite.

11y en a de deux espéces : la saumonée , qui a la chair rouge,, et
la blanche; la premicre est la meillcure.

On la fait cuire au court bouillon , avec du vin rouge ou blanc,
des ognons en tranches, une poignée de persil, quelques clous de
girofle, trois feuilles de laurier, un peu de thym et de sel; on Ja
sert sur un lit de persil ; mettez a coté un huilier ou une sauce faite
avec une partie du court-bouillon, que vous liez avec un bon mor-
ceau de beurre bien manié de farine ; faites réduire a grand feu.

On peut aussi la servir avec une sauce aux cipres et aux
anchois (voy. n® 31), et la préparer de toutes les maniéres
indiqucées pour le saumon (voy. n° 484 et suivans).

x 535. Brochet au Court-Bouillon.

Faites-le cuire avec des carottes en tranches, ognons coupés de
méme, un fort bouquet garni, des clous de girofle, thym , basi-
lic, sel et gros poivre mouillez avec du vin et moitié eau, ou avec
de leau et du vinaigre momauque mettez le brochet sur une
feuille percée dans une poissonniére , ou si vous n’en avez pas, en-
veloppez-le d’un linge pour ne pasle rompre en le retirant; ces
précautions sont indispensables pour tous les poitsons qu’on fait
cuire au court-bouillon. Il faut aussi ficelerla téte pour qu’elle ne
se déforme pas; faites cuire a petit feu. Si vous le servez pour rét,
laissez-le refroidir, et mettez-le sur un lit de persil. Dans ce cas
on ne doit pas enlever les écailles.
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n° 536. Brochet a la Sauce aux Cdpres,

Faites-le cuire au court-houillon comme ci dessus; enlevez les
écailles , et servez-le avec une sauceau cipres et aux anchois (voy.
n° 31).

N 537. Brochetons a la Maitre-d'Hotel.

Ecaillez-les ; mettez-les surle gril, enveloppés d’une feaille de
papier bearré, apres les avoir saupoudiés de scl fin. Quand ils
sont cuits, fendez-les par le dos; et remglissez-les avee un mor-
ceau de beurre manié de fines herbes calmme les maquereaux. I
faut avoir soin de retiver les acufs, qui sont purgatifs.

On peat encore les mariner et les faire frire; les mettre en
matelote (voy. n” 53g), ou les servir avec une sauce au court-
bouillon, conune la truite (voy. n"534); cn mayonnaise (voy.
n° 4o). '
x° 538. Curpe au Bleu.

Arrosez votre carpe de vinaigre ou de vin rouge tout bouillant ;
faites-la cuire an court-bouillon , comme le brochet; servez avec
un cordon de persil, et un huilicr aupres.

On peut aussi fa servir chaude, avec une sauce ou court-Louil-
lon, comme la truite (voy. n° 534).

» 53g. Carpe & UEtuvée.

Taites roussir un peu de farine dans du beurre; passez-y de
petits ognons jusqu'a ce qu'ils soient colurés; ajoutez du heurve,
des champignons, un bouquet garni, sel, poivre, muscade ripée ,
et une feaille de laurier; mouillez avec moitic viu rouge, et moi-
tié bouillon gras ou maigre 3 ajoutez vetre carpe coupée en tron-
gons et ceaillde ; faites enire & grand feu pendant wne demi-heure;
mettez dans le fond du plat, ot vous devez servir, quelques croi-
tons; arrangez volre carpe daus le plat, et versez la sauce par-
dessus. On peut joindre & la carpe d’autres poissons de riviere,,
comme anguille, brochet, barbillon , ete. ; toutes les matclotes se
font de méme. Si la sauce 1'est pas assez liée , mettez y du beurre
manié de farine.

» 54o0. Curpe grillée.

Apres Pavoir écaillée, ciselez-la; frottez-la avec de I'huile, du
Poi_vre et du sel; faites-la griller & feu doux; servez cn la
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couvrant d’une sauceaux cipres et auxanchois( voy. n° 31).

La carpe grillée peut aussi se servir avec une purée d'oseille
(voy. n° 77).

N 541. Carpe farcie.

Choisissez unc belle carpe laitée; faites-la cuire aux trois quarts
dans un court-bouillon; écaillez-1a et levez-cn toutes les chairs ;.
retranchez la majeure partie de la carcasse; ne conservez que
deux ou trois pouces d'arétes du ¢dté de la téte ct du cdié de la
quene; faites avee la chair de votre carpe une farce 4 que~
nelles, comme il est prescrit pour les quenelles de volaille (voy.
n°838); placez sur un plat long la téte et la queue de votre carpe,
dans la position ot elles devraient étre sila carpe était encore en-
titre; faites au fond du plat un lit de favce : mettez au milieu un
ragoit de ris de veau (voy. 1° 303), ou tout autre qui vous con-
viendra, Il faut que le ragoiit soit froid; couvrez avec le reste de
la farce, en lui donnant la forme d’une carpe dont la téte et la
queuc seront formdes par celles que vous avez conservées ; unissez
bien le tout ensemble ; dorez avee de 'acuf baun , blance et jaune;
saupoudrez de mie de pain; posez le plat sur les cendres chaudes,
ct couvrez avec le four de campagne; mettez autour de votre
carpe un ragotit fait avec la laitance que vous en avez retirce
(voy. n° ';9), ou lout autre ragoﬁt.

N 542, Curpe frite.

Fendez-la par le dos, farinez-la, et faites-la frire de belle
couleur ; saupoudrez-la de sel fin, et exprimez dessus le jus d'un
citron, .

N 543. Anguille en Matelote.

(Voyez Carpe l'l:Itu\'éc, n° 53g).

N 544. Anguille a la Tartare.

Dépouillez votre anguille; passez au beurre des carottes ct des
ognons coupds en tranches, et un fort Louquet garni; ajoutez un
peu de farine; wouillez avec du vin blanc; ajoutez sel, poivre
ct muscade ripde ; faites bouillir une demi-heure ; passez la sauce,
ct mcltez-y anguille coupée en trongous ; lorsqu’ils sevont cuits,
laissez-les refroidir; roulez-les dans la mic de pain; trempez-les
ensuite dans 'euf battu, pour les paner une seconde fois; faites-
les griller sur un petit feu, et couvrez avec le four de campagne;
servez avec une sauce piquante (voy. n° 47 et suiv. ).
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N 545. . Darbillon.
Lorsqu’ilest trésgros, on le fait cuire au bleu comme la carpe ;

plus petit, on le met en matelote; on le fait aussi griller, et on le
sert avec une sauce aux cipres et aux anchois.

n 546. Tanche.

Pour I'écailler, il faut la tremper un instant dans I'eau presque
bouillante ; écaillez-la en commengant par la téte, sans endom-
mager la peau.

On la sert grillée, avec une sauce aux capres et aux anchois.

On la prépare aussi a la poulette : faites-la dégorger, apres
I'avoir coupde en morceaux; passez-la au beurre; ajoutez une
demi-cuillerée de favine; mouillez avee du vin blanc; assaisonnez
de sel, gros poivre, muscade ripée, un bouquet garni; mettez
aussi des champignons, si vous enavez, et de petits ognons ; faites
cuire & hon feu; an moment de servir, ajoutez une liaison de trois
jaunes d'ceufs et un jus de citron.

~ 547. Perches.

Faites-les cuire au court-bouillon avec du vin blanc; vous pou-
vez les servir avee une sauce 4 Phuile (voy. n° 65), ou avec une
sauce aux cipres (voy. n® 31}, ou avec une sauce faite de court-
bouillon qu’on fait rédnire, et qu'on lic avee du beurre mani¢ de
favine et des fines herhes hacliees ; ajoutez un ancliois haché.

On peut anssi les appréter en matelote (voy. nv 543), apris les
avoir trempées un instant dans eau presque houillante, pour les
écailler.

~¢ 548. ’ Lotte.

Trempez-la un insiant dans Pean bouillante, et essuvez-la;
faites-la cuire au court-bonillon avec du vin blanc; mais comme
il ne faut que quelques minutes pour la cuire; faites votre cours-
bouillon & 'avance; passez-le au tamis, et servez-vous-en pour
faire cuire votre lotte. Choisissez une sauce.

On la met aussi en matelotte; elle est tres bonne frite apres
avoir ¢té marinée,

On Tapprite encore en fricandeau, piquée de petit lard (vov.
n® 311), et on peut lu faire entrer dans les ragoits au gras, tels
que salpicons {voyez n" 100), ragoits & la Morin (voyez n’
21), etc.
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~ 549. Lamproie.

La lamproie a la forme d’une anguille ; mais elle est sans arétes,
et elle a sept trous de chaque ¢6té de la téte; on lappréte
comme l'anguille en matclote et i la tartare; quand on la met
en matelote, on réserve le sang qu’elle rend lorsqu’on la coupe
pour lier la sauce; on peut mouiller la matclote avec du vin
rouge ou avec du vin blauc.

~» 550. Bréme.

On la met en matelote, ou bien on la fait griller et on_ la sert
avec une sauce aux cipres et aux anchois. Comme c’est un poisson

assez fade, vous pouvez mettre un peu de moutarde dans la
sauce.

'

¥ 551, Goujons.

On les fait frive aprés les avoir farinés. Il est bon de les vider,
quoiqu’on s’en dispense quelquefois.

n° 552, Lcrevisses.

Faites-les cuire dans un court-bouillon mouillé de vin blanc, on
d’cau et de vinaigre; faites cuire & grand feu ; laissez-les refroidir
dans leur cuisson, aprés les avoir versées dans un vase de faience
ou de terre ; servez en buisson sur un lit de persil , apres les avoir
fait égoutter,

Ne A53.  Grenouilies en Fricassée de Poulets.

Prenecz des cuisses de grenouilles dépouillées de leur peau ;
faites-les blanchir un instant a U'cau bouillante ; retirez-les a 'ean
froide et faites-les ensuite égoutter; faites-les cuire comnie une
fricassée de poulets (voy. n° 411).

& 554. Grenoutlles frites.

Aprésavoir blauchi les cuisses de grenouilles , faites-les mariner
{voy. n° 63), pendant une heure; tranpez-les dans une pite A
frire (voy. n° g1); faites frire de belle couleur.

LEGUMES.

» 555, Petits Pois ala Bourgeoise. . -

Faites un roux tres léger; passcz-y un instant vos pois ; et
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prenez garde qu’ils nc se racornissent si vous les laissez trop long-
temps; mouillez avec un peu d’eau bouillante; ajoutez du sel,
poivre, un bouquet de persil et ciboules, et un cceur de laitue;
laissez réduire jusqu’d ce qu'il n'y ait plus de sauce ; au moment
de servir, ajoutez unc liaison de jaunes d'ceufs.

Ou bien, ne faites pas de roux; mettez dans une casserole
un morceau de beurre manié avee un peu de farine; lorsque le
beurre est ticde, mettez-y vos pois, avec un bouquet de persil et
ciboules, sel et poivre; laissez-les cuire dans leur jus, saus mouil-
lement; au moment de servir, retirez la casserole du feu ; versez
dans un vase la cuisson de vos pois ; mettez-y une liaison de jaunes
d’ccufs, avec un peu de créme et un pen de sucre en poudre; ver=
sez la sauce sur vos pois; sautcz-les, et scrvez.

~* 556. Pois au Lard.

Faites un roux léger; passez-y du lard coupé en tranches
minces ; mouillez avec du bon bouillon, et mettez-y vos pois avec
un bouquet de persil et ciboules, sel ct poivre; faites cuire A
petit fea.

x 557. Pois secs.
On nc s’en sert que pour faire des purées (voy. n° 72).
N 558. Haricots blancs nouveauz.

Mettez-les dans I'cau Louillante avec un peu de sel; lorsqu’ils
sont cuits, égouttez-les; fuites tiédir un morcean de beurre manié
de fines herbes, avec sel et poivre; mettez-y vos haricots ;
sautez-les; en servant, ajoutez du jus de citvron on du verjus, ou
un filet de vinaigre.

~° 55¢. Haricots blancs au Roux.

~ TFaites un roux léger ; passez-y des ognons fendus en quatre, et

coupés en tranches; mouillez avee du bouillon ou avee I'can dans
laquelle ont cuit vos haricots; assaisonnez de sel et poivee, un
bouquet de persil et ciboules ; faites bouillir jusqu’a ce que l'ognon
soit bicn cuit; mettez-y vos laricots cuits i P'eaun de sel; sautez-
les.

~° 56o0. Haricots secs au Jus.

Taites un roux léger, que vous mouillerez avec du jus (voy.
n° §), ou avec un fonds de cuisson, ou avec du jus de viande
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et volaille rétie; assaisonnez de scl, poivre et muscade ripée;
sautez vos haricots daus la sauce.

n° AGt. Purée de Haticots.
(Voyez n° 71).

n* 56a. Observation.

Les haricots, les pois ct les lentilles, et beaucoup d’autres
Iégumes ne cuisent bien que dans P'can tris pure et tris légére ;
celle des rivieres et ruisscaux est toujours la meilleure; celle des
puits ne vaut rien. Il ya des haricots, des pois, cte., qui cuisent
difficilement dans la meilleure cau ; cela tienta Vespéce d’enduit
qui les recouvre et qui empéche Pean de les bien pénétrer; on re=
médic i cet inconvéuient, en wmettant dans Feau un petit nouet
rempli de cendres de bois neuf, on, ce qui vaut micux, gros
comme une noisctte de carbonate de sonde; les Iégumes cuisent
tres bien alors; dans les endroits ot il v’y a que de T'eau de puits,
on peut la rendre propre a cuire les légumes, en y versant un
peu de carbonate de soude dissous dans I'eau , jusqu'a ce qu'il ne
la fasse plus blanchir. I se fait un petit dépét; on prend le dair,
et on s’en sert pour cuirc les légumes. )

x* 503. Lentilles.

Mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, un
ognon haché , un houquet de persil et ciboules, sel et gros poivre;;
mouillez avec du bouillon et de Pean ; laissez-les cuire a petit feu.

Ou bicn, faites les cuire & part ; passcz dans un roux léger de
Tognon coupé cn dés : mouillez avec du bouillon ou de I'eaun ; met~
tez-y vos lentilles avec sel, gros poivre et un peu de fines Lherbes.

5" 504. Purée de Lentilles.
(Voyez n° 70).

~° 565. Lentilles a la Muaitre-d’Hétel.

Mettez vos lentilles cuites dans une casserole avec du beurre ,
persil et ciboules hachés, sel et gros poivre ; sautez-les et servez-les.

»* 566. Féves de Marais.

Faites-les blanchir dans I'eau de sel : mettez-les ensuite dans
Peau froide ; aprés les avoir dgouttées , mettez-les dans unc casse-
role avec du beurre, un bouquet de persil et ciboules, un peu
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de sariette hachée, sel et poivre; passez-les sur le feu; ajoutez
'une pincée de farine et un petit morceau de sucre ; mouillez avec

du bouillon ; quand elles sont cuites , mettez une liaison de jaunes
d’eufs.

x 567. Purée de Feéves.
(Voyez n° 92).
.N° 563. Haricuts verts.

Faites-les cuirea I’eau de sel ; mettez dans une casserole un mor~
ceau de beurre manié de farine, persil et ciboules hachés, ou un
bouquet; mettez les haricots quand le beurre est fondu ; tournez-
les et mouillez avec du bon bouillon ; assaisonnez de sel et poivre ;
faites bouillir jusqu’a ce qu'il n'y ait presque plus de sauce ; au mo-
ment de servir, mettez une liaison de jaunes d’ceufs delayés avec
delacreme et dulait. Vous pouvezajouterunpeude jus decitron.

Au gras, on remplace la liaison par du jus (voy. n° 4), ou par
un fond de cuisson réduit.

N 569. Haricots verts a la Maitre-d’ Hotel.

Lo‘rsque vos haricots sont cuits & I'eau de sel, et suffisamment
égouttés , tenez-les chaudement ; faites tiédir un bon morceau de
beurre manié de fines herbes, et arrosez-en vos haricots ; vous as-
saisonnez le beurre de sel et gros poivre.

570.  Haricots verts a la Provencale.

Mettez dans une casserole quelques cuillerées d’huile avec des
ognons coupés en tranches; lorsque 'ognon a pris couleur, ajou-
tez vos haricots cuits auparavant a I'eau de sel ; assaisonnez avec
persil et ciboules hachés, sel et gros poivre ; sautez-les pendant
quelques instans; mettez-les dans un plat; versez dansla casseroleun
filet de vinaigre , et quand il sera bouillant jetez-les sur lesharicots.

Si vous n’aimez pas I'huile, faites un roux avec du beurre ; pas-
sez-y vos ognons jusqu’a ce qu’ils soient bien colords ; mouillez avec
du jus, ou avec quelque fonds de cuisson réduit ; mettez vos ha-
ricots; sautez-les deux ou trois fois; ajoutez, si vous voulez, en
servant , un peu de jus de citron ou un filet de vinaigre.

N 571, Pomimes de Terre.

La meilleure manicre de les faire cuire est de les exposerala va-
peurde I'eau bouillante ; il suffit pour cela d’une simple casserole,
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ayez un clayon d’osier, a jour, juste a la grandeur de votre
casserole, avec un rebord d’un pouce et demi de haut;' placez-le
rebord en dessous, et ne mettez qu’un pouce d’eau dans la casse-
role; posez vos pommes de terre sur le clayon, et couvrez la cas-
serole avec un couvercle, et un torchon blanc plié en plusieurs
doubles par-dessous. Il faut que la casserole soit un peu profonde,
si on veut faire cuire 3 la fois une certaine quantité de pommes de
terre; on peut lui substituer avec avantage un pot de terre qu’on
place sur un fourneau.

Si vous préférezles faire cuire dansl’eau, retirezI'eau lorsqu’elles
sont cuites; couvrez le vase avec un linge plié, un couvercle par-

dessus; laissez-les se ressuyer pendant un quart d’heure, ou plus,
si vous avez le temps.

~ 572. Pommes de Terre a lu Maitre-d’Hotel.

Dans V'été, prenez des pommes de terre dites vitelotes, et des
petites jaunes; ce sont les espéces les plus hitives ; en automne et
pendant Phiver , choisissez les pommes de terre violettes, qui sont
sucrées et moins sujettes & se mettre en bouillie, ou des rouges
longues; faites-les cuire, épluchez-les, coupez-lesen tranches; faites
tiédir du beurre assaisonné de fines herbes, sel et gros poivre, et
d’un peu de jus de citron ; versez sur les pommes dec terre, ou
sautez-les un instant dans la casserole avec I’assaisonnement.

~ 573. Pommes de Terre au Blanc.

Coupezdespommes de terre cuites en tranches ; faites fondre dans
une casserole un bon morceal{de beurre manié de farine; ajoutez
de la créme ou du lait, du persil et de la ciboule hachés, sel,
gros poivre et muscade ripée; faites bouillir la sauce, et mettez-y.
vos pommes de terre. Au moment de servir, ajoutez une liaison
de jaunes d’ceufs.

® 574. Pommes de Terre frites au Beurre.

Pelez des pommes de terre crues, et coupez-les en tranches
minces ; mettez-lesavec du beurre dans une casserole ou une poéle,
sur un feu vif; retournez-les en les sautant jusqu’a cc qu’clles soient
bien colorées; égouttez-les, et arrangez-les en buisson sur un plat,
en les saupoudrant de sel fin.

»* 575, Pommes de Terre au Ioux.

Faites un roux avec un bon morceau de beurre; passez-y des
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ognons jusqu’d ce qu'ils soient bien coloréds; ajoutez un peu de
beurre manié de farine; mouillez avec du bouillon; assaisonnez
de sel, gros poivre , muscade ripée, et un filet de vinaigre; lors-
que les oguons sont cuits , mettez ves pommes de terre cuites; ne
les laissez que le temps nécessaire pour prendre chaleur.

N* 570. Topinambours frits.

Coupez-les en tranches, apres les avoir épluchés crus; trempez-
Ies dans une pite a frive (voy. n° g1 ). Faites-les frive de belle con-
leur. Saupoudrez-les de sel & mesure qug vous les tirez de la
friture. :

Nota. On peat se servir du topinambour pour vemplacer dans
les ragoiits les culs dartichauts dontil a un peu lasaveur ; il faut
ne le mettre que vers la fin, parce qu'il cuit tres facilement.

n 577. Carotics.

Coupez en tranches des carottes hien épluchies ; hlanchissez-les
quclques instans & I'eau bouillante; faites un roux léger, auquel
vous ajouterez un peu de sucre en poudve : mouillez avec du
bouillon; mettez-y vos cavottes; assaisonuez de scl, gros poivre
et muscade ripée; faites réduire la sance ; ct si clle n'est pas assez
lide, ajoutez un peu de beurre manié de farine, oun un peude
jus, si vous en avez.

x 578. Belteraves.

On ne les emploie ordinairement que confites au vinaigre,
pour garnir et décorer les salades.

On peut, si I'on veuat, les préparer commne les carottes. Pour
cet usage, il faut préférer les jaunes.

Les Dbetteraves qui croissent dans les terrains trop fumds qui
environnent les grandes villes, ort tcujours dans leur saveur
quelque chose d'icre, qu'on ne retrouve pas dans celles qui ont
crii sur des terres ancicnnement fuinces.

n* 579. Navets a la Moutarde.

Epluchez de petits navets bien farvincux; faites-les cuire a
Yeau ; lorsqu’ils sont cuits, mettez-les sur un plat, ct masquez-
les avec une sauce au beurre, dans laquelle vous delaierex

une demi-cuillerée de moutarde.
Si vous les préférez au blanc, supprimez la moutarde:
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~° 580. Navets au Roux.

Faites un roux avec du beurre, de la farine et un peu de sucre ;
passez-y des navets blanchis, jusqu’a ce qu'ils aient pris couleur;
mouillez avec du bouillon; faites réduire a courte sauce.

n* 581. Purée de Navets.
(Voyez n° 75.)
N 58a. Ognons en Matelote.

Faites un roux avec du beurre , une cuillerée de farine et un bon
morceau de sucre; passez-y des ognons blancs, jusqu’a ce qu’ils
aient pris une belle couleur. Yous aurez soin, en épluchant vos
oguons, d'attaquer le moins possible le coté de la téte et celui de
la queue, afin qu’ils restent entiers en cuisant ; mouillez avec du
vin blanc et de bon bouillon, ou avec du jus, ou quelque fonds
de cuisson, si vous en avez; .assaisonnez de poivre, muscade
ripée et un bouquet garni, peu ou point de sel, selon la salure
du bouillon ou du jus, quand vos ognons seront cuits ; retirez-les
et tenez-les chaudement ; faites réduire la sauce; ajoutez-y, au
moment de servir, un pefit morceau de beurre; versez la sauce
sur vos ognons.

x* 583. Purée & Ognons.
(Voyez n° 75.)
n° 583 bis. Salsifis et Scorsonéres.

Ratissez-les a blanc, et jetez-les 3 mesure dans 'eau, ou
vous aurez mis un peu de vinaigre ; faites-les cuire & grande
eau, avec du sel et quelques cuillerées de vinaigre; quand ils
sont cuits, ce que vous reconnaissez lorsqu’ils ctdent sous le
doigt, vous les égouttez, et vous les servez avec une sauce
blanche au beurre (voy. n° 30).

On les sert aussi au gras; faites un roux léger; mouillez
avec du jus ou du bon bouillon; faites réduire, et mettez-y
vos salsifis.

Si vous voulez les faire frire, il faut, aprés les avoir égout-
tés, les faire mariner avec un peu de vinaigre, sel et poivre;
trempez-les dans une pite a frire; que votre friture soit bien
chaude ; retirez-en les salsifis, aussitot qu'ils ont une belle
couleur.

1
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5 534. Céleri aw Jus.

Parez des pieds de ccleri, en dtant les premiéres feuilles qui
sont dures ; coupez-les d’égale longueur; faites-les blanchir ; faites
un roux léger; passez-y votre céleri; mouillez avee de bon
bouillon; assaisonnez de sel, gros poivre et muscade rapée :
quand le céleri est cuit, liez la sauce avec quelques cuillerées
de jus, ou’avecTun bon fonds de cuisson.

~e 585. Céleri frit.
Aprés Pavoir blanchi, faites-le cuire dans du bouillon; égout-

tez-le, trempez-le dans une pite a frire: faites-le frirc de belle
couleur.

n 585. Cardons.

Epluchez des cardons; rejetez toutes les cites qui sont creuses
et colorédes ; ne conservez que celles qui sont tendres et blanches ;
coupez-les de la meme longueur; faites-les blanchir a Peau bouil-
lante, jusqu’a ce que vous puissiez enlever une petite membrane
qui les recouvre ; mettez-les alors dans 'cau tiede pour les éplu-
cher, ou, ce qui est plus simple, rafraichissez 'eau dans laquelle
ils ont Llanchi. ’

n* 587. Cardons au Jus.

Apris les avoir blanchis comme ci-dessus , faites-les cuire dans
du bouillon ou vous avez délayé une cuillerée de farine; ajoutez
du poivre, de la muscade ripée et un bouquet garni : quand ils
sont cuits, faites un petit roux; passez-y les cardons; mouil-
lez avec une partie de leur cuisson et du jus, ou avec quelque
fonds dc cuisson de viandes ou volailles; laissez-les une demi-
heure dans cette sauce pour prendre goiit} arrrangez vos cardons
les uns A c6té des autres sur un plat, et versez la sauce pars
dessus.

n° 588. Cardons au Gratin.

Faites cuire vos cardons comme ci-dessus; €gouttez-les; faites
une sauce blanche bien lide, dans laquelle vous mettrez du
fromage de Parme ripé; mettez-y vos cardons pour qu’ils s’en
impregnent bien; saupoudrez de fromage, et ensuite de mie de
pain, le fond du plat dans lequel vous devez servir; faites gra-
tiner; posez vos cardes avec leur sauce sur le gratin, en saupou-
drant chaque couche avec du fromage ripé; terminez par une

—
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couche de mie de pain mélée de fromage; aspergez cette couche
avec du beurre titde; mettez le plat sur des cendres bien chaudes;
et recouvrez avec le four de campagne.

~ 58g. Cardes poirées.
Elles sont assez insipides; cependant on peut les préparer
comme les cardons. :

»° 5go. Asperges.

On les épluche en les raclant avec un couteau ; on les coupe de
la méme longueur; et on les met dans I'cau bouillante ; quinze
ou vingt minutes suffisent pour les cuire. Il faut bien saisiv le mo-
ment pour les retirer, parce que si on les laisse trop long-temps,
elles deviennent mollasses et filandreuses. Lorsqu’on les retire, il
est bon de les étaler, parce que si on les laissait en tas, elles se
recuiraient par leur propre chaleur.

On les sert avec une sauce blanche dans une sauciére a part.

Ou avec une sauce, faute de beurre (voy. n° 3g). Froides onles
mange A huile.

» 591, Pointes d’Asperges en petits Pois.

Coupez toute la partie de petites asperges en trongons de quatre
A cinq lignes; faites-les blanchir i I'eau de sel ; mettez-les dans
de 'cau froide pour en conserver la couleur; égouttez-les; faites
ensuite comme il est prescrit pour les petits pois & la bours
geoise (voy. n° 555). '

X 502. Artichauts.

Epluchez-les en étant les derniéres feuilles les plus petites , et
en coupant au vif tout le dessous; coupez aussi I'extrémité des
feuilles; mettez-les dans I'eau bouillante avec du sel; lorsqu'ils
sont cuits, égouttez-les ; enlevez les feuilles du milieu ; retirez le
foin, et remettez les feuilles en place; servez avec une sauce
blanche, ou une sauce , faute de beurre(voy. n° 3g).

n 593. Artichauts frits.

Aprés les avoir épluchiés et blanchis, coupez-les en huit ou en
douze, selon leur grosseur; 8tez-en le foin; coupez les feuilles
extérieures A leur jonction avecle cul; ne laissez que les plus
tendres; trempez-les dans une péte a frire (voy. n° g1 ); faites frire
de belle couleur.
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¥ 594. Artichauts a la Barigoule.

Parez-les comme il est prescrit ci-dessus; coupez les plus grosses
feuilles a leur jonction avec le cul; faites-les blanchir, et ensuite
6tez le foin; mettez dans une casserole du lard ripé, du beurre
ct de l'huile, des champignous, des échalottes, du persil haché
treés fin, sel, poivre et muscade ripée ; passez le tout au feu; laissez
refroidir ct remplissez vos artichauts avec cette farce ; mettez-les
dans une casserole sur des bardes de lard; ajoutez un verre de
bouillon et un bouquet garni, sel et poivre; faites cuire a petit
feu; vers la fin, mectiez sur un couvercle des charbons ardens
pour rissoler les feuilles ; arrangez vos artichauts sur un plat;
faites un petit roux, que vous mouillerez avec la cuisson de vos
artichauts , et arrosez-les avec cette sauce. -

~° 59g5. Concombres a la Créme.

Pelez-les et fendez-les en deux pour en éter les graines ;
coupez-les ensuite en gros dés; faites-les blanchir jusqu’a ce qu'ils
cédent sous le doigt; égouttez-les, et roulez-les dans une serviette
pour les sécher le plus possible; mettez un bon morceau de
beurre dans une casserole avec une demi-cuillerée de farine, sel,
gros poivre et muscade ripée, meélez bien le tout ensemble ;
ajoutez de la créme; lorsque la sauce bouillira, mettez-y les con-
combres ; faites chauffer sans bouillir.

N 596. Concombres au Gras.

Aprés les avoir préparés et blanchis comme ci-dessus , mettez-
les dans une serviette, que vous tordrez pour en exprimer 'eau ;
faites ensuite un roux léger; passez-y vos concombres jusqu’a ce
qu'ils aient pris une belle couleur ; mouillez-les avee du jus ou un
fonds de cuisson, si vous en avez, ou avec du bouillon; dans ce
dernier cas, ajoutez un peu de farine; assaisonnez de sel, gros
poivre et muscade ripée; retirez les concombres quand ils sont
asscz cuits; faites réduire la sauce, si elle ne I'est pas assez , et
versez-la sur les concombres.

x 597. Concombres farcis.

Apreés les avoir pelés, enlevez sur un des cotés avec la lame d’un
couteau , un grand- morceau ovale; retirez toutes les graines
de Vintérieur, et remplissez-les avec une farce cuite (voy. n® g9);
mettez au fond d’une braisiére quelques bardes de lard , des pa—
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rures de viande, si vous en avez, ou quelques émincés de veau ;
arrangez vos concombres, et couvrez-les de bardes de lard ; ajou-
tez carotles et ognons coupés en tranches, deux feuilles de lau-
rier , poivre et muscade ripée; mouillez avec du bouillon; faites
cuire & tres petit feu ; quand les concombres cédent sous le doigt,
retirez-les; passez la cuisson ; ajoutez-y un demi-verre de vin
blanc; faites réduire; liez la sauce avec un peu de jus, ou
avec un morceau de beurre manié de farine; versez sur vos con-
combres, que vous avez tenus chaudement.

~ 598. Giraumont.
O les prépare comme les concombres.

N 599, Aubergines a la Languedocienne.

Fendez-les en deux dans le sens de leur longueur; dtez les
graines, et ciselez la chair avec la pointe d’un couteau, en long et
enlarge, de manitre & former des petits carrés ou des losanges ;
prenez bien garde d’endommager la peau ; saupoudrez-les de sel
fin, de gros poivre et muscade ripée; mettez-les sur un gril a
un feu doux, et arrosez-les d’huile.

§° 599 bis. Tormnates.

Elles servent A faive la sauce qui porte leur nom (voy. n° 37).

On en fait aussi une marmelade qu’on fait entrer dans beau-
coup de sauces, et qui se conserve pendant tout le temps ou on
ne trouve pas de tomates fraiches (voy. n°22).

x 600.  Epinards & la Maitre-d’Hotel.

Faites-les blanchir 3 I'eau bouillante, jusqu’a ce qu’ils s’écrasent
facilement lorsqu’on les presse entre les doigts; jetez-les de suite
dans l'eau froide; égouttez-les et pressez-les pour en faire sortir
I'eau qu'ils contiennent ; hachez-les pas trop fin; mettez-les a sec
dans une casserole, et faites-les chauffer au bain-marie; ajoutez
du sel, du gros poivre et de la muscade ripée, que vous mélez
bien avec les épinards; quand ils sont chauds, mettez-y un bon
morceau de beurre, et remuez jusqu'a ce qu’il soit fondu et bien
mélé.

¥ 600 bis. Epinards a la Cuisinicre.

Faites blanchir les épinards comme ci-dessus; hacliez-les et
mettez-les dans une casserole , avec du beurre, sel, gros poivre et
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avec un peu de jus, si vous en avez, ou avec un peu de beurre
mani€ de farine; versez sur le chou que vous avez tenu cbau—’
dement.

~° 607. Choux a la Créme.

Faites-les cuire  'eau de sel, jusqu’a ce qu’ils s'écrasent facile-
ment entre les doigts; égouttez-les et pressez-les. Aprés les avoir
hachés gmssnetement, passez-les au beurre dans une casse-
role, avec sel, gros ponvre et muscade ripée; mouillez avec de la
créme; faites mijoter jusqu’a ce que les choux soient bien fondus
et bien li€s.

~° 6o8. Choucrotiite.

Laisscz tremper la choucrotite dans I’eau fraiche , pendant deux
heures; faites-la égoutter; mettez-la dans une casserole avec du
petit lard coupé en tranches minces, un cervelas entier et des
saucisses ; mouillez avec quelque fonds de cuisson bien gras, oude
la graisse et du jus de réti, surtout de la graisse d’oie; si vous
n'avez rien de tout cela, mettez plus de lard et mouillez avec de
bon bouillon; faites cuire & petit feu. La cuisson terminée, égout-
tez la choucrotite, dressez-la sur unplat, le lard en dessus, entre-
mélé de saucisses et de tranches de cervelas dont vous aurez 6té la

peau.
~e 6og. Chou a la Lilloise.

Faites blanchir un chou ; tez-en le trognon, et hachez-le gros-
si¢rement ; mettez-le dans une casserole avec du beurre, un ognon
pique‘ de deux clous de girofle, sel, gros poivre et muscade
ripée ; mélez le chou avec le beurre ; faites cuire a tréspetit feu , en
retournant de temps en temps; quand il est cuit, dtez1’ognon etajou~-
tez un morceau de beurre, que vous incorporerez avec le chou.

Ce sont surtout les choux rouges que l'on prépare en Flandre de
cette maniére ; mais on pcut fort bien y substituer les choux ordi-
naires, surtout ceux de Milan.

ne 610. Choux rouges.

Cuitsa 'eau de scl, et marinés avec du vinaigre, un peu d’huile ,
sel, gros poivre et muscade ripée, on les sert pour hors d’ceuvre.

N° 611.  Choux-Fleurs a la Sauce blanche.

Epluchez bien vos choux-fleurs; voyez s’il n’y a pas entre les ra-
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meaux des chenilles ou des limaces; faites-les cuire A Peau de sel;
ne les mettez dansl’ean que lorsqu’elle est bouillante; égouttez-les
quand ils sont cuits ; dressez-les en demi-houle sur un plat; versez
par-dessus uue sauce blanche (voy. n® 30), dans laquelle vous
mettrez de la muscade ripée.

Lapréparation est la méme pourla sauce brune au beurre : il n’y
a de différence que dans la sauce (voy. n° 506).

x° Gra. Choux-Fleurs farcis.

Faites-les seulement blanchir dans 'eau de sel; passcz-lesa I'eau
fraiche, et faites-les égouter ; mettez-les sur des bardes de lard, la
téte en bas, dans une casserole de lagrandeur du fond duplat que
vous devez servir; remplissez tous les vides que laissentvos choux-
fleurs avec une farce composée de rouelle de veau, graisse de
beeuf, persil, ciboules, champignons, sel, gros poivre et mus-
cade ripée, trois wufs cnticrs; mouillez avec de bon bouillon;
faites cuire 3 petit feu; quand les choux-fleurs sont cuits, etqu'il
n’yaplusde sauce, posez votre plat sur la casserole, et renverscz-la
brusquerment, en contenant le plat avec votre inain gauche; versez
par-dessus une sauce espagunole bien liée (voy. n° 58), ou une
sauce tomate (voy. n° 37).

N 613. Choux-Fleurs en Pain a lItalienne.

Faites cuire vos choux-fleurs A I'eau descl; passcz-lesa l'eau froide
et faites-les égoutter; saupoudrez-les de fromage parmesan ripé;
dressez-les en calotte surun plat dont le fondsera beurré et saupou-
dré de fromage; couvrez-les avec une sauce blanche un peu épaisse,
dans laquelle vous aurez mis un peu de fromage rapé; unissez bien,
saupoudrezencoredefromageet panez avec de lamie de pain; arrosez
ensuitelamiedepainavec du beurretitde, et panez unc seconde fois;
posez le plat sur des cendres chaudes; couvrez avec un four de
campagne, jusqu’a ce que votre pain ait pris une belle couleur.

~ 614. Champignons a la Languedocienne.

On ne peut préparer ainsi que de gros champignons épais et
ouverts en parasol. Dans le midi de la France on en a plusicurs
espéces; mais & Paris on ne fait usage que du chaopignon de
couches, espéce qui se rencontre assez fréquemment sur la li-
sitre des bois et dans les friches, oti elle est beaucoup meilleure
que sur couches. Cependant, commnc .. arrive trés souvent que
les champignons recueillis dans les bois occasionnent des accidens
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muscade ripée; quand ils seront bien revenus, ajoutez un peu de
beurre manié de farine, et du lait; servez avec des croiitons sur vos
épinards.

N° Oor. Lpinards au Gras.

Mettez vos épinards blanchis et hachés dans une casserole, avec
un bon morceau de beurre , gros poivre ct muscade ripée ; quand
ils sont bien passés , ajoutez «lu jusou du fonds de cuisson, si vous
en avez, ou de bon bouillon; dans ce dernier cas, il faudra y
meltre un peu de beurre mani¢ de farine, pour les lier ou faire
réduire.

N° 6Gor bis. Chicecrée.

On la prépare comme les épinards. Clest ordinairement la
chicorée friséc que I'on emploie.
La scavole sert a faire des salades.

N° 602. Laitues.

On peut, aprés les avoir blanchies et hachées, les préparer
comme les épinards.

N 6Goa. bis. Laitues farcies.

Prenez de belles laitucs pommées; Otez-en les plus grosses
feuilles; faites-les blanchir ; mettez-les ensuite dans I'eau fraiche;
dgouttez-les en les pressant avec les mains ; écartez les feuilles sans
les séparer et mettez dans le milieu autant de farce (voy. n° 87)
qu’il en pourra tenir; rapprochez les feuilles et ficclez-les ; faites
cuire & la braise, avec bardes de lard, cavottes et ognons émincés ,
un bouquet garni, poivre et muscade rapée ; mouillez avec bouil-
lon; quand les laitues sont cuitcs, passez le fond; ajoutez-y un
demi-verre de vin blanc, et faites réduire ; pour. lier la sauce,
ajoutez un morceau de beurre manié de farine.

~° 6o3. Laitues frites.

Préparez en tout point de petites laitues, comme il est prescrit
ci-dessus ; quand elles sont braisées et un peu refroidies , pressez~
les dans un linge, et lorsqu’elles sont tout-i-fait froides, trem~
pez-les dans une pate i frive; faites frire de belle couleur.

§° 603. bis. Oseille au Maigre.
Hachez de loseills, de la poirée, de la laitue et un peu de
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cerfeuil ; aprés 'avoir épluchée, lavée et bien égouttde, mettez-
1a A scc dans une casserole, cn remuant toujours jusqu’a ce qu'elle
soit bien fondue; ajoutez ensuite un bon morceaun de beurre ; tour-
nez encore jusqu’a ce que l'oseille soit bien passée; assaisonnez de
sel et grros poivre ; faites une liaison de trois jaunes d’@ufs avec du
lait; versez-la dans votre oseille, et servez.

n* 604. Oseille au Gras.

Faites fondre votre oscilie comme ci-dessus; si elle rend trop
d’eau, vous en retirerez; quand clle sera bien fondue, ajoutez
du beurre: tournez jusqu'a ce que le beurre commence a frémir;
mouillez avec du jus, un fonds de cuisson, du jus de réti, ou du
bouillon ; faites réduire.

n Gob. Chou furci.

Ealevez les feuilles extérieures d’'un chon de Milan; faites-le
blanchir un quart d’heure a I'cau bouillante; mettes-le dans
P'eau froide, et cnsuite presscz-le avec les mains pour bicn I'é-
goutter ; enlevez avec un couteau tout le trognon ; écartez les
feuilles sans les casser, et remplissez le chou avec de la chair
i saucisse, mélcée avec des marrons rétis hachés, ou avec telle
autre farce qui vous conviendra davantage; couvrez 'ouverture
avec quelques feuilles de chou, et ficclez-le pour qu’il ne se
deforme pas; posez votre chou, l'ouverture en haut, dans une
casserole, sur des bardes de lard; couvrez-le aussi de bardes;
ajoutez des carottes, des ognons, dont un piqué de deux clous
de girofle, un bouquet garni, gros poivre et muscade ripée;
mouillez avec du bouillon. Faites cuire a petit feu jusqu’a ce
que le chou soit bien cuit ct la sauce rdduite ; enlevez le chou;
déficelez-le, dressez-le dans un plat, et versez par-dessus la sauce
passce au tamis.

" 606. Chou au Lard.

Coupez par quartier un cliou, et faites-le blanchir ; mettez-
le dans une casserole sur des bardes de lard , avec un morceau de
petit salé ; mouillez avec du bouillon; assaisonuez de gros poivre et
muscade ripée, un bouquet de persil et ciboules, pas de sel,
a cause du bouillon qui est salé et qui réduira; faites bouillir
et ensuite cuire A petit feu; dressez les choux sur un plat,
e morceau de petit salé par-dessus; réduisez la cuisson; liez-la
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avec un peu de jus, si vous en avez, ou avec un peu de beurre
manié de farine; versez sur le chou que vous avez tenu chau-
dement.

~° 6o7. Choux a la Créme.

Faites-les cuire 4 'eau de sel, jusqu’a ce qu'ils s’écrasent facile-
ment entre les doigts ; égouttez-les et pressez-les. Aprés les avoir
hachés grossicrement, passez-les au beurre dans une casse-
role, avec sel, gros poivre et muscade ripée; mouillez avec de la
créme; faites mijoter jusqu’a ce que les choux soient bien fondus
et bien liés.

~° 6o8. Clzoucrozite.

Laissez tremper la choucroiite dans I'eau fraiche,, pendant deux
heures; faites-la égoutter; mettez-la dans une casserole avec du
petit lard coupé en tranches minces, un cervclas entier et des
saucisses ; mouillez avec quelque fonds de cuisson bien gras, oude
la graisse et du jus de réti, surtout de la graisse d’oie; si vous
n’avez rien de tout cela, mettez plus de lard et mouillez avec de
bon bouillon; faites cuire & petit feu. La cuisson terminée, égout-
tez la choucrotite , dressez-la sur un plat, le lard en dessus, entre-
mélé de saucisses et de tranches de cervelas dont vous aurez 6té la
peau.

~ 6og. Chou a la Lilloise.

Faites blanchir un chou ; tez-en le trognon, et hachez-le gros-
siérement ; inettez-le dans une casserole avec du beurre , un ognon
piqué de deux clous de girofle, sel, gros poivre et muscade
rapée ; mélez le chou avec le beurre ; faites cuire i tréspetit feu , en
retournant de temps en temps; quand il est cuit, dtezl’'ognon et ajou-
tez un morceau de beurre, que vous incorporerez avec le chou.

Ce sont surtout les choux rouges que I'on prépare en Flandre de
cette manicre ; mais on peut fort bien y substituer les choux ordi-
naires, surtout ceux de Milan.

n 610. Choux rouges.

Cuitsa I'eau de scl, et marinés avec du vinaigre , un peu d’huile,
sel, gros poivre et muscade ripée, on les sert pour hors d’ceuvre.

N® 611. Choux-Fleurs a la Sauce blanche.

Epluchez bien vos choux-fleurs; voyez s'il n’y a pas entre les ra-
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meaux des chenilles ou des limaces; faites-les cuire A 'eau de sel;
ne les mettez dansl’eau que lorsqu’elle est bouillante; égouttez-les
quand ils sont cuits ; dressez-les en demi-houle sur un plat; versez
par-dessus uue sauce blanche (voy. n° 30), dans laquelle vous
mettrez de la muscade ripée.

La préparation est la mé¢me pourla sauce brune au beurre : il n’y
a de différence que dans la sauce (voy. n° 56).

N° Gra. Choux-Fleurs furcis.

Faites-les sculement blanchir dans I'eau de sel; passez-lesa I'ean
fraiche, et faites-les égouter; mettez-les sur des bardes de lard, la
téte en bas, dans une casserole delagrandeur du fond du plat que
vous devez scrvir; remplissez tous les vides que laissent vos choux-
fleurs avec une farce composée de rouclle de veau, graisse de
beeuf, persil, ciboules, champignons, sel, gros poivre et mus-
cade ripée, trois wufs centicrs; mouillez avee de bon bouillon;
faites cuire 3 petit feu; quand les choux-fleurs sont cuits, et qu'il
n’yaplusde sauce, posez votre plat sur la casserole , et renversez-la
brusquement, en contenant le plat avec votre inain gauche; versez
par-dessus une sauce espaguole bien liée (voy. n° 58), ou une
sauce tomate (voy. n° 37).

N 613. Choux-Fleurs en Pain a I'Italienne.

Faites cuire vos choux-fleurs aI'cau descl; passcz-les a I'eau froide
et faites-les égoutter; saupoudrez-les de fromage parmesan ripé;
dressez-les en calotte surun plat dont le fond sera beurré et saupou-
dré de fromage; couvrez-les avec une sauce blanche un peu épaisse,
dans laquelle vous aurez mis un peu de fromage rapé; unissez bien,
saupoudrezencoredefromageet panez avec de la mie de pain; arrosez
ensuitela miede painavec du beurreti¢de, et panez unc seconde fois;
posez le plat sur des cendres chaudes; couvrez avec un four de
campagne, jusqu'a ce que votre pain ait pris une belle couleur.

~ 614. Champignons a la Languedocienne.

On ne peut préparer ainsi que de gros champignons épais et
ouverts en parasol. Dans le midi de la France on en a plusicurs
espéces; mais & Paris on ne fait usage que du chanpignon de
couches, espéce qui se rencontre assez fréquemment sur la li-
siére des bois et dans les friches, ot elle est beaucoup meilleure
que sur couches. Cependant, comme .. arrive trés souvent que
les champignons recueillis dans les bois occasionnent des accidens
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funestes, parce qu’on a pris unc espéce pour une autre, on ne
peut que consciller de domner toujours la préférence aux cham-
pignons cultivés, qui ne peuvent donner lieu a aucune méprise,
et qui n’incommodent jamais, lorsqu’ils sont récens, et qu'onn’en
fait pas d’exces. .

Prenez donce des champignons de couche les plus grands et un
peu ouverts ; vous reconnaitrez qu’ils sont frais, lorsqu’ils auront
les fewllets bien voses; quand ils tivent sur le noir, il faut les
rejeter; coupez les queunes trés court, et enlevez une petite peaun
blanche qui les recouvre; mettez-les sur une tourtiere, la queue
en haut avec un pen d’huile; saupoudrez-les de sel fin, gros
poivre et muscade riapée, persil ct ciboules hachés; arrosez-les
d’un peu d’huile; ne les retournez pas; quand ils sont cuits,
dressez-les sur un plat; ils doivent éwre bien imbibés d’huile.

N 615, Croiite aux Champignons.

Epluchez des champignons; fendez en quatre les plus gros, et
les moyens en deux; mettez-les dans une casserole avec un mor-
ceau de beurre,, un bouquet de persil et ciboules; passez le tout
au feu; ajoutez un morceau de beurre manié de farine, et mouil-
lezavec du bon bouillon; assaisonnez de poivre et muscade ripée,
peu de sel, & cause du bouillon qui est sal¢; faites bouillir, et
ensuite c¢uire 3 petit feu; au moment de servir, retirez le bou-
quet, et mettez une liaison de jauncs d’cufs délayés avec de la
créme; mettez dans le milieu de votre plat la croiite d’un petit
pain chapelé, dont vous aurez 6té la mie, et que vous avez
mise un instant sur le gril, aprés lavoir beurrée des deux cotés;
versez votre ragout de champignons sur cette crofite.

Yoyez au n” 88oce qu'il faut faire, en attendant un médecin,
dans le cas d’empoisonnement par les champignons.
n° 616. BHorilles.

Les wmorilles sont rarement exemptes de terre et de sable , dont
il est trés difficile de les débarrasser; il faut les laver a plusicurs
eaux; ont peut lespréparer en croiite comme des champignons;
on les fait entrer aussi comme garniture dans les ragotits. On
fait sécher les morilles, aprés les avoir bien lavées, pour en sc-
parer le sable. On les enfile en chapelets, qu’on expose i un cou-
rant d’air vif; ensuite on les renferme dans des boites.

x° 617. Mousseron.
Lemousseron se trouve sur les friches séches et couvertesd’un ga-
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zon court. Son chapeau a rarement plus d’un pouce de diamétre,
en forme dc calotte d’abord, et ensuite en parasol applati; ses
feuillets sont disposés enticrement comme dans le champignon
comestible ; ils ne tiennent pas i la queue, ct sont séparés par
des demi~feuillets ; sa queue est coriace; ce dernier caractére,
réuni aux autres, suffit pour le distinguer de plusicurs autres es-
péces, qui onta peu prisle méme port. Il est dans toutes ses
parties de la méme couleur, jaune-nankin; quelquefois il seche
sur pied, alors sa couleur est plus foncée. Il est tris sujet a étre
piqué des vers; on ne s’en apergoit qu’en séparant la qucue du
chapeau. Il vient rarement & ombre, et alors il ne vaut rien.

Le mousseron est le champignon le plus agréablement parfu-
mé; il est trop petit pour étre préparé a part; mais il est excel-
lent en garniture dans les ragoiits.

Quand on le recueille, il faut en couper la queue trés court,
pour que le sable qui se trouve & son extrémité inférieure ne 8’in-
troduise pas entre les feuillets.

Le mousseron se siche facilement, et se conserve trés bien,
pourvu qu’il soit an sec.

n° 618. Truffes ala Vapeur du Vin.

Lavez ct brosscz de belles trutfes dans I’eau titde, jusqu’a ce
qu’elles soicnt débarrassées de la terre gni les enveloppe quelque-
fois; changez d’cau deux ou trois fois.

Mettez dans une casscrole deux verres de vin blanc, un petit
verre d’eau-de-vie et un clayon, comme il est prescrit pour la
cuisson des ponmes de terre (voy. n° 571).

Mettez vos truffes sur le clayon; couvrez la casserole avec un
couvercle; faites bouillir; aussitdt que vous voyez des vapeurs
sortir entre la casserole et son couvercle, posez sur ce dernierun
torchon mouillé; les vapeurs se condenseront et retomberont
bouillantes sur les truffes; lorsqu’elles sont cuites, retirez-les,
laissez-les un instantse ressuyer i l'air, et servez sur une serviette;
mettez avec le vin ct I'eau-de-vie tel aromate qui vous convient
le mieux.

Si vous voulez que vos truffes conservent leur saveur naturelle
sans mélange , enveloppez-les une 4 une dans du papier beurré,
et faites-les cuire a la vapeur de V'eau.

»* 619. Emincé de Truffes.

Coupez des truffes en tranches minces, passez-les au beurre;
ajoutez des échalottes et du persil haché, sel et gros poivre;
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mouillez avec un verre de bon vin blanc et deux cuillerées de jus;
au momeut de servir, mettez une cuillerée d’huile, ou un petit
morceau de beurre.

N° 620 ' Muarrons.

On en fait de la purée (voy. n° 76).

On les sert rétis, enveloppés dans une serviette.

On les fait entrer dans des farces, et on les emploie en garni-
ture. :

N° 6a1. Potiron.

On ne I'emploie ordinairement que pour faire des potages; ce-
pendant on peut en faire un giteau assez bon.

Coupez du potiron en gros dés; mettez-le dans une casserole
pour le faire fondre; s'il est trop liquide, lorsqu'il est fondu,
tordez-le dans un linge, pour exprimer une partie de son eau;
mettez la pulpe du potiron dans une casserole avec un morceau de
beurre; lorsque vous l'avez passé suflisamment, ajoutez une
cuillerée de fécule de pommes de terre délayée dans du lait;
ajoutez du sucre selon la quantité de potirons; faites mijoter le
tout; quand le potiron est assez réduit en bonne consistance ,
retirez-le de la casscrole pour le faire refroidir dans un vase de
faience. Quand il est froid, pétrissez-le avec trois jaunes d’ceufs
un filetde fleur d’orange, et un blanc d’cuf foueuté.

Beurrez bien une casserole sur le fond et sur les bords; panez
partout avec de la miede pain, et mettez-y votre potiron ; posez
la casserole sur des cendres chaudes; couvrez-la avec un cou-
vercle, sur lequel vous entretiendrez du charbon allumé; quand
votre giteau aura pris couleur, renversez la casserole sur un plat,
pour en faire sortir le giteau,

N° 622, Fécule de Pommes de Terre.

On en fait des potages au gras; on s’en sert pour donner de
Ja consistance aux sauces blanclies, et autres qui ne sont pas assez
lies; pour cela, on la delaie avec une petite quantité de li-
quide appropri€é, eton la verse dans la sauce, en tournant pour
la méler.

w 623. Gdteau de Riz.

Faites crever une demi-livre de riz dans du lait, apréslavoir
bien lavé ; pour que le riz créve bien, il faut ne metire d’abord
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que la quantité de lait nécessaire pour le faire baigner; on, en
ajoute afur et 3 mesure; ajoutez aussi un bon morceau de beurre
quand le riz est bien crevé et ‘épais ; versez-le dans un vase pour
refroidir ; cassez huit eufs, et mettezles blancs a part; incorporez
les jaunes avec le riz, et ajoutez la quantité de sucre nécessaire;
battez ensuite quatre blancs d’ceufs avec un filet d’eau de fleur
d’orange; ajoutez-les i votre riz,et mélez bien le tout; beurrez
partout unc casserole proportionnée i la quantité de riz que vous
avez; remplissez-la aux trois quarts avec le riz; posez-la sur un
trés petit feu; mettez un couvercle avec des charbons allumés
par dessus; lorsque votre giteau sera bien pénétré de chaleur,
renversez la casserole sur un plat; le gateau doit se détacher, si
la casserole a €té bien beurrée. Si vous ajoutez i ce giteau du
raisin de Corinthe et un peu de beurre , vous aurez une espéce de
pouding a langlaise.

» 624. Rizau Beurre.

Faites fondre dans’eau un morceau de beurre manié de fécule
de pommes de terre ; ajoutez sel , poivre et muscade ripée ; servez-
vous de cette eau pour faire crever votre riz; lorsqu’il est bien
crevé , ajoutez, au moment de servir, un bon morceau de beurre.

On peut aussi faire crever le riz avec de I'eau qui a servi &
faire cuire des lentilles.

N° 625 Riz aux Chouax.

Emincezun chou de Milan, et mettez-le dans une casserole avec
une demi-livre de lard ripé, sel, gros poivre, persil haché et
‘une pointe d’ail. Passez le tout au beurre, et laissez-le mijoter
pendant une demi-heure; ajoutez votre riz avec suffisante quan-
tité de bouillon, pour que le riz soit seulement couvert; ne
laissez pas trop crever le riz; quand il P'est assez, ajoutez du fro-

mage ripé; dressez le riz et le chou sur un plat saupoudré de
fromage ripé.

N° 626. Maccaroni.

Faites cuire tne livre de macaroni avec du bon bouillon ou
avec de I'eau et du beurre manié d’un peu de fécule de pomme
de terre, sel, poivre et muscade ripée; il ne faut pas le faire
trop cuire; il suffit qu’il céde facilement sous le doigt; retirez-le
pour le faire égoutter; mettez-le ensuite dans une casserole avec
un quarteron de beurre, une demi-livre de fromage rapé, gros
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poivre et muscade ripée; sautez le tout ensemble; ajoutez un
peu de créme; servez lorsque le fromage est bien fondu et com-
mence a filer. Au lien de beurre, vous pouvez mettre du dégrais-
sis de cuisson, de la graisse de volaille, etc.

Si vous voulez du macaroni au gratin, aprés I'avoir préparé
comme ci-dessus, et dressé dans un plat, panezle de mie de
pain mélée avec autant de fromage; arvosez avec du beurre ticde
ct faites prendre couleur sous le four de campagne, ou avec une
pelle rouge.

On peut préparer comme le macaroni, le vermicelle, les lazagnes
et les nouilles (voy., n° 113, la maniére de faire les nouilles).

N 627. * Beignets de Riz.

Taites crever du riz dans du lait avec du sucre, un filet d’eau
de fleur dorange, cu une pincce de canelle en poudre, ou tout
autre aromate qai vous conviendra le micux; ajoutez un peu de
beurre; lorsque le riz sera bien crevé, ajoutez uncliaison de jaunes
d’cufs; versez le riz dans un vase pour le faire refroidir; formez-en
des boules grosses comme des noix, trempez-les dans'ccuf battu;
panez-les avecde lamie de pain, et faites-les frire; saupoudrez-les
de sucre en poudre, & mesure que vous les tirez de la friture.

° 628. Beignets soufflés.

Mettez dans une casserole gros comme un ccuf de beurre, du
citron vertripé, un quarteron de sucre, un bou verre d’eau ; faites
bouillir, et dclayez-y autant de farine qu'il est nécessaire pour
faire une pite liée et épaisse; remuez continuellement avec une
cuiller de bois, ou une spatule, jusqu'a ce qu’elle commence a
s'attachiceralacasserole ; alors vousla mettrez dans une autre; cassez-
y successivement des ccufs, en remuant toujours pourles bien lier
avec la pite, jusqu’a ce qu’elle devienne molle, sans étre claire;
mettez-la sur un plat ct étendez-la de D'épaisseur d’'un doigt;
vous faites chauffer de la friture; quand elle est modérément
chaude, trempez-y le manche d’une cuiller, et avec ce manche
enlevez gros comme un noix de pite, que vous faites tomber
dans la friture en poussant avec le doigt; continuez ainsi jus-
qu’d cequ’il y en ait assez dans la pocle; faites frire 2 petit feu ,
en remuant sans cesse; guand les beignets sont bien montés et de
belle couleur, retirez-les pour les égoutter, et saupoudrez-les de
sucre fin.
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N 6ag. Gdteau de Pomines de Terre.

Pilez des pommes de terre cuites a la vapeur ou i l'eau ; ajou-
tez un bon morccau de beurre; pilez de nouveau et délayez en-
suite avec unc chopine de lait, ou plus, sclon la quantité de
pommes de terre; vous aurez fait fondre auparavant un quar-
teron de sucre dans votre lait; faites bouillir le tout pendant quel-
que temps et laissez refroidir ; ajoutez alors A cette bouillic épaisse
huit jaunes d’ceufs et quatre blancs, une once d’eau de fleur d’o-
range, ou tout autre parfum; terminez comumne il est prescrit pour
le giteau de riz (voy. n° 623).

» 63o. Céleri frit.

Parcz des pieds de céleri, en enlevant toutes les feuilles vertes;
coupez les autres A six pouces du pied; faites blanchir vos pieds
de céleri; ficelez-les par paquets, et mettez-les cuire dans une
bonne braise, avec des bardes de lard, des parures de viandes,
un bouquet garni, sel et gros poivre; mouillez avec moitié vin blanc
et moitié bouillon; faites cuire A petit feu; cnsuite vous les reti-
rez pour les faive égoutter ; trempez-les dansune pite i frire ; re-
tirez-les de la friture aussitot que la pite a pris une belle couleur.

» 631. Céleri braisé.

Faites-le cuire comme ci-dessus; lorsqu’il est cuit, dégraissez la
cuisson, passez-la au tamis, et faites-la réduire; liez avec quel-
ques cuillerées de jus, si vous en avez, ou avec un peu de beurre
manié avec une pincée de fécule de pomme de terre.

» 632, Beignets de Feuilles de Vigne.

Faites tremper pendant une heure de jeunes feuilles de vigne
dans de l'eau-de-vie; couvrez-les avec de la frangipane,, et roulez-
les, ensuite vous-les trempez dans une pite (voy. n° g1), et vous
les faites frire.

x 633. | Crépes.

Prencz trois cuillerées de fécule de pommes de terre, cinq jau-
nes d’ceufs, et trois ceufs entiers, du sucre en quantité suffisante,
une once d’eau de fleur d’orange; mélez bien le tout ensemble,
et délayez ensuite avec du lait jusqu’a consistance de bouillie
claire; mettez un peu de beurre dans une poéle, seulement ce
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qu’il en faut pour la beurrer partout; lorsque le beurre est fondu,
et que vous l'avez fait passer sur toute la superficie dela pocle,
mettez-y une cuillerée a ragotit de votre pite ; étendez-la bien sur
tout le fond de la poéle, en I'inclinant dans tous les sens; lors--
quela crépe sera cuite, renversez-la sur un plat, et saupoudrez-
la de sucre; répétez la méme opération jusqu’a ce que vous n’ayez
plus de pate. :

Sivous glacez vos crépes avec la pelle rouge, elles n’en seront
que meilleures.

N 634.  Quenelles de Pommes de Terre.

Faites cuire des pommes de terre i la vapeur ou a I'eau (préférez
les violettes); Otez-en la peau et écrasez-les; ajoutez-y un bon
morceau de beurre, sel, gros poivre, persil et ciboules hachés,
muscade ripée, et trois ou quatre jaunes d’eeufs, plus ou moins,
selon la quantité de quenelles que vous voulez faire; mélez bien
le tout ensemble; moulez-les ensuite avec une cuiller, panez-les
a Peeuf, et faites-les frive. '

Ou bien ajoutez a vos quenelles deux ou trois blancs d’ceufs
battus; moulez-les et pochez-les i I'eau bouillante, ou dans du
bouillon; vous les servirez avec une sauce tomate (voy. n°37),
ou avec toute autre sauce a votre choix.

n 635. Beignets de Brioche.

Trempez dansdu lait sucré et aromatisé des tranchesdebrioche;
mettez-les égoutter; farinez-les ensuite, et faites-les frire. Vousau-
rez soin de faire réduire votre lait 2 moitié, avant d’y tremper vos
brioches. :

~ 636. Concombres marinés.

Epluchez des concombres bien muirs, et coupez-les en tranches
minces; étendez-les sur un plat; saupoudrez-les de sel fin; quand
ils auront jeté leur eau, égoutez-les dans un linge; dressez-les sur
une assiette, jetez-y un peu de grospoivre et de sel, si elles n’en ont
pas conservé assez; arrosez-les d’huile et de vinaigre. Servez pour
hors-d’ceuvre.

n 637. . Salade.

Assaisonnez votre salade de sel, poivre et vinaigre; retournez-la
et laissez-la reposer une heure ; égouttez tout ce quiest au fond du
saladier, et ajoutez I'huile; retournez de nouveau.
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» 638. CEufs a la Coque. *

Pour les gyoir bien en lait, il faut faire houillir de l'eau
dans une cassegple; meltez-y les cufs aussyédt qu'elle hout;
retirez-la du feu et couv rez-la; au bout de quatre A cing mj-
nutes, les cufs sont cuits; il faut qu |l y ait asscz deau pguir

les ceufs soient enllu‘uuem baigués.

., Autrement, mettez les ceufs a Peau bouillante; coutinues A’
faire bguillir pendant trois minutes, les (Eufsqelont enlait; si vous -

les®oulez un peu plus tuits, laissez-les trois minudes, et demie ;
aprés quatre 1Minutes d’ebullmon, ils sout mollets; on peut en
enlever la coque, et les servir sur ung farce g aved des purges )
au lien d’ceufs pocliés , ou aveg une sauce piquante.

N 639. OLufs « brouillé®.

Faites tiédir du beurre dans ufle gasserole ; cassez-y la quantité .

d’eeufs que vous voulez servir, et assaisonnez avec sel, gros poivre

et muscade ripge; remuczecontinuellement avee quelques brins

d’osier ; ne les laissez pas trop cuire;vous pouvez mettre un peu

de cpdime avec le beurre. . . S
Au moment de servir, ajoutez un peu de verjus.

n 640. OEuﬁ brouillés aux Pointes d’ Asperges.

Faites comme ci-dessus, en ajoutant, lofsque veus avez bien
mllé les (eufs aved le beu,rrc une poighée de pointes d’as-
Ferges. ; ‘

Vous pouwez
en dés, ou des cho

n 641. . OEu}’s brouillés aw Jus. ¢

Au lieu de créme, ajoutez-y quelques cuillerées de jus au
vin (voy. n°5), ou d’un bon fonds de cuisson, ou de jug dé

slettre aussi des concombles cuits et coupés
~fleurs , etc. ’

viande rétie. R -

» 642, C!Eufs brauillés aux Conﬁtares. o

Préparez-les & l'ordlnalre mals sans créme; mettez-y, avapt °

que l;s ceufs soient pris, deux culllerecs de marmqlade d'a=

brwdgsqndepmnu,etc. ' A s 12
. . X N
. L]
', o ] .
* '.‘ -
- L]
' . G .
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' » 643. OFufs br,omlles au Jambon.

Ajoutez dans vos _gufs du jambon bxen tendre, ou du ro-

« gnon deeveau cuit et coupé en dés; mettez en méme temps
une ou dedk cuillerées de jus (voy. n° 4).

e On peut les faire aussi au tis de ~eau, aux ®thampignons ;

. - _employez pour cela des ragoiits de dcsserle ; coupez les ris et

champignons en dés; mettez-en deux bounes cuillerées avec
" letr sauc? dans vos ceufs drouillés.

————
(4
-

. 7 < .‘Les exemples ci-dessus suffisent pour faire voir qu'on’ paat
. : ztahcr d'une infinité de maniéres la fagon des ceufs brouillés. °
", . * Can
A T 644, 0 OFufs poclés: . Ye
- , Faites bomlhr de I'eau dans une caserole, avic du sel et un
e y pu&de \makne quand slle bout, ralenussez un.peu le feu, en
! T ES » entretenant toujours I'eau a-l’état d¥bullition ; cassez vos ceufs sur

la casserdle et versez-les doucement, sans rompre le jaune ; mettez-
en 4 la fois trois ou quatre, selpn la grandeur de la casserole;
. quand jls seront pris, et qu\ls vous paraitront assez consistans,
* enlevez-les avec une écumoire; parez-les, en eule» ant la portion®
v de blanc qui peut s’étre trop etalce . ¢
- Il n’y a que des ccufs tyés frais qui puissent se pocher ficile-
°  ment; comme il n'est pas toujours possible de s’en procurty, on
. " peut y substituer des ccufs-mollets ( voy. n" 638). ;
. s - On sert les cufs podxés avec de bon jus dessous; mettez sur
.chacbn un peu de gros poivre.
}. ' , On les sert aussi Sur toutes espéces de purees sur des hachis ,
v avec une sauce tornatt, etc. L

" 645. oBfs fris. ¥ R

e Vous pouvez employer pour friture, du heurre du saindoux ,

. ou._de l'huile; cassez-les surla poele & versez-les doucement

. s pour qu'ils ne se déforment pas; n’en faites frire qu'un seul a la

. fois; lorsque le blanc bouillonne, abaissez-le avec une écu-

N ' ‘moige ; ne laissez pas durcir le jaune; ces mufs se servent comme
dgs ceufs pochés.

& . Oun peut aussi les servir & part avec du bon jus, on avec une

sauce piquante,, ou une sauce tomate (voy.an’ 37).
w 646. . OFEufs au Gratin.

. , Prené'{ un plat qui aille au feu; méles mpembb.‘dl;ﬂa mie
‘ . . .
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de pain, un bon morceau de beurre, un anchois haché, persil,
cibonles, une échalotte, le tout haché, trois jaunes d’ccufs, sel,
gros pBivre et muscade ripée; mettez-en au fond du plat de I'é-
paisseur d'une ligne; faites attacher sur un petit feu ; casscz sur le
gratin la quantité d’eufs que vous voulez servir; faites cuire dou-
cement ; présentez par-dessus une pelle rouge pour faire prendre

les blancs3 lomsqu’ils sont cuits, saupoudrez-les d’un peu de sel -

fin, et mettez sur chaque jaune quelques grains de gros Poivre et
un peu de npuscade ripée. . . .

x* 647. OEufs au Fromage. .

Faites dans le fond d'un plat un gratin comme il est prescrite’

ci-dessus; supprimez I'anchois,, le persil, la ciboule et I'échalotte;
substituez-y autant de fromage de Gruyére ou de Parme ripé que

les atee du fromage ripé, grag poivre et muscade : posez-
sur ua feu trés doux , et passez dessus la pelle rouge.: .

vous' avez employé de mie de pain, gassez vos ccufs$ saupou‘rfw-
es
®

N 648. OEufs a la Tripe. . S

. .
Coupezy des ognons en tranches; passez-les au beurP sans les

faire roussir; jusqu’a ce qu’ils soient fondds; mélez alors une
demi-cuillerée de farine avec vos ognons, ét ajoutez un grand
verve de créme, sel, poivre et inuscade rapée; quand le tout est

Yo peu réduit, meltez;y des ceufs durs’ coupés en tranehes § +

santez-le# jusqu’a ce qu’ils soicnt suffisamment chauds sans
bouillir. . T
On peut substituer des concombres aux qgnons ; coupez les en
dés et passez-les au beurre avec persil et ciboules hachés, sel, gros
poivre et muscade ripée ; ajoutez une demi-cuillerce de farine , et
mouillez avec!de la créme; mettez les ceufs lorsque les con-
combres sont cuits. "o : ¢ e
Si vous voulez que les ceufs soient au roux, au lieu de passer
simplement les ognons dans le beurre, passez-les dans un royx
et faites-leur prendre couleur; mouillea avec du bouillon pajou-
tez les ceufs quand l'ognon est bien cuit. /

n 649. : OEufs a la Créme.

- Mettez dans une casserole un bon mnorceau de beurve, du.
persil et de la cibotile hachés, sel, gros poivre ; muscade rapée;, et

un verre de créme , dans laquetle vous aurez delayé une cuillerce * *

de farine; tournez la sauce jusqu':l ce qu’ell,e“bot‘lille ; ln‘.‘ éz.‘
' S A IR St et o,
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’ alors des ceufs durs coupés en tranches; faitessles chauffer sans
bouillir. _ - .

.. = 650. _ OFufs é-la Tartufe. y
' Coupez du petit lard en petites tranehes minces; faites-le cuire
a petit feu dans une gasserole ; lorsqu'il est cuit, versez-le dans le
plat que vous devez servir; ajoutez deux cuillerées de jus au vin;
cassez gpr-dessus huit ou dix ceufs ; saupoudrez-les d’un peu de sel
, fin, gros poivre et muscade ripée; faites cuire i petjy feu ; passez
'latp‘elle rouge dessus satis faire durcir les jaunes : il faut qu'ils
. . " yo Testent'mollets. ' s

e 85I OFEufs au Lait.

L]
‘Faites bouillir yne pinte de lait avec un quarteron de sucre ;
égner avec soin; pendant ce temps, battez bien ensemble dix
jaunes d’ceufs avec cinq blancs et deux cuillerées d'eau d€ fleur
X * d’orange; mettez-les dans le plat creux que vous devez servir;
.43 quand votre lait a jeté quelques bouillons, laissez-le un peu re-
froidir gt versez-le sur les ceufs battus, en tournant sans cesse
© pour bien méler le tqut ensemble ; mettez votre plat au bain-marie
sur une casserole; couvrez-le avec un couvercle sur lequel vous
entretenez des charbons alluinés; quand vos ceufs sont pris, reti-
rez le plat; laissez refroidir les ceufs, spupoudrez-les de suare ep
- poudre, etglacez avec la pelle rouge.
. . Pour le bain-marie, il n’est pas nécessaire quele plat baigne
N dans I'eau,, il suffit qu’il y en ait de la hauteur d’un pouce dans
' la casserole.- g
. On peut faire prendre aussi les ceufs en posant le plat sur des
cendres chaudes; mais comme il est difficile de donner toujours
«le:méme &egré de chaleur, il .arrive souvent que les ceufs sont
. trop.cuits ; alors lorsqu’on le# coupe ou les trouve pleins d'yeux
! et pne partie se résout en eau ; au bain-marie, on a toujours une
. thalgur coustante, et on est siir de réussir.
e On fait aussi des ceufs 4 I'eau ; mais alors il faut mettre plus de
. * jaunes et de blancs. ‘e
Si.on, veut aromatiser avec la cannelle, la vanille, ou le laurier-
¢ . amande, on et ces aromates dans le lait, et on les retire au
. qnosnent de verser le lait sur les ceuf? bauus.

L ’, ~‘, » 'psp. oL OE{{[} a [a ]Veige,
. ’, - Mestez & partles blancs et les jaunes de dix ceufs ; fouettes-
SOV : o

v
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les jusqm'a ce qu'ils soient enméige; vous y joifidrez dusucre en
poudre; mélez avec les jaunes de la fleur d’orange pralinée, quel-
ques macarons, du sucre en poudre; délayez le tbut avec un peu
de lait; faites bouillir une pinte de lait avec un quarterom de , &
sucre ; prenez avec une cuiller de 'ceuf battu , mettez-le’dans {d° . .
lait bouiilant; laissez-l¢ une minute, et vetirez-1¢; ‘quand vous
avez passé ainsi tous vos blancs, rgtirez la casserole du feu , versez-y
vos jaunes, en remuant avec une cuiller pour les bien méler ;
aussitdt®que le meélange vous parait bien 1ié, versez-le sur les ¢
. blancs, que vouwavez dressésen rocher sur un plat.

On peut varier & volouté les aromates et les substanges quon .

fait entrer dans la sauce. ' * .

x 653, Omelette. .

L'ynglette se sert seule dh sur un plat d¥séille ou de chicwpée. ¢« -
On la fait ap beurre ou au lard, qugon fond auparavant dans da .
pale. oo ) j 3 Tt s

-« Las omelettes.aux rognous de veau'et aux pointes d'ispérges
se fout en mélant Ivec les ceufs le rognon cuit émincé, et les
" pointes &'asperges cuites aussi &t coupges en petits trongons.

Pour les omelettes auxgtruffes, aux chathpigndns, aux mous~ .
scrons, etc. , on prépare ces substances' comme si_on voulait les o
servir en rigoit, on les haclfe eton les éle avec Miir samce &
Pomelette. , S ) T

Ou bien, on fait une omelette‘éq’ordinaire, & I'&vide dans le - *

-« mifleu, on y met le ragoit prépasé et eliaud; on retonrne
e l'omeletle en ghausson, et on la glisse 81;2 un plat.

n 654. . Omelette aux Confitures.

Fsitcs une oppelette a I'ordinaire , dans laquelle v88s auget mis
. glﬁ scre en poudre; lorsqu’elle est suffisamment ciiite , couvreg-
k" d’une couche de #Mnfitures; renversez-la sur le plat pliée en .
chausson; saupoudrez-la de sucre en poudre, et glacez avec
la pelle rogge. ,tl <« ¢ e '
. On peut employer toute espéce de confitures ou de crémes un
peu épaisses.’ ' :

a* 655. " Omelette soufflée. h .

- Séparcz les blancs et les jaunes de six ceufss mélez avec les
jasunes quatre cuillerées de sucre en poudre; fouettez les.blancs
d’ceunfs jusqu'a ce qu'ils ecient en neige; mélez-les avec Jeurs
jasunes; faites fondre un quarteron de heurre dans une potle

Q"'
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sur un feu doux’ mettez-y les s aussitdt que le bemrre est
fondu s remuez bien l'omelette, en ramenant par-dessus ce qui
estau fond; qudnd I'omelette a bien bu tout le beurre , glissez-la,
en larepliant, sur un plat beurré, que vous mettrez sur des cen-
- “dres rouges; couvrez avec un four de campagne &t bon feu dessys ;
lorsqu’elle sera bien montée, servez de suite.

w. 656, . Omelette au Sucre.

Faites une omelette & I'orditfaire, aprés avoir battu le$ blancs
a part,’et ensuite les blancs et les jaunes en$émble; sucrez-la
dans la poéle lorsqu’elle est presque faite ; renversez-la en chaus-
son sur le plat; sanpouyéh-la de sucre en poudre, et glacez avec
1a pelle rouge. )

N £ib7. Soq}ﬂ de Pommes,de Terre. .o

'De’Iayez dans une demi-pinte de créme , un quarteron de sucre,
quatre ¢ cuillerées de fecule dd pommes de terre, quatre jaudes
d’'eufs et un demi-quarteron de beurre; ajogtez un peu de 2eae’
de citron haché; faites bouillir le tout pendant quelques i instans ,
en tournant toujours, et daissez refvoidir; ; ]01(;nez-y ensuite six
3aunes d’ ceufs - ou plus, si votre souffé est trop €pais; fouettez
six blancg ¢'wufs en neige; melez-les avec le souffi§ que vous
metttez devsuite dandHe vase qtle Vous devez setvir ; posci;le sur
des cendres rouges; couvrez aee le four de campagne ; lorsque
le soufilé est moutg,‘ser\tz de suite. »

On peut varier ce squffié d.beaucoup de manires, en J'aroma-
tisag ‘awec 13 vanille, avec la fleur d’orangé pralinée, avec le
laurier-amande; on peut y incorporer des macarons, gtc.

Oy peut ggssi substituer 3 la fécule de pommes de terre, de la
pulpe tle marrons bouillis, épluchdés et pilés, of de la‘mig de

‘p#in trempée dans de la®réme, pilée et pgssée au tamis. .,
N 658. e Soz _/’Z‘Ie de Créme.

Dcﬂyez cmq jaunes d"eufs et 'un cuf entiér avecfrois guarts
. de pmle de créme; ajoutez un demi-quarteron de beurre; met~+
tez cétte préparation sur le feu, et'quand eHe aura fait qnelqucs
bouillons , laissez-la refroidir; ajoutez six onces de sucre, six
macarons, dont deux amers, un biscuit desséché, et une cuille=
rée dedleur d’orange pralinée , le tout pilé trés fin ; mettes aussi
six jaunes d’ceufs ; mélez bien le tout ensemble; fouettez en neige

six & sept blancs d’ceufs; incorporez-les dans le soufflé, et met=

- . .
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tez le tout dans le vase que vous devez servir ; faites cuire comme ’

ci-gsssus. .
. e
N 659.  Omelette aux Confitures variées. * +.

Faites de petitegomelettes de deux ou troia_,mul‘s , dans lesquglles

,

volis mettrea du sucre ; saupoudrez-les de sugre dany la poéle; ve .

. c‘ - .
. les retournez pas ; faites les glisser A plat sur une assiette.

Mettez sur un plat une de des omelemes, le coté de la, poéle
en-dessous;’ étendez par-dessus une couche de marnelade d’a-
bricots ; recouvrez avec unc omelette dans la méme positioh que
la premiére; mettez une couche de gelée de fyoseilles rouges;
ajoutez ainsi plusieurs omelettes les unas sur, les autres, en alter-
nant avec de la gelée de groseilles blamches', du verjus, de la
mapnelade de ntirabelle , etc. Termine»’pag une omelette que
vous yenversez, le coté de la poéle en-dessus; parez proprement
votre omeélette ; saupoudrez-la de spcre en poudre ; appliquet-en
sur les cétés avec la wmain et glacez ayec la pellg rouge.

K 660n . sBeignets d’Omelette. <

Faites une ou plusicurs omelettes au sucre bien minces; re-

tournez-Tes en chadsson et coupez-lgs‘ en losange; trempez-les
dans ung pite a frire pour-les beignets(voy. n°gr), et faites-les,
frive de belle cosleur. * .7~ . - .

] CN
w 661.° Omelgtte-au Potispn.’
', ¥ R . .
Faites fordre dans une casserole un moxceau de potiron pro-
pdrtionné ¥’étendue de votre orffelette ; quand il est bien fondu,
*ajoutez un peu de beurre et du sucre; battez cette’bouillie avec

votre omelette et terminez a I'ordjnaire. Vous sno‘er? cette ome-
4
lette dans la pofle, avant de la renverer ; renverscz-la en chaus-

son; sé;lx_po'drez-‘la de sucre, et faites glacer avec la pelle rouge., ‘.

. .

e LAITAGE. - ..
. ° .—‘
»* 662. . Présure pour /’zire caill®¥ le Lait. .
Prenez une caillette de veau ; videz-la; i;vez—la , €t Temettez y,
ensuite le lait caillé qui y était gontenu , avec une poignée de sel :
iezren Yopverture avee une ffgelle , et mettez-la dns unepot de
grés ou de faience, g\'ec une demi-pinte d’eau-de-vie et six on-
ces d'eau ; faites infuser pendant ug mois dans un lied frais. Il

.

- - . v
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" faut que le pot seit‘bien couvert ; au bout d"un mois, filtrez la
liqueur au papier_gris, et conservez-la dans une bouteille {§en
bouche. 11 faut plein une demi-cuiller a café de cette présure pour

faire caifler une pinte de lait. o .
y ¢ N ) )
n 863, . ¥romage a la Créme® .

Prenez une pinte de lait firaisT fuélez-y un verre de créme Tevée
sur upe terrine de lait de’la veille ; ajoutez une demi-cuillerée &
café de présure; mélez bien , et posez le vase qui contient votre
lait dns un endroit un peu chaud; lorsqu'il sera pris, ayez un
clayon d’osier d¢ la forme que vo?xs‘voulez donner au fromage ;
remplissez-le. de lajt caillé que vous laisserez ¢goutter pendant

uelques lreares; orsqee le fromage est bien égoutté , renverses
le clayon sur un wutrotier que vous remplissez aux deux tiers
de bonne créme. .

n 664, Beurre fondu. )

Faites fondre*dans un chaudron quarante livres de beurre,
avec six cloug®de girofle, trois feuilles de TwYer,; uné. demi-
- muscade entivre ; laissez cuire a trés petit feu pendant trojs heu~
res éans 'écumer; lorsqu'il est parfaitement alaix , retirezle chau~
dron du feu; laissez-le rephser pendant uge heure , et écumez-le
alors; vous le versez ensuite dans.des pots d¢ grés; mettez &
part et consommez d’gbord la dérniére postion que vous retirez
du chaudron, et qti peut étre un peglouche; lorsque'le beurre
emt pris , couvrez las pots avec du fort papier en dogble, et une
erdoise ou une pierre plate pgg-dessus; mettez les ppts dans en
endroit frais. °

& 665. Jutge procédé poyr le beurre fondu.
¢ ]

Le but qu’on se propose en faisant fondre le beurng, est de le

. sdpaver d’une portion de sérum qu’il conserve toujours flus ou
moins 4 I'élat frais, et qui contribue a le faire rancir trés, promp-
temgnt; ce but est atteint lorsqu’on laisse le betirre ¢p fusion
pendant long-temps & une tedpéragure supérieure  cellg de 'ean
bouiljante; la partie agheuse du sévum s’évapore, et la partie so-
lide se précipite; le Weurre reste débarrassé de toutes matiéres
étrangeres; mais il éprouve dans cette opération un changement
qui altére sa saveur, et qui ne phemet plus de 'employer dans
beaucoup de cas. Pour éviter cet ineonvéniept , fondez véure bedrre
au bain-marie. Il ne faut pas que I'eau dw-bain-marie bouille ,

. [ 4
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il suffit qu’elle ait une chaleursuffisante pour fondre le beurre
complétement ; tenez-le dans cet état pendant deux ou trois heu-
res, et lorsqu’il est bien clarifié, vessez -le dans de petits pots, *

contenant chacut deux ou trois livres ; couvrez-les ave¢ du par-
chemin, et tenez-les daus un endroit sec et frais. *

n°.666. " Beurre salé.

i Lavez d’abord votre beurre & plusiéurs eaux, en le pétrissant
pour en faire sortir tout le sérum qu'il contient ; rassemblez -le

* ensuite en tas, et pressez-le poyr lc débarrasser de 1'eau qu'il peut

avoir retenue. Prenez-en i I fois deux ou trois livres que vous
_étendrez de'I'épaisseur deycing a six lignes, avec un rouleau, sur
"une table bien propre et mouillée; saupgudrez par-dessus du sel
fin bien sec, A raison d’'una demi-once par liwe pour le beurre 3
demi-sel, et d’une once pour le beurre salé; repliez en trois votre
galette de beurre, pétrissez-la bien; mettez ensuite le beurre dans
ua pot de grés, en le pressant, pour quill ne reste pas de vide;
continuez ainsi jusqu’a ce que tout votre beurre soit préparé;
vous terminerez en mettant par-dessus deux doigts de sel. '
Lorsque vous entamez un pot de beurre salé, vous étes obligé
de retirer lg sel qui 18 qouvre; alors la superficie et tout le tour
de la masse du' beurre qui est presque toujours détachée du
. Pot, se trouvgnt gn contact avec l'air; et se rancissent. Pour pré--
Jenir cet inconvénient, faites 4 chaud une saumure saturée de
sel; laissez-la refroidir, et versez-la dans le pot de beurre jusqu’a
«c’que la superficie $oit couverte de detix ou trois doigts; mettez
sur le beurr® un caillou on un morceap de gres bien propre, pour
Pempécher de flotter sur la saumuye, s'il se détachait du pot, ce
qui arrive souvent; par ce moyen, votre beurre ne sera pas ex-
Posé A se rancir,, et il resteta bon jusqu’a la fin.

.
» 6Gg. Créme en Mousse. .
] ‘ - *
Prengz une demi pinte de créme levée sur du lait de la veille,

. o . 4 . . . e,
ou une pinte de bon lait que vous ferez réduire a moiti€ mettez-
y un quarteron de sucre et une bonne pincée de gomme arabique

, * "en poudre dissoute dans I'eau de fleur d’orange ; fouettez avec une

poignée d’osier, jusqu’a ce que la créme soit toute en neige.

Il ne faut fouetter la créme qu’au moment de servir, parce
qu’elle ne tarde pas a tomber, surtout lorsqu’il fait chaud; on
peut la conserver plus long-temps en wettant le vase qui la
contient sur de la glace pilée, A laquelle on ajoute du sel, ou
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du muriate de chaux; on recouvge avec un plat sur lequel on met
dussi de la glace. - :

La créme en mousse pewt s’aromatiser de toutes les manieres ,
selon le goﬁt\des personnes. .

.
.

n 668.  Creme a la Vanille, en ll{ousse: .

Faites bouillir pendant quelques instans le tiers d’une gousse .

de vanille avec un pen d& créme ou de lait; passez-la au tamis
sur la créme que vous devez fouetter. *

N 66g. . Créme en Mousse au Caﬁz’.. ’

Si vous voulez que votre créme soi colorée , faites une forte_
infusin de café dans wge dubelloi. Ajoutez-en une cuillerée 2
votre créme. (voy. u°83g la maniére de faire del’essence de café. )

Si vous voulez que votre créme soit blanche , briilez deux onces
de café, jusqu’a ce qu’'il ait une couleur carmélite clair; jetez-lg
dans la créme en sortaflf de la rtissoire; laissez infuser pendant
une heure, etc. T

)

Yous wmettrez un peu plus de sucre.

'

x 670.  Créme en Mousse aux Ljqueurs.

Mettez dans votre créme un quarteron et demi de sucre; dug-

mentez ainsi la quantité de gomme, et ajoutez un Jemi-verre de

liqueur a vptre choix. Terminez comme ci-dessus. N

[ 4

n 671, Crémne en Mousse au Chosolat. ‘.

Triturez dans un morties un quarteron de chocoldt en Varro-
sant avec un peu d’eau.bouillante; quand il sera bien en paté,
ajoutez-y peu a peu votre créme déjd sucrée, et dans laquelle vous
aurez mis un peu plus de gomme-qu'Z'ordinaire ; délay.ez bien le

tout, et fouettez. .

’ ' .
x 672. Pour*colorer les Mousses. .

L ]
En jau:d. Mettez dans la créme un peu d’infusion aqueuse de
© safran. ) .
En wiolet. Délayez dans une cuiller un peu de carmin, et ajoutez-

y quelques atomes de carbonate de patasse, jusqu'a ce

que vous ayez obtenu la teinte désirée.

En rose. Délayez un.peu de carmin dans de 'eau gommée. On -

obtient une superbe couleur rose par le procédé suivant:
laves a V'eau froide quatre onces de fleur de earthame

N

[

o

-
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on safragum ; en;deez-les dans un petit sac, et la-
vez en frottant avec les mains, jusqu'a ce que I'ean ne
se colore plus; faites bouillir ensuite le carthame avec
de I'eau dans laquelle vous mettrez deux gros de car-
[ 2 bonate de potasse bien blanc; passez la décoction au
' * wamis de sofe trés fin, ou micux encore , fillrez-la; ver-
' sez dans la liqdeur filtrée du vinaigre blanc distillé, ou
mieux du jus de citron bien clair, jusqu'a ce qu'il ne
se forme plus de précipité; laissez reposer; décantez
Yeau qui surnage le précipité; mettez le precipité sur
. une assiette et faites-le dessécher , en posant 'assiette
sur un bain-marie. Un peu de ce précipité dissous dans
I'eau donne beaucoup de couleur. '
En bleu. Broyez un gros d’indigo jusqu’a ce qu’il soit en poudre -
trés fine ; gpettez-le dans une fiole avec huit gros d’acide
' sulfurique; tenez la fiole chaudement; lorsque la dis-
solution sera opérée, étendemla avec huit ou dix fois
son volume d®au; trempez daus cette liqueur de la
laine bien lavée et bien propre, divisez-la.et retournez-
la pendant un bon quart d’heure; rincez la laine 4 I'ean
froide ; faites-la ensuite boaillir avec de I'eau en petite
. aquantité , pendant’ ug quart d’beure ; le bleu quittera
la lafne, et colorera l'eau; retirez la laine , et exprimez
la fortement ; une petite quantité de cette eu colorera
la créme en blen céleste. Y '
En wert. Pour avoir un beau vert, il faut méler au bleu ci-des-
sus une petite quantité d’une forte décoction de gaude
ou de curenma ; on ajoute de I'un ou de l'autre, jus~
. qu’a ce qu’on arrive au ton qu’on désire.
On peut anssi faire du vert avec 1'eau bleue ci-dessus et I'infu-
sion aqueuse de safran. :
r' . On ptut se servir des préparations ci-dessus pour colorer les
" liqueurs, :

'}

Y 673. La:t.

On peut conserver le lait pendant plusieurs jours, méme pen-
dant les plus grandes chaleurs, avec la siinple précaution de le
faire bouillir matin et soir. On I'emnpéche aussi de tourner sans le
faire bouillir, en y ajoutant un peu de carbonate de soude dissgus
dans 'eau. Les vendeurs de lait, dans le méme but, y ajoutent
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souvent de I'eau de savon, qui lujcoinmuniqye une saveur désa-
greable. : ~ * )

N 674. Créme de Fraises,

L)

Prenez un demi-litre de créme bien fraiche; ajoutez-y six onces
de sucre en poudre, une petite cuillerée i café de gomue arabique
en poudre, et un moyen verre de pulpede fraises passées au ta-
mis; foucttez bien le tout, et dressez votre créme en rocher.

On peut faire de méme des crémes de framboises, d’abricots et
de péches. T

¥ 675. Crémes cuites., ‘ .

Mettez dans une pinte de créme ou de bon lait six jaunes d’ceufs
et un quarteron de sucre; ajoutez I'aromate qui vous convient le
mieux; mélez bien le tout; passez au tamig; mettz sur un feu
~ doux ou au bain-marie : dans 'un et P'autre cas, remuez conti-
- nuellement avec une cuiller; veillez 4 ce que la créme ne s'épais-
sisse pas trop ; lorsque la créme est faith, 'laissez-!a refrojdir.

¥ 676. Créme cuite au Café.

Ajoutez 3 la créme une tasse de foyte infusion de caf.'g’ (¢ay. n°
829), mettez un peu plus de suove, et huit-jaunes d’cFofs ; faites
comme gi-déssus.’

*677. & Créme cuite au Chocolat.

Broyez le chocolat avec un peu de lait (prenez deux onces de
chocolat 4 Ia vanille); quand il est bien en pite, ajoutez peu 4 peu
le reste de votre lait, et délayez-le bien; faites votre créme comme
il est prescrit. Ne mettez que quatre jaunes.

¥ 678. - Créme cuite a la Vanille. ,

Au lieu de faire bouillir la vanille avec le lait, commte on le
pratique ordinairement, ajoutez-y quantité suffisante de sirop de
.vanille, (voy. n° 817).

~° 678 bis. . Créme cuite au Thé. T "

Faites une tasse de forte infasion de thé : mélez-la avec votra
eréme ou votre lait; mettez deux ceufs de plus, et aussi un peu plus
de sucre; faites votre créme comme il est presorit.
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» 679. Créme en Mousse cuite.

Mélez gien ensemble un demi-litre de créme, quatre jaunes’

d’eeufs et deux blancs, trois onces de sucre en poudre, une cuil-
lerée de fleur d’ orange pralinée et puh érisée ; fouettez le toug en-
semble; quand la créme est bien en neige, dressez-la sur un com-
potier, et saupoudrez par-dessus du sucre en poudre; mettez-le
compotier sur des cendres chaudes; couvrez avec le four de cam-
pagne modérément chaud.

w 679 bis. Créme au Caramel.

Mettez dans une petite bassine un quarteron de sucre en poudre,
sans eau; laissez-le se fondre et prendre couleur jusqu'au canelle
foncé; versez alors dagg la bassine une chopine et demic ( trois
quarts de litre) de lait, que vous aurez fait bouillir avec un mor-
ceau de canelle, un peu d’écorce de citron vert, et une pincée de
coriandre; faites dissoudre le caramel dans la créme; délayez en-
suite six jaunes d’ceufs avec un peu de lait; versez-y la créme, en
tournant, pour bien meéler; finissez en mettant la créme sur les
cendres chaudes, ou au bain-marie.

Si vous voulez glacer cette créme, lorsqu’elle est refroidie, sau-
poudrez-la de sucre en poudre ; glacez avec une pelle rouge.

n* 680. Créme a la Frangipane.

Délayez dans du lait (une pmte) deux cuillerées de fecule de
pommes de ferre, six jaunes d’ceufs, du citron verf ripé, de la
flaur d’orange praline’e en poudre , un quarteron de sucre; faites
cuire sur des cendres chaudes, ou au bain-marie, en tournant
toujours.

Cest avec cette créme qu’on fait les tartes a la frangipane.
n* 680 bis. . " Observation.

Il arrive souvent que les crémes prennent trop ou trop peu de
consistance ; dans le premier cas, il faut, aussitdt qu’on s’en aper-
goit, y ajouter un peu de lait chaud, ou, si on n’en avait plus,
un peu d’eau bouillante; si la créme a trop peu de consistance,
délayer dans du lait ou dans de I'eau tiéde, un ou plusieurs jaunes

d’ceufs, ou un peu de fécule de pommes de terre, et ajoutez cela
L2 la créme.

" n* 680 ter. Créme aux Macarons. _
Délayez dans une pinté de lait six macarons, dont deux amers,

.



“18a : LAITAGES {a* 681 4 68].

une cuillerée de fleur d’orange pralinée, deux onces de sucre ot

quatre jaunes d’ceufs; terminez.la créme a l'ordinaire.
.

On peut varier, cette créeme d'une mhmle de mamer%
n 6810 ¢ . Soufflé’ de Créme.

Délayez dans trois quarts de litre de créme ou de lalt, huit
jaunes d'ceufs, deux cuillerées de fécule de pommes de terre, du
citron vert rapé, une demi-cuillerée de fleur d’orange pralinde,
quatre onces de sucre; faites cuire cette créme pendant une
demi-heure ; retirez-la du feu. B

Fouettez lgs blancs des buit ceufs ; quand ilssontbien en neige,
mettez-les avec la créme, que vous versez dans le plat quj sera
servi; saupoudrez amplement ‘de sucre ; posez le plat sur les cen-
dres chaudes; couvrezavec le four de caygpagne, médiocrement
chaud; quand la créme sera bien montée, servez-la; si elle n’est
pas assez glacée, présentez par-dessus la pplle rouge.

N° 68a2. " Creme a la Moelle.

‘Délayez dans une pinte de laitréduite a-trois quarts, deux cuil-
lerées de fécule de pomunes deterre, huit jaunes d’'éufs, un quar-
teron de sucre, de la fleur d’orange pralinée en poudre, ot un
peude citron vert ripé. Faites foudre un quarteron de'moelle;

passez-la au tatfls, et ajoutez-lad la créme; faites cuire cette créme

pendant une démi-heure, en la tournant sans cesse. Retirez-la en-
suite du feu, pour y méler six Blancs d’ceufs battus en neige ; ver-
sez-la dansde plat qui doit -servir? posez le plat sur les cendres
chaudes; couvrez avec le four de campagne.
Si cette crieme est destinée & faire des tartes, il faut ajouter une

- cuillerée de fécule, et snppnmel lesblancs d'eufs.

n 683, . ' Creme au . Vin. " -

Délayez pelit a petit dans une bouteille de vin de Frontignan,,
ou autre, 4 votre choix, huit jaunes '’ ceufs, et du sucre en quan-_
tité proportionnée i la nature du vin que vous empfoyez ajoutez,

'si vous \'oulez, quelqucs aromates; passez au tamis; versez dans

Te plat qui doit servir, et faites prendve cousistance au bain-marie,
en remuant toujours; si vous désirez qug cette créme soit prise
comme des ceufs au lait, ajoutez quelques blancs d'ceufs et ne tour—
nez pas ;il ne faut pas que l¢ bain-marie soit bouillant.

»° 6384. Observalton .
On peut deeorer mutes les crémes avee des nomparenlles

*y, .



. Ll
-

LAITAGE [n= 6854 687]. - 183

«e sont des petites dragées grosses comme des graines des naveuez

il y en a de toutes couleurs.

On les met dans un petit entonnoir de fer-blanc ou de papier,

dont on ferme I'ouverture infériedre avec levdoigt, et en le pro-

menant sur la surface de la créme et retirant le doigt, on peut
faire des chiffres et toutes sortes de dessins.

’
» 685 Créme cmte'en petits pots.

Ce qui dlcungue ces crémes des precédenfes, c’est qu'op Y
ajoute des bldncs d'ceufs et qu'on les fait prendre ay pain - marie
sdns les tourner ; c8 sont des ceufs au lait plutét que des crimes;;

on peut cependant se dlspenser d'y mettre -des blancs. On les seft,

. dans des pots faits exprés. '
» 636. Peuta ‘Pots au café. .

Pour six petits pots, prencz autant de créme bouillie et refroi-
dic que quatre en euvent contenir ; ajoutez plein ua petit pot
d’une forte infusion de café, six jaunes d'ceufs ou plus si les pots
sont gmnds, et six onces de sucre; mélez bien le tout; emplissez-
en vos petits pots, que vous mettrez au baig-mmarie dans une cas-
serole avec de V'eau jusqu'aux-trois quarts de ledy hauteur. L’ eau
doit étre bomllante au moment ot on y met los petits pots.

Ouy peut mettre en petits pots toutes fes crémes dont les for-

mules sont developpigs ci-dessus, enaugthentant, si Fon veut, la

quantité de jaunes d'eufs. .

n 687, Beignets de*Créme. ) '

Faites*'édgife 4 pres de moitié une piote de lait ; laissez-le re-
froidir; delayez-y six jaune¢ d’eufs, quatre macarons, dont un
amer, une cuillerée de fleur d’'omange pralinée en poudre deux
culllerecs de ftcule de pomnies de terre et un quarteron de sucre,
faites bouillir"pendant Kuit a dix minutes, sans cesser de touraer.

Il faut que cette créme soit épaisse “étant chaude, afin"qu ‘étant®

froide, elle ait’ beaucoup de consistance : yersez daps un grand
“

plat pour faire refroidiy ; lorsqu elle est froude, coupez-la en car-

rés- longs, en losanges, etc.; faripez-les et faites-les frire ; vous

pouvez aussi les tremper dans I'ceuf battu et les j paner, ou les trem-
~per dans une pite A frire. Toutes les crémes ci-dessas peuvent

étfe mises en beignets; il nos'agit que de leur, donner de la con-

sistance par l’addmon de la'ﬁecu de pomines de terre.

.
. .

. v
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184 . * " LAITAGE [o» 688&69:] :
Si la crgme étagt faité se trouvait n'avoir pas assez de consis-
. Jance, on ppurra:t 1ut en donner en la’ pétrissant avec des maca-
rons on avec des biscuits secs en poudre,

w688, * ‘ Ob.s‘eruatzon,

On peut servir 4 M4 toutes les crémes cuites dont les recettes
+ sant contenues dans ce chapitre; pour cela, avec lesgnémes‘deses,”
orr augmente de moitié T nombre des jaunes d’eufs, et on ajoute
deux ou trois bl'agcs quand la qgeme est prcparee,,en en remplit
un anoule qu’on fait chauffer au bain-marie et quqn couire avec’
"le faug de eutpagne un peu chaud : quahd ellg est bien pnse, pn
pgm*ense le mole sur un plat, | .

"n 689.- ,Bezgnets de Créme au C/zocol’at. .

Faites réduire 4 moiti€ une pinte de lait; mélez-y un guatteron
de chocolat Pilé et mis en pite avec ung portion de votre lait,
plus un quarterbn de sucre ,.Ae'layaz aussi deux cuillerées de fé-
“cule de pommes de terre et six jaunes d’ccufs; faites bouillir I tout
ensemble pendant trois minutes, en tournant toujours ; versez
_dans un grand plat et jaissez refroidir; cette bouillie doit étre
" comme une pate quand elle est froide; coupez-la en losmgesPque
vous farinerez op1 que vous tremperez dans une pite A frire (voy.
n° gr'); faites frire et vetirez vos })engnets lorsqu’ils auront une
couleur dorée ; saupoudl ez-les 4 blanc avqc du sycres

n° 6go. - Flan, - "o N
Deélayez quatre onces de fgcule de pommes de terre et six onces 7§
de sucre’, avec une pinte de 14t et un demi-quarteron d¢ beurre;
- faites bouillic, et ensuite refroidir &4 moitié¢; a,qutez ‘x jaunes
d’ceufs pune cuillerée de fleur d’ orange pralinée , six macarons:
“dont un- amer; fouettez trois blancs d'ccufs; ajoutez-les ; faites

* cuiresurdes cendres chaudes, avec le four de campagne par-dessus,

.

n(° 6q1. “ , Flan de Nouilles. . .

» Faites cuire vos pouilles (voy n® 113) dans de la créme, avec
:ufﬁsante quantité de sucre et un peu de beurre ,.lorsqu elles sont
cuites, laissez-les refrondlr a moitiéy ajoutgz des j jaunes d’ceufs, de
la fleur d’orange 'prahnée, du. cntron vert baché, des macarons,
et la 1aaiti€ des blangs de vos ]aunes fouettez en neige; faites
cuire comme ci-dessus. “ .

On fait de mémg un flan de semoﬁe ou de riz, ou de farine'de

mﬂl’. . .
. . .
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) .GE’LﬁEs ARIMALES [n= égusg!j. ' .e_é )
@ " GELKES 'ANIMEES.' ., .
v 693. . Geltes de #iandes. . .. . o

-

Les partles membrancuses et earulagmegm des -.amimaux, ‘et |
seurs o8 concassés, sont lessubstances qui donnent le plus de gelee
" mais si on ]es.emp]oyaxt squles ,.on Wobtiendrait qu'une geléei ingi-
pide; pour la,rendre savoureuse , il fautcmployen ussi une portion
plus ouanoins forte de chair musculaire, qui cohtient,un princip$-
particulier, adqhel les chairs rdties et lcs bouillons dg yiande bien - -
fatts doivent prlnclﬁlement'la saveur qui les rend agréables -au
ge4, en méne temps qu’elle éxcite 16s facultés dlgestwes Tor
Prenez deux hvm de tranches de beeufsans gralsse odupez-les -
en gros dés, un vietlle poule ouun vieux ceq coupé en quatre, )
un jarret de vead coupé aussi en morceauxy mettgz le, tout dang
une marmite, avec deux pigtes % demie ou tréis pintes d'ean; -
__ faiteg bouillic et &cumez avec soin; a)owz deux grosses ca—®
~ rottes, deux Bros egnons, dont un pnque de deux clous de
girofle, un, pied de celeri et du sel; fgites bouillir 4 peut feu
pendant quatre beuress passez ensu!teY e fJouillon et lanssez-le
refrondl} ; mélez-y deux hlancs @'ceufs battus, et nicitez-le sur " .
le fen dans une rasgerole; écumez, et faltes redulre Eprouvigs
de temps en tepps vqjre gelée en en lajssarft tomber quelques
goutees sur une assiettg, oy, dans uhe cuiller; si ces goutles, en
© se tefroxdlssa;nt prennent uné bonne consistange 3 retirez la gelée
“*. da few, passez-lad V'étamine , etlaissez-la refroidir, =,
) Cette ‘lée," saint et*nourrissanie, convient aux convalescens.
Bn Vemploie avet afantage* dans la cuisine, pour lier des e
sguces; ¢ estausg un trés bon wouilledient pour desbraise#, parce
qu'étant saturée, elle ne prend rien aux viamdes qu'on y falt . »
tuﬁ‘e et cclles-ci conservent fout leur jus.
< On peud arpmatiser cette gelee ayec du s ds curon , ume
gssence de glbler etc. .

¥
L

-’

;'« ) .
" 693 Gglées aromaasées et sucree.f. " D ¥ .

-

- On | préparmt autrefais ces gelées ave ]a corne de <cerf ra-"
pée on les prépare au]omd bui evec de la *tolte de poisson, . s
qui n'est gutre chose que la vessie nata}b’h‘b de-’ eswrgeon , ’

’ lavée nettoyée cnﬂesséchee La corne dec. cerf'conuacle dans o,
le répage une odeur assez_ iesﬂgreable qui- sg vetrouve souvent -
. ) » . ] . 4 !3 " -



186 - ~GELEES ANIMALES fu° 694].
.dans fa gelée qu’on en tire. La colle de poisson vaut mieux seus
tous les rapports: alle donne une gelée tout-a-fait blanche et sanssa-
. veur ,ece quila rend-plus propre a recevoir touges 1:%¢ouleurs
uw'on veut lui sdonner, et en fait un bon excipient pour les
saveurs et'les ardmes; mais h colle de poissag est fori chére,
et. on peyt lui substituer avec avantage la gelée de pieds de
veau, qui, quand elle est bien faite, est presque incolore efy
iasapide. o, .. * e @
‘Prenez trois pieds de veau bien' échatdés; féndez—les en deux,
et mettez-les dégorger dans l'eau; essuyez-les et frotte.z-les de
. jasdegitron; mettez-les ensuite dans une iparmitegavec deux pintes
+ . deau, et 1& jus de del{x cilrons;'ﬁliws bagillir; écumez avec
" soin, et faites quire a petit feu pendant deux ou trois heyes;
passez 13-gelée au tamis de soier, et clarifiez-la cbmme il est pres-
+ cerit ci-dessus; faites réduire jusqu’a ce qu’en essuyant la ge-
lée, wous la tromviez ‘d’une forte consistance; passez alors et
_Yepasseg 12 gelée A P'élamine, jusqu’a ce qu’elle soit bien claire;
.mettezja refgoidir , gt sgrv®-vous-en pour Jes gelées dont les
redettes sont expliqudes ci-aprés. . L
Cette gelée peut se, conserver en hiver, pefdant cing ou
six jours, et méme Plus si elle est trés doncentrée et si, clle
* ¢st dans un endroit¥rais; en ét¢ elle ng peut pas se conserver plus
de quarante-huit heures, a moins qu’'on ne la fasse. bouillir une

¢ fois par jour. Parge moyen on pourrait la Zconserver assez long—
: 10y ] - € :

-

¥ 694. ., Gelée d.la 'V.am'lZe. : .

temps. . . . b

¢ ‘Faitesdissoudre dans trés peu d’ean une quce (plus gu'moins,
~ ©  seon votre gbit) de sucre de vapille (voy. m, 84g), ajoutes
" 7 cette splution 4 douze onces de sirop de sucre (voy. n° 84g); met- -

tez” dans une casserole sur le feu vingt-quatde ,onces de gelte
+ bien consistante ;' faite avec dg la celle de poisson ou des pleds
' de veau; quand clle sera bien fondue, sans étre trop chande",
ajoutgz-y fe ducre vanillé; melez bien, et laissez pendant quel-
» que temps sur le feu, pour que le mélange soit bien intimg;
Ycrses ensujte dans des petits pags de cristal, e laissez refrodir;
- ¢'il fait,trés cltand, eg si® votre gelée n'est.pas trés forte', vods
mettvez les petitg pots dans lg glace pilée pour les faire prendré.
Comme, la wanille, sans colorer beaucoup la gelée, pourra en
stroubler la trapspar®iice, vous pourrez’ ajéuger au shop de sucre ,
un peu de catmin, qui colorera Ja Blée en rosc.
- »
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. GELEES ANIMALES [n g5 4 690).  +~ 18

N° Gq% . Gejée d’Orange T o S,
L4
Exprimez Tc jus de six oranges et de deux citrons; enlevez le

zeste de deux oganges; mettez le jus et les zestes sur-%e feu , avéc
douze ouces de sirop de sucre; faites houillir un‘mslaut, et

'passez au tamis: ‘mélez ce mrop acidalé et momausc ayet vingt-

quatre onces de gelpe consistagte de colle de poisson ou de,
pieds dg veau; terminez comme ci4gessus.

Vous pougrez_colorer cette gelce eg orange avee lmfuslon
aqueuse de. safran, 3 laquclle .vous ajoutercz un atome He

caripin. . d .

* N 696 Gelée de C[Jron. v N
E‘prﬁwz le jus de six citrons et les zestes de Qeux; faitey

_du veste’camme ci-dessus. . - '

Si vous voulez colorer votre gdlee, n’y thetlez que tr&s

peu & m}'usmn de safran. . .

x 6g7. _ *Gglée de Flew' d Omnge. *

Ajoutez & quatorze oncés de girop de.sucre deux onces d’eau +
double de" fleur d’orange; milez ce sirop aromatisé avec la®
méme guanmc que ci-dessis de gele trés fowmte termmezvt de
méme. Ajoutez le jus d’un ou deux citrons. | . d

N° 698« ‘ Gelce aux quu:'urs. . .

Mélez urgdverre {4 peu pres six onces) de Ti ]"gueul avec douze
onces de‘arop de f.lcre , sila liqueur est sucr ¢e et ibc guinze -
onces, si clle we lest pas; opérez du regto “comme dans les
arlicles précédens; mjoute? si ‘Vous Vohlm du jus de citron.

On peut varic# cette gelée avec toutes lés espices de llqueurs.
«t la colorer & volonté (voy n’ 672). e

.z 'Ag lieu de servir ces gelées dfins des pems pots, on peut.
les servn" a pu sur une assiette, cc qui, fait un* me'ileur eff&
sur & table, rtout quand elles sent bien trahsparenies Pour
cela, il faut qu'elles aient beaucoup de eonsismnce, ‘ou leur
en donner momentauéuent', en les faisahit prendre au moyen de
la glace. v R . . .
Faites uge gelé® s forte; remplissez-en yn moulegnuérement
lalssez prendre la gelée &’ elh—meme ,&i elle espassez forte ou bien

- .
4 L] . «
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. ¥88 °-+  GELEES ANI’\I.ALESLl ".700 Y 702] )
) plotige? votre moule da‘g la glace ilée et refroidie avec du sel,
v - oh, cegyui vaufmieux, du muriate dé chaux. s ¥

v . Au moment de servir, ne faites que plonger yotre moule dans de
Peau chaude, sans @tre‘ bounliante , et renvessez-le sur mune
asswtte. - ‘ e Co \

. L J
_u°'7oo. Aspic de Fru#s gonﬁ{s, -
. ’ -Faites, ¢p ‘oblervant les ;)rescriptibns ci-dessus, und bonne
gdée au marasquin, of 3 telleautre liqueur que vous préférez ;
o  quand votregelég estrefroidie, et ddmmence a prendre, placqz
te un moule sur la glace,. ot versei-y deux doigts de gelce sur o .
cepremier lit, fiites un dessein avec des filets de toute sorte’ de |
Jrufts confis, des marmelades et confitures; versez p#r-dessus |
*  une nouvelle quantitc*de gelée, avec les m(.autlons nétessalres |
_ pour De rien denanger,,f'tes un nouveau dessian, ou continuez . |
~celui'qut vous #vez commencé’ aw moment de servir, Plongez—
de dans I'eau peu dlaude ‘et retournez-le de suyjte. ~ .
Yous pouvez aussi mettre, lgs unes sur les autres, des couches
. de gelée de diverses cpuleurs ¢t de divers purl'ums, ou faire
¢une marbrure, en mettant, cuilerée’ par cuillerée; des gelées
- de différentes. cgnlems T

& .

R T RS —ewemae. |

W FONUNTD @

Y
o 701. - Gelée blgnche aux Amandes.

ameéres; ajoutez yff peu d’eau en pilant, pour que-les apandes ne

.. tournﬁht»,’_.pas en\nulle quand elles. sont pilgps bien ﬁn » mélez-

Y les avec un delli-hre de lait; passez dans une sepviette, en tof-

* dant fortement; faites disiptMre dans ce laiy amandéhauit onces -
de Bucre, et méles-le’avec vingt-quatre, onces. de gelée forte;
servez dans. des petits pots, ou remplissez un moule, gtie vous, ®

Y . renverser ez sul une aSiette au moment de servm .
. " -

E e Pilez 8ix onces d’amandes ‘douces %t une douzame d’a at;des

5 . “n® ' o : .
o ‘1\ 702 : e Gelce en S'urprzso. s i
' . " Ayez un moule de dix-huit lignes de diamgtre sup trdis pouces

" de haut, remplissez-le de geléo rose, ou de toutg antrm codlear;

. lorsqu’elle sera Prise, renyersez la gelée suruneagsigtte ; enveloppez

o . cette g«lee avec un cylindre de deu\’poutes etdemi de diamétre o

' &urtrois poucese‘deml de hat; remplissez l’lutervalle Quisetrouve

. entre le cylindre etla gelée ; avecdela gelée ;i"une apwre couleur;

L ' N loxsque cell;-uest puse, enlevez dougementlé cylindre, aprésl'ayoir
] . . a P ‘ .o

.

al

N
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frottéavec un linge chaud; 1®pétez encore la méme ppération deux
ou troisfois, wivee des cylindres croissant en diamtre et gn haw-
teur ; vous aurez ajnsi plusieurs gelées de couleur et de saveur dif-
ferentes renfermées les unes dans les autres; vous‘mrmmerez avec
unegelée blanche qui, étant opaque, masquela bién tout ce qu ‘elle
renferme »

- Pour bien réussir il faut ofberer sur la glace, ctd mestire qu’un
cylindre est rempli, codvrir l'apparell avec: o, couvercle 3 re- -
bords , sur lequel on met aussi de la glace. . .

n°703. © Gelée au Vin. T e

Y Faites une ‘felée wrés forte, et rapprochez-ln en la faisane
chauffer pendant long-temps a petit feu. Laissez-la refroidir a
moiti€, et njoutez-y un volume égal de vin de Malaga , ou’ dg
Fronugnan oude fout autre vin spiritueux et fucré; apytez'aussn
du sucre et un jas de citron; serveg cette gelée dans des peﬁts pots. -

N* 704.* 4 Gelée au Mé. . )
. . 3
Elle se fait en ajoutant & une gglce forte, une v.asqm;d une forte
infusion de thé vert, avec Ja quanute de sucre nécessaire. o -

" En a]outant A cette ge]ee cinq ou six onces de rhum et le jas dey,
deux citrons, on aura une gelée de punch, Hl faudra augmenterda

quantit€de sucre. <.
FRUITS CUITS POUR ENTREMETS. *
’ * — ‘- :
x* 705. &harlotte de Pammes ’ . '

Aprés Avoir pele les pomntes euen hyoir retranche les ceeurs ,
coupez-les en morceaux et faites-les fondre sans eau dans unebas-
sine; quand elles scront ep marmelade, ajoutez du sucre en pou-
dre(le tiers du poids de vos pammes), un peu de cannelle en
poudre, le jus et l3 moitié du zeste d’un citrbn; jzutes réduiye la
marmelade, coupez des tranches minces g mie de pain, les unes
en carré long les autres en triangle; trempez-les dans'le beurre
titde; avec vos triangles, couvrez le fond d’une casserole beurrée ;
etavec les carrés longs , revétissez les bords de la cassgrole jusqu’a ’
. lahauteur alaquelle vous devez 'emnplir.

Yotre casserole €étant ainsi préparée, remplissez-la de votrg
marmelade de porames; unissez le dessus, et panez-le avec de
la mie de pain trempée dans du belme mettez la casserole sur .,
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‘ des ccndrus reuges; cougrez avec e four de campagne un peu
challd 4 ou avec un couvercle suwr léquel vous mgttez du feu.

et ~ Lorsque la charlotte aura pu; une belle couleur, renversez-la sur
le plat que vous.deyez servie. , ' <
who6.-s 7 - Charlotte de Poires.

i PreneRes poires de messire-jeany pclez-les, Otez-cn les ceeurs,
1 ) ¢t coupez-les en mosdéaux ; mettez-les dans une casserole avec un
[

. verre d’eau; couvrez la casserllle, et faites cuire jusqu’a ce que les
poires cédent sous le doigt; pulpcz—les sur un tamis de crin un
peuclaif, ef les écrasant avec une cuiller; ajeutez 4 la pulpe le .

g tiers de son€p01ds de sucre, un peu de cannelle en poudre, etle o

C, jus d’un citron, préparez et faites cuire votre charlotte comme il

£ gsﬂn‘escnt ci- dessus . ’

N° 707, * Charlotte de Péches. . '
~ e

' . Pelez des péclies, et Stez-endks noyaux ; fmtes—les fondre dans
/ ne bassine avec moiti¢ deftear poids de siere ; quand élles sont
. %nen fordudt, retirez de la baesme une grande cullleree de jus de*
v péche; f.nt@s-le refrpidir & momé et délayez-y deux cuillerées
. (plus ou moins, selon la quantité de péches que vous avez) de
) ‘ 'fe.ulle de pommes de terre; faites jeter quelques bouillons;
et quand la marmeladerde péche vous paraitra bien liée et assez
- consistaute, versez-la dans un vase de faien@e pour la faire refroi-
. dir ; faites la charlotte comme celle de pommes.
- On peut, au moyen 'de la flcule, faire des charlottes de toutes
. les éspices de fruits; lorsque des fruits sont trés aqueux, au lieu
.d’augmeiter cansidérablemest la dose de féclle, ou de faire ré-
duire, ce quialftre le gque dy fruit, on peut épaissirla marme- «,

L ladeavec des bisuits secs cn poudre. *
' .

. n* 708. i Belgnets ‘de Pomuges. .
Pelez des pommes,, Stez-en le cceur, et coupes-les en tranches
" d’unt A deux lignes d’épaisseur; faites-les mafiner pendaunt deux
o ou trois beurcs avec des I'eau-de-vie, du suéve et de la cannelle

. en poudre, ou tout autre aromate que vous prétérez; faites-les
' égoutters trempez-les dans unepatea frive ( voy. n° g1 ) et meltez-
les dans une’ friture qui ne soit pas trop chaude; quand les hei-
: gnets ont pri§ couleur, retirez un instant la poéle du feu pour
' qu’ils achévent de cuire; lorsqu’ils sont cyjits , wettez-les égontter:
saupoudrez-les de sucre en poudre. Yous pouves aussi les glacer

-avec la pelle rouge.



- A

’

. N 713. éroquettes de l’omgzes. !

.

POUR ENTREMETS [n* 709 & 714]. - gt
N.709. | Beignets de Péches.

. -~
Aprés avoir pelé.les péches, dtez les noyaux, et coupez-les
en tranchés minces; il faut que les péches soient un peu fermes;
faites-les marineg avec du sucre et du vin de Frentignan. Terminez
vos beignets comme ceux ci-dgssus; retirez-les de la poéle aussitot
que la pite a pris une belle couleur. @

N’ 710. : Be:gnets d’ Abricots. .

Prenez des abricots qui ne soient pas touty fait mirs ; marinez-
les avec du sucre cn poudre sculement.

n" 711.  Beignets de Cerises et de Prunes.

Prenez des cerises et des prunes & moitié desséchées au four,
ouvrez-lespouren tirer les noyaux ; faites-les marineravec de 'eau-
de-vie, da sucre en poudre gt deux amandes améres écrasées ;

faites vos beignets commne les autres. . N
. .. e »
N 712, Beignets de Gonfitures.

Prenez de grands painsé chanter; mettez dans chacun une,

demi-cuillerée de confitures; repliez le pain, & soudez-en-les "

bords en humectant un peu; posez-les 4 mesure sur desgssiettes
saupoudrées de farint; au moment de servir, trempez vos bei-
gnets dans une pate a frire ( voy. n® g1, 92), et faites-les frire
de belle couleur ; ensuite égouttez, saupoudrez de sucre, et gla-
cez vos beignets.

* .

Rrenez de la pite de feu'\letagc ( voy. @° 718); étendez-la
bien mince, et découpez-la avec un emporte-picce en cercle de
deux pouces et demi de diamétre ; mettez sur une moitié de chaque

cercle un petit tas de marmelade de pommes; repliez par-dessus
"Fautre moiti€ du cércle de pite, et soudez bien Yes bords en’ pin-
¢ant ‘avec les doigts; vos croquettes auront la forme d’un petit
chausson; faites-les frirec.

On peut servir de cette manicre toute espéce de marmelades, de

-confitures, ou de fruits confits entiers.

kS

§° 714. Gdteau de Ponmes. . .

Procédez en Yout comme pour faire un charlotte; mais au_
lieu degarnir une casserolle de tranchesde mie de pain , beurrezam- .
. .
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. plementugmoule; panez gvec autant de mie de pain que vous pour-

" rez en faire fenir; panez une seconde foisa I'ceuf, et aspergez avec’
du beurre tiéde; mettez le moule sur descendres chaudes, et cou-
vrez avec le four de campagne; lorsque la mie de pairaura pris
une belle coulear, ‘empliaﬁez le moule avec de la marmelade de
" pomumes. Si vous voulez sevvir la charlotte froide, vous pouves
. 1#venverser de suite; ggpous préferez qu’elle soit chaude laissez-la

- une demi-hdure soug; four de campagne avec un feu mod¢ré.
- Pour e(replus str de réussir, on plescnte sur la surface intérieure
: du moule qui est panée , un fer rouge; par ce moyen on fait pren-
*'dre I'euf; on couvre ensuite avec un four de campagne.
On peut aussi ncttre en pain les autres fruits plus liquides,” '
mais il faut y ajouter de la fécule pour rendre la gelée consistante;
¢e'qui vamt mieux que de la rapprocher par une longue ébullition.

.

w715, Gdteau de Pommes au Riz.

Préparcz du riz comme si vous vouliez faire un giteau de riz,
‘Mais empldyeudes aufs entiers légérement battus; mettez deux
doigts de ce vizau fond d’une casserole beurrée, et une épaisseur
égale tout aureur desgarois; remplissgz l'mteneur de warmelade

©  de pommes, et fites cuire comme un gitcau de riz,

- 4

. GROSSE PATISSERIE.
™ 716. '« Pdte a dresser.

Prenez quau'e livres de farie ; faites un creux au milieu , et met~
tez-y uneonce et demie & scl, une livre et demie de beurn douze o
jaunes d’eufs, et le quart d'un litre d’eau peu chaude; mélez Bien
ensemble le beurre , les jaunes d'ceufs , I'ean et le sel; mélez ensuite

o lafarine peuta peut et formez du tout une pite, que vous pétrirez
avec les poings ; si elle ¢éuait trop ferme , vous pourrez y remettre
un peu d’eau. Donnez deux tours de pétrissage 4 la pate, mais pas
davantage, pace que cela détruirait lg liant de la pite, et qu’il de-
viendrait difficile de la dresser. La pate doit rester bien ferme. On
doit [a tenir un peu plus molle si on Ia destine A faire des tourtes. ™ i
N 717, Pdte brisée.

* Prenez deux livres de farire; faitesun creux dans le mikieu, et
mettez-y ‘cing quarterons de beurre, une oncesde sel, quatre '
ceufgentierset deux verres d’ean; marinez comme ci-dessusle beurre
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avec les ceufs, 'eau et le sel ; détrempez ensuite la farine , et assem-
blez la pite sans pétrir. Donnez-lui quatre tours comme il est ex-
pliqué a l'article du feuilletage.

* 718. ' Pdte feuilletée. . T
Mettez sur urte table deux livres de farine ; faites un bassin dans
le milieu , et mettez-y une once de sel, » demi-quarteron de
beurre , deux blancs d'ceufs et deux verres d’eau; formez votre
pdte et rassemblez-la. Aprés I'avoir laissé reposer une demi-heure,
étendez votre pite et couvrez-la avec une livre de beurfe, que
yous manierez auparavant, s'il étaitlrop ferine. Vous replierez les
‘deux bords de la pite sur le beurre, de maniére qu'il en soit

" biem enveloppé. Donnez ensuite deux tours A la pate. Pour cela

. €tendez-1a en long avec le rouleau, jusqu’a ce qu’elle n’ait plus
que Yépaisseur du doigt; alors vous la repliez en trois, et
vous lui faites faire un quart de tour pour que ce qui était
A 'un de vos cdtés, se trouve devant vous. C'est 13 ce qu’on
appelle un tour; répétez cette opération et laissez repdser la pate.
Lorsque le four commence A chauffer, vous donnez encore trois
tours a la pite, et ensuite vous la découpez selon I'usage que vous
en voulez faire. :

Dans cette pite, il y a moiti¢ autant de beurre que de farine.
Elle exige cinq tours.’ :

S'il y avait moins de beurre, il ne faudrait que quatre tours.

Enfin, si on mettait plus de beurre , comme par exemple les trois
quarts du poids de la farine , six tours seraient nécessaires.

Dans tous les cas, on donne deux tours en commengant. Les
autres ne-doivent se donner qu’au moment d’employer la pite.

X 719. Pdte pour Timballes.

Mettez sur une table ung livre de farine; faites un trou dans
Ie milieu pour y mettre un peu d’eau, quatre cuillerées d’huile
d'olive et un quarteron de beurre ou de saindoux, deux jaunes
d’eufs et du sel; maniez bien lg tout ensemble, et ajoutez peu
A peu au melange toute la farine. Tenez la pite bien lice et bien

ferme. v
<

* 720. Pdte a Brioches. L,

Si vous comptez employer quatre livres de farine , prenez-en
une livre pour faire le levain; faites un bassin au milieu: de
catte fardhe, et mettez-y une once de levure que vous delayez
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avec de 'eau chaude. Formez votre pite, assemblez-la et placez-
la bien enveloppée dans un endroit chaud. Quand le levain est
suffisamment revenu , ce qu’on reconnait quand il est gonflé de
moitié, faites un bassin dans ce quis vous reste de farine, et met-
tez-y deux onces de sel fondu avec un peu d’eau, deux livres de
beurre et douze cufs; maniez bien le tout ensemble pour faire
une pite un peu iglle, que vous pétrirez deux fois avec les
poings ; si elle était trop ferme; vous y ajouteriez deux ceufs.
Lorsqu’elle est au point convenable, vous la pétrissez deux fois,
et vous Koutez le levain. Vousdéchirez votre pite entre les mains,
en jetant les morceaux l'un’sur l'autre, ensuite vaas I'assem-

blez; répétez trois fois cette opération; mettez ensuite votre pite *

dans un linge blanc bien saupoudré de farine ; couvrez-la bien,
et laissez la revenir neuf ou dix heures ; enfin, vous saypoudrez
uve table avec de la farine, vous y étendez votre pite, vous la
replicz deux ou trois fois, vous I'assemblez, et vous la laissez
encore reposer pendant une couple d’heures.

Ne. moulez vos brioches que lorsque le four cst presque chaud ;
prenez un morceau de pite, aplatissez-le avec les mains, rame-
nez les bords vers le milieu , faites cette opcration deux fois, et

arrondissez votre pite cn boule; faites un enfoncementﬁ dans

le wilicu avec vos doigts réunis, et placez-y une autre boule
plus petite, qui formera la®téte de votre brioche; posez votre
brioche sur un pap|er beurré; dorez-la avec de I'euf battu ; faites
cuire au four moins chaud que pour le pain , pendant une heure
et demie, si vos brioches sont grosses, et une demi-heure pour les
plus petites.

N 7a2r. ' Pdté froid.

Quelle que soit la viande avec laquelle vous faites votre paté ,
il faut la faive revenir auparavant avgc du bearve; il faut aussi
faire une farce avee du veau, ou toute autre viande, et du lard ;
il faut au moins autant de lard que de viande pour la farce; la
meilleure proportion est de trois livres de lard pour deux livres de
viande. On désosse les viandes de boucherie, les dindons, les
chapons, les liévres. Le jambon doit étre cuit gyant d’¢tre mis en
pité; on laisse entiers les perdrix , les pigeons, les canards et les
mauviettes.

Toutes les viandes mises en paté, désossées ou non , dofvent
étre piquées de part en part avec de gros lardons assaisonpés.

Lorsque vous avez préparé vos viandes,-haché la farce et fait
provision de bardes de lard , prenez de la pite a dresser (voy. n®
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716), faites-en une boule, et aplatissez-la sur deux feuilles de pa-
pier en rond ou ¢n ovale , de I'épaisseur d’un doigt ; tracez sur cette
pite la forme de votre pité, en observant qu’il fant quela pite dé-
botde de 34 4 pouces tout autour; commencezpar  étendre sur toute
la forme de votre pité un lit d& farce ; arrangez ensuite vos viandes
par-dessus, en les entremélant, si elles sont de différentes espéces;
remplissez tous les intervallesavec de la farce ; inettez-en aussi en-
tre chaque couche de viande; serrez bien™e tout avec les mains
pour former une masse compacte ; continuez ainsi jusqu’ala fin, en
montangcarre’mem unissez bien le tour avec de la farce »couvrez
les cOtés et le dessus du paté avec des bardes de lard. Faites ensuite

une abaisse @e pite unpeu mince sur lesbords, etassez grande pour -

envelopper le pité; mettez-la dessus, et fam s-lui en prendre la

forme, en la comprimant avec les mains ; soudez-la avec le fond

que vous aurez mouillé  'endroit de la jonction ; relevez les hovds
de votre fonds le long des parois du paté; évitez de faire des plis :
pour cela, d mesure que vous relevez la pite , forcez-la a rentrer
sur elle-méme ; soudez encore ces hords avec I'cnveloppe dont vous
avei couvert lé paté, en mouillant FPendroit de la jonction, eten
pmgant la pite; mettez, si vous voulez , un second couvercle , que
vous décorcrez comie vous I'entendrez; faites , dans la panue su-
Qen&n'e , une ouverture d’un demi-pouce de dmmeue , ou vous
mettrez une carté roulde; faites-le cpive dans un’four bien chaud

* que vous aurez laissé un peu tomber. Si votre pité est fort, il lui

faut trois ou quatre heures de cuisson. S'il menagait de prendre
trop de couleur, couvrez-le avec une feuille de papier mouillé ;
lorsque vous retirez votre pité du four , vous enléverez la carte,
et vous boucherez 'ouverture avec un morceau de pate.

» Si vous trouvez trop de difficulté a dresser ainsi un paté, ayez
un moule de fer-blanc ; vous y mettez une ahaissg de grandeur suf-
fisante , que vous yepliez contre les parois du,moule , en forcant la
pite a entrer dausles moulures et autres dessins dont il est décaré.

N 723, Pdté chaud.

Prenez de la p.ue A dresser, ou de la paté brisée (voy. n° 747 ),
formez-en un pité 3 Vordinaire, que vous remplirez, si vous
voulez, de ce quetvous avez destiné pour le remplir; faites cuire
au four; quand il est cuit, vous 'ouvrez pour y verser une sauce
ou un ragoiit a votre choix. Les viandes que vous mettez dans votre
paté doivent étre pigudes de lardons et avoir été passées au beurre.

Vous pouvez aussi faire cuirele pité sans y mettre ce qui doitle
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remplir; mais paar éviter que la pite ne s’affaisse , vousle rempli-
rez avec de la farine, que vous retirerez lorsque le paté sera cuit,
pour y mettre un ragoﬁt de morue A la béchamel, un ragoit de
godlveau un ragoit de riz de veau et de champlgnons , .touf ce
qui vous conviendra.

Vous pouvez faire un pité chaud sous le fourde campagne; mettez
votre paté sur un tourtiére,, avec deux feuilles de papier beurré en-
dessous ; posez la tourtitre sur des cendres rouges ; couvrez avec
le four de campagne bien chaud ; quand votre paté a pris une belle
couleur, et qu'il est cuit, retirez-le , ouvrez-le, retirez gvec une
cuiller tout ce qui, dans l’mtern‘élir ne se trouverait pas assez
cuit; mettez-y le ragoit que vous avez préparé, et servez de
suite,

P
N 723, - Pdté en Terrine.

. L]

- Ayez une terrine de faience avec un couvercle percé d'un petit
trou; remplissez-la comme il est prescrit A Larticle du pité froid ;
mettez le couvercle et lutez-le avec de la pite; faites cuire dans
un four un peu chaud pendant trois heures. Ce pité sera beaucoup
plus savoureux qu’un paté en croiite. e
. »
» 724. . Tjnballe. : '

C'est un pité chaud qu'on fait dans une casserole ; prenez de la
pite A timballe (voy. n° 919), abattez-la avecle rouleau, de I'é-
paisseur de trois lignes environ; garnissez entiérement votre cas-
serole avec cette abaisse, en évitant de la rompre ; remplissez avec
un ragoiit de viande ou de poisson cuit, refroidi et 4 courte sauce ;
couvrez 4 plat avec une abaisse, de méme pite et de méme épais-
seur; mouillez 1&s bords de la pite qui garnit votre casserole et
qui dou la dépasser un peu; soudez-la avec le couvercle; posez
votge casserole sur des cendres rouges; enveloppez-la le plus que
vous pourrez avec les cendres; mettez un couvercle sur la casse-
role et du feu par-dgssus. Lorsque la pite aura pris couleur et
sera cuite, retournez la casserole sur un plat; vous ouvrirezlag
timballe par-dessus, pour y verser une sauce, qui remplacera
celle que la pite aura bue. .

Vous pouvez aussi faire la pite & part, en remphssant la tim-
balle de farine, comme il est indiqué, i Iarticle du pité chaud.

La timballe sert surtout 3 dcgunser un ragoiit qui a d€ja été servi.
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0 725. - Tourte pour Entrée.

Prenez de la pite brisée (voy. n°717); assemblez-la et éten-
dez-la; avec le rouleau, de la grandeur du plat que yous devez
servir; mettez cette abaisse sur une tourtiére , posez par-dessus
ce que vous destinez A la remplir; il faut que ce que vous mettez
dans la tourte soit cuit aux trois quarts,, comne si vous vouliez en
faire an rag’bﬁt; lorsque tout est bien disposé , couvrez avec une
autre abaisse que vous souderez avec celle de dessous en mouillant
et pingant les bords, que vous fagounez de votre mieux; dorez &
Yeau ou a I'euf; faites cuive au four ou sous un four de campa-
pagne ; lorsqu’clle est cuite , ouvrez-la, pour y verser une sauce
ou un ragoyt analogue  ce qui la remplit. ‘

Vous pouvez faire ainsi des tourtes de godiveau (voy. n° 87),de
pigeons en compote (n° 475), de lapin err gibelote (voy. n°377),
et de toute sorte de ragoits (voy. n* jget suiv.). .

N o726 . Petits Pdtés.

" Prenez de la pite de feuilletage 2 cinq tours; abaissez-la d’une
ligne et demie d’épaisseur; coupez-la avec un moule rond ; met-
sur chague morceau gros cémne une petite noix de godivean
“mélé avec du persil et de la ciboule hachés tres fin ; couvrez avec
un morceau de pite égal A celui d® dessous; dorez-les avec de
I'eeuf battu; faites cuire au.four ou sous le four de campagne.
On peut varier 3 volonté la garniture des petits pités , en sub-
stituant au godiveau des quenelles de volaille, de poisson, des
farces de toute espéce, etc. ( voy. n* 87, 88, 89, etc.).

-N° 727 Petits Pdtés au Jus. ‘
'} ’

Abaissez de la pate brisée a Iépaisseur d’une ligne; coupez-la
en ronds, assez grands pour en garnir entitrement de petits moyles
en forme de timballe; mettez dans chacun une forte boulettes de
godiveau, ou une quenelie de volaille (voy. n** 87, 88), couvrez

_avec ¥n morceau de feuilletage ; faites cuir® au four, ou sous un

~fbur de campagone bien chaud, les moules posés sur un gril

avec du feu dessous; §uand ils sont cuits, vous les ouvrez, vous
coupez la boulette en plusieurstinorceaux, etvous y mettez une
cuillerée de jus #u vin (voy. n° 5) avec des champignons coupés
en dés. . .

Vousspouves aussi remplir les timballes de farine pour les faire

e e e et - - - T me - g -
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cuire & part ; etau moment de servir, vous les viderez ﬁ)ur les
remplir de tel ragoiit que vous aurez A votre disposition.

N° 728.. Pdté sans fond. o'

Ayez un plat creux susceptible d’aller au feu; arrangez dans
ce platles viandes dont vous voutez faire un pité ; commencez par
un lit de farce, et continuez en tout point commési vous faisiez
un pité en croiite; quand tout est disposé, couvrez avec une
abaisse de pite brisée; que vous souderez aux bords du plat, en
les mouillant; posez le plat sur um feu étoutlé, couvrez avec le
four de campagne un peu chaud, et entretenez-le dans le méme
état pendant la cuisson.- N'oubliez pas de faire une ouverture au
couvercle de pite. .

Vous ferez de cette maniére un pité froid , ou un pité chaud. *

n" 729. ' Vol-au-¥Vent.

Prenez de la pite de feuilletage a six touys; .clle doit contenir
deux parties de beurre ct trois parties de farine (voy. m* 618);
abaissez-la de la grandeur qui vous convient. Faites une abaisse
de pite brisée de la méme grandeyrj couvrez-la avec I'abaisse de
feuilletage, aprés Pavoir mouillée ; soudez-1es ensamble, en pagh
sans légerement le rouleau ; prenez un moulé de deux pouces plus
petit que votre abaisse, et enfoncez-le dans la pite de toute I'é-
paisseur du feuilletage ; il restera un bord d’un pouce de large,
qui formera celui de votre vol-au-vent; faites «uire au four, ou
sous le four de campagne; lorsqu’il gst cuit, levgz la piéce du
milieu qui a été cernce par le moule que vous avez enfoucé daas la
pate; otez la mie, et mettez’a la place tel ragoit qui vous con-
viendra (voy. n° 79 et suiv. ). : °

N 730. Giteau de Plomb.

Prenez de la pite brisée (voy. n° 717) ; moulez-la, et abaissez-
la de deux doigts d’épaisseur ; ciselez la surface par des lignes
croisdes , pour qu’il te se fasse point de cloches; dorez atec de
Pceuf ; faites-le cuire au four trés chaud. ]

N 731 Giteau aw Fromage.

Mélez avec une livre et demie de farine tne demi-livre de
fromage de Brie bien affiné, ou, ce qui vaut beaucoup mieux,
de fromage de Meaux en pots, trois quarterons de beun'e et six

.
.
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eufs; pétrissez le tout A trois reprises; assemblez votre pite, et

laissez-la reposer pendant une heure; formez ensuite votre gi-
teau, ciselez-le, et faites cuird au four.

N 732, - Gdteau au ILard.

Coupez du lard en petits dés; passez-en une partie sur le feu
dans une casserole,, jusqu’a ce que le lard commence a prendre
couleur ; prenez de la pate brisée , étendez-la pour y incorporer le
lard que vous avez fait cuire, ainsi que la graisse qu’il a rendue;
asseinblez votre pite; étendez-la d’un doigt d’épaisseur; semez
par-dessus ce qui vous reste deylard non.cuit ; appuyez un peun avec
la main pour le faire adhérer a la pite; faites cuire au four.

N 733 Ramegquins.
. [ 4
v Faites fondre un quarteron de fromage de Brie, avec autant

de beurre, du gros poivre, peu de sel et un grand verre d’eau ;
quand le tout bouillira, retirez la casscrole du feu, et mettez au-
tant de farine qu'il.en faut pour former une pite, que vous ferez
dessécher sur le feu , ennemuant continuellement jusqu’acequ’elle
soit bien épaisse ; mettez ensuite la pite dans une autre casserole
pour y delayer autant d'cufs qu, ‘elle en p8ut boire sans étre liquide;

faut que egyte pite se soutienne sans couler. Vous distribuez
<ette pite sur yn plafond , en morceaux gros comme une noix , et
séparés les uns des autres; faites cuire au four, ou sous le four de
campagne. ' '

On peut mettre dans les ramequins du fromage de Gruyére,
ou du parmesan, et I'un et 'autre 4 la fois, ce qui vaut mieux.

N 734. Gdteaux feuilletés.

Prenez du feuilletage a six tours (voy. n° 718); étendez-le de
Pépaisseur d’une ligne; découpez votre pite avec des moules de
telle forme que vous voudrez; faites cuire a four doux, ou sous
e four de campagne. '

PATISSERIE FINE.

———

N 735, Biscuit dé” Savorie.

Prenez douze ceufs, du sucre autant que pésent les ceufs, et de
la farine, ou de la fécule de pommes de terre , moitié du poids

.

.
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des ceufs : si vous employez de la farine, il faut la faire sécher pour
qu’elle ne pelotonne pas, et la passer au tamis de soie ; cassez les
eufs; mettez  part les blancs et s jaunes; batter ceux~ci avec
le sucre en poudre, auquel vous ajouterez un peu de fleur d'o-
range pralinée,, de I'écorce de citron ripeée; fouettez les blancs
d’eufs jusqu’a ce qu’ils soient en neige, et mélez-les avec les jau-
nes ; ajoutez alors la farine que vous incorporerez avec la.masse ,
en la batlant avec la poignée d’osier ; mettez votre pite dans un
moule bien beurré avec du beurre tiede que vous appliquerez avec
un pmceau faites cuire au four médiocrement chaud ; vous pou-
vez aussi le faire cuire gous un four de campagne , pourva que
vous entreteniez pendant toute la cujsson ga feu bien égal. .

Si votre biscuit se trouve d’une belle couleur, vous le servirez

comme il est sorti du moule ) dans le cas contraire , vous le gla- -

cerez d® la maniére suivante + prenez du sucre en poudre trag-
fine, un blanc d'ceuf, et le jus de la moitié d’un citron; battez le
tout ensemble jusqu'd ce que le mélange devienne bien blanc;
couvrez votre biscuit avec cette glace, et laissez sécher.
Vousrendrezle biscuit plus léger en rggrduchant quelques onces
de farine, et en ajoutant autant de blancs d’eufs que vous aver
retranché d’onces. »
" Cette pite plus légire yous ser¥rt A faire de petits biscui
vous pouvez en varier les proportions de manié¢re a leur donner
plus ou moins de legereté ety introduire des aromates ou d' 'au-
tres substances qui en changeront4a qualité.

» 736. Biscuit a la Cuiller. -+

» Faites la pite comme ci-dessus , mais plus légere, c’est-a-dire ,
mettez-y moins de farine et plus de blancs d’cufs ; prenez une
cuillerée de pite, et versez-la en long sur une feuille de papier
saupoudrée de sucre; faites cuire dans un four trés doux; enlevez
les de dessus le papier i mesure que vous les sortgz du four.

N 737. Biscuit aux Amahdes. : >

Prenez quatre onces d’amandes douces une demi-once d’aman-
des améres , neuf blancs d'eeufs, six ‘jaunes , une once de farine
passée au tamis , et trois quarterons de sucre ; mondez vos aman-
des en les plon{reant un instant dans 'eau boulllante et ensuite
dans I'eau froide; la peau s'enlévera avec facilité; pilez-les en
ajoutant de temps en tempsan peu de blanc d’ceuf , pour empé-
cher qu'elles ne tournent en huile : battez & part les jaunes avec

—-— - T B -~
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fe suere; fouettez les blancs ]usqﬁ’é ce qu'ils soient en neige ;
mélez ensemble les blancs et les jaunes; saupoudrez par—dessus
le mélange la farine,* en rethuant toujours, pour la bien incor-
porer ; metteZ votre pite dans des caisses de papier; g]acez—la
avec un mélange par oitié de suere et de farine; faites cuire
dans un four peu chaud. ’ <

Ces biscuits, comme tous les autres, peuvent se faire sous le
four de campagne. _ .

38 - Biscuits aux Pistaches.

* Ils se font de méme que les biscnits aux amandes, ct dans les

mérhes proportions ; tmais comme les*pistaches ont peu ou point de

parfum , il-faut ajouter vn peu de fleur d’orange pralinée ou de
‘écorce de citron ripée. »

~ 739. Biscuits au Chocolat.

Prenez six ceufs, trois onces.de farine, une once et demie de
chocolat en poudre, et dix onces (k sucre ; battez les jaunes
avec le clrocolat et 1é*sucre, jusqu's ce q¥ils soient mélés en-
ticrement ; ajoutez ensuite les blancs fouettez en neige ; sau-
poudrez ke tout avec la farige, en renpant sans cesse ; mettez
-evotre pite en moule ou en caisse. ! |

Si vous voulez glacer 1 les blscmts, suivez le procédé indiqué
au n° 735.

740. Baba. :

La pate du ba'ba est la méme que celle 4 brioche ( voy. n° 720) y
sauf les différences ci-aprés. Faites votre levain comme il est pres-
crit; mais au mjoment de lmcorporer au reste de la farine, ajou-
tez, pour la dose prescrite, ‘une demi-livre de raisins de Malaga,
ct autant de raisins de Cormthe un peu de sucre ( supprimez le
sel ), et un verre d'infusion un peu chargee de safran ; tenez votre
pite beaucoup- plus molle que celle a brioche ; mettez votre

. pate dans un uroule de fer-blanc bien beurré, et laissez-la

reposer pendant six ou sept heures; quand elle aura augmenté

de moitié de son volume primitif, faites cuire au four comme
la briache.

N 741,

Faites chauffer, dans une casserole, un demi-litre d’eau,
avec un demi-quarteron de beurre et un peu de sel; lorsque I'eau,

14

Pouplin.
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est trés chaude , sans bouillirPretirez la casserole du feu, et met-
tez-y, peu a peu, autant de farine tamisée que I'eau en peut
boirg ; remettez la casserole sur le ffl, ct faites cyire la’pite en la
remuamt sans cesse, jusqu’a ce qu’elle soit bien épdisse, et qu’elle
commence & s'attacher; laissez refwidir la pite jusqu’a ce qu'elle
soit plus tiede; algss vous Gasserez, un d un, des ceuls que vous '
incorporerez avec la pite, jusqu’a ce qu’elle soit molle; beur-
rez une casserole, mettez-y votre Pije : il faut que,la casserole ne
soit remplie qu'an quart, parce que.la pité quadruplera de yo-
lume en cuisant; faites cuire dans un four plus chaud que'pourle
biscuit de Savoie ; lorsque $& pouplin sera cuit, dtez-le de la cas-
serale, ouvrez-le ep le coupant en travers:¥yottez lintérieurtavec ¥
du beurre bien frais; saupoudrez du sucre et de la fleyr 8’orange
pralinée par-dessus le beurre. ’ T

F roue; aussi de beurre I'extérieur du pouplin ; saupoddrez dud
sucre par-dessus le beurre, et glacez avec la pelle rouge.

Vous pouvez aussi garnir tout 'intérieur du pouplin avec des
confitures ou avec une bon:e créme cuite. 40 0 ¢

*

N 742. ? Choux.

]

A d -

. A L . .
Faites une pite comme pour le gouplin, egcepté qhe vousy

mettrez au moins le douhle de beurre, et que vous y ajouterez un' -

quarteron de sucre, un peu de citron yert haché, et de la fleur
d’orange pralince. Cette pite doit étre un peu plus ferme que celle
du pouplin; lorsqu’elle est faite, vous la mettez sur un papier
beurré par petites masses, auxquelles vous donge® 1a forme que
vous jugez convenable; faites cuire a four doux ; lorsqu’elles sont
cuites, glacez-les, ou couvrez-les avec des amandes hachées gros- .
sierement. ) o

On peut varier la pite avec laquelle on fait les choux, en sub- .
stituant de la créme a U'cau qu’on emploie pour délayer la farine.
Les proportions du beurre et du sucre restent les mémes que
ci-dessus. . ’

”

~° 743. Fl.'angipane.’

(Voy. n° 680). La frangipane qui est employée dans la patisse-
rie, doit étre plus épaisse que celle qui se sert pour entremets.
Vous doublerez donc la quantité de fécule de pomines de terre,
et vous ajouterez vingt-quatre amandes, dont quatre ameres, et
six macarons, le tout pilé.

- .
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n“7[;4 Tarte a la Frangipane.. .

Faites une abgisse de feuilletage de la grandeur que vous-
'voulez donner i votre tarte; coupez une bande de la méme
pite, d’'un bon pouce .de large, pour en former, la bordure
de ‘la tarte ; pnsez-la sur 1'abaisse que vous avez moulllee sur
ses bords; femplissez le milien avec de la frangipane,, s la~
quclle vous ferez quelques "décors avec des filets de pat feail-

letée # faiys quire au four, ou sous un four de campagne;

h saupeudnez la de sucre lord§u’clle sk, presque cuite, et gla-

cez. , 4 .

On I:Zut faxrc des t‘\rtes avee toutes les espéces de crémes, il
faut seulement leus donner plus de consistance que lorsqu’on les
prgfnre pqur'entremels on peut en faire eg'alemem avec*toutes
les espéces de confitures: & Pexception des gelées qui se liquéfiept
dans le four, et empéchent la pite de cuire.

Lorsqu’on vemnfau e des tartes avec des gdees ou avec des com-

“potes de fruits tres llquldes on forme ute tartg A Pordinaire , on
met sur son fond une feullle de papier beurré, et par—deseus un
rond de pite commune. Op, fait cuire Ja tarte; lorsqu elle est
cuite, on enléve legond de.pite et la feuille de papler eton
ajoute les gelées et les compotes. "

On peut encore eomposer Ja tarte de deux abaisses égales, et
cerner celle de dessus avec un couteau, a un pouce prés du bord;
dorsque la tarte est cuite, on cnléve le rond du milieu et on met
i sa place.tout ce’qu’on veut.

Les tar teleues ne different des tartes que par la grandeur : la
fagon est la méme.

n* 74:). ) Meringues. .
)

" Prenezdes blancs d’eufs et du sucre en poudre, A raison
d’une once pour deux blancs; fouettez les blancs en neige; mé-
lez-les avec le sucre, auquel vous avez ajouté de la ffur d’o-
range pralinée en poudre, ou de V'écorce de citron ripée; met-
tez votre pite par petits tas, séparés les uns des autres, sur
des feuillgs de papier; saupoudrez-les de sucre, et fanesples
cuire. Il leur faut peu de chaleur; lorsque les meringues sont
cuites, vous les creusez un peu en dessous, vous les tenez
séchement pour qu’elles ne s’amollissent pas, et au moment
de ser¥ir, vous les unissez, deux i deux, aprés avoir rempli
le vide que vous y avez fait, avec une créme en nousse, des
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confitures, upe créme cuite un peu €paisse, etc. ( Voy. n¥ 667
468a2.) - ° . .

N 9h8.: Darioles-. .

Prenez quatre onces de farine ou defécuje de pommes de terre,
six onces de sucre, un demi-quarteron de béurre, un peu de
fleur, d'orange pralinée ou d’'écorce de citron vertshaché, huit
jaunes.d’ceufs et up quart deditré.de créme; faites tiédir le beurre;
mélez bien l¢tout ensemble; mettez ce melange dans desypetits
moules; faites cuire au four, ou sqms le four de campaghe un pew
chaud. . R

On peut varier, en incorporant*du chocplag d&ns la fite, ou
des amandes, dont quelques-unes améres,, on 1 ¢n a‘mausant avec

11 vanille, etc. e
’ o

N 743 ) Macarons. .

Prefiez une demi-livre d'amandes etantantde sucre; aprés avoir
mondé vos amandes, pilez-les, en a]outant un ‘peu de sucre en
poudre pour les ﬁmpecher de tourner &n huile; faites-les sécher,
et pilez-les encore, en a joutant de tentps en temps un peu de blanc
d’ccuf; ajoutez le sucre, de 1'écorce’de citron ripée, et autant de
blancs d’ceufs qu’il en fhul pour faire du tout une pite qui ne soit
pas trop liquide ; les blancs d’ccufs doivent étre fouettés. Mettez
votre pite sur des feuilles de’papiér, par petits tas gros comme
une noix ; faites cuire 4 une.chaleur douce au four, ou sous le four
de campagne. . »

Vous pouvez ajouter quelques amandes amei‘es ou ‘substitaer
des pistaches aux amandes. .

x* 748. .+ Mussepains. *

Prenez une Hvre d’amandes, douze onces de suwre, et un
quarteron de marmelade d’abricots ; pilez vos amandes jusqu’a ce
qu'elled" soient réduites en pite fine; en y ajoutant un peu de
sucre avec deux cuillerées ¢’eau, en evn:ﬁt qu’il ne se caramé-
lise ; lorsque le suere est fondu, incorporez-y les amandes et la
marmelade. Tenez le mélange sur le feu, en remuant toujours,
jusqu’a ce que la péte soit bien formée; mettez-la alors sur une
table saupoudree de suere, laissez-la refroidir, et ‘ensuite éten-
dez- la avec I¢* rouleau. Vous pouvez alors dccoupcr la pite
dans la forme qui vous convient; mettez vos découpures @ur des:
feuilles Ue papier, et faites-les culre 4 une chaleur douce; vous

"

v
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* les glacerez comme les biscuits; ou bien, avant de les faire cuire,
trempez-les dans du blanc d’ceuf Battu, et roulez-les dans le sucre.
On fait amssi des massepgins sans marmelade , alors gn ajoute
un *huitiéme d’amande¢s améres et on met auumt de sticre que
d’amandes. L ¢ .

749 * ' Gateau & dmandes.

Pilez un guarteron d’amandes douces, et douze amandgs amé-
res; a)outez en pilant up blanc d’euf, pour que les amandes ne
’ taurnent pas e buile. Lotsqueges amandes sont en pite, ajoutez-

Y%ix onces dgsucre, une demi-¢uillerée de fleur d’orange pralinée
et deux‘bnces de frangnpane meélez bien l¢ tout ensemble, étendez
oemélange sunune abaisse de feuilletage, couvrez avec une abaisse
de mémg pited, soudez les bords , ciselez fa surface , et faites cuire
dans un four un peu chaud. .

N ,’50 Gdteau d’ Amandes sec. o

* Mondez et pllez une delm-]wre d’amandes douces, dont quel-

/ ques—unes ameres , avec un blanc d’ceuf que vous ajoutez succed-
sivement;; ! quand elles sont bien en pite, lncorporez-y une once
de farine- ou de fécule de pommes de terre, six onces de sucre,
un peu de fleur d’oramge prahnee et quatre ceufs entiers;-étendez
votre pdte sur uoe feuille de papner beurré, et futes cuire 4 un

" feu doux. - .

N 751, Gdteau aux Confitures.

Faltes.une abapisse de pite feuilletée (voy. n® 718), et cou-
vrez-la, a I'exeption d’un pouce sur les bords, avec de la mar-
melade d abricots, ou autre, qun ne soit pas trop liquide ; mettez
par-dessus uhe abaisse de méme pite, que vous souderez & celle *

¢ de dessous, en la mouillant sur les bords ; Taites cuire au four$ ou

¢

— T T
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sous le four de campagune. ’ .
; ¥ 75a, Gdreau & la Créme. .
o Faites comme ci-d&sus cn mettant éntre les deux abglsses une
- créme a laquelle vous aurez donné de la consistance, en y a;outant
- de la fécule de poinmes de terre. -
f ¥ 753. Croquantes. . .

Pilezun quarteron d’amandes avec deu,blancs;l’wufs que vous .
Igettezgsuccessivement; quand elles Sont bien en pite, ajoutez
deux onces de fécule de pondmes de terre, six oncks de sucre,

' ‘ .I. '
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un pen d’ecorce de citron rapée et deux cuillerées d’eau de fleur -

d’orange; faites du tout une paté'bien lige, étendez-la et découpez-la

commevbus voudre’z faites cuire dansun four peu chaud ; avec vos )

découpufes vous pouyez construue des édifices, en les soudanmec
du sucre un peu carainelisé.d - L S
N 754.“ C roguzgnoles. ¢ ‘

Preggz un quarteron d’amandes, dont trois ou quatye ainéres,
un quarteron de sucre, une demi-livre Qe farine ,.un peu de fleur
d’orange pralinée , ou d’écorce de gitron'ripée, et gros comme la
moitié d'un ceuf de beurre ; pilez les amandes avec u blanc d’ccaf
que vous ajoutez succcssivement lorsqu elles sont bun"pllees ,
ajoutez le sucre, etc., et autantd’ceufs entiers qu "ik est nécessaire
pour former une pitg ferme. e

Prenez des morceagx de cette pite gros comme des avekines ; ;
roulez-les, et posez-les sur un plafond beurré , en les comprmlat?t
un pewypour, Jeshttacher » dorez-les & I'auf; faites-les cuire ay
four, ou sous le foyr de campague ain peu chaud.

ol 755. Gimblettes d' Alb:.

Faites chauffer dans une casscrole un demi-litre d% cau avec
un demi-quarteron de beurre tout au plus &t un demi-quarteron
de sucre; lorsgtic I'eau sera tris-chaude sans bouillir, ajoutez une
cuillerée de fleur d’orange pralinée, ou d’écorce de citron ripée,
et autant de farine que I'cau en peut boire ; remettez la casserole
sur le feu, et faites cuire la pite en la remant sans cesse , jusqu’a
ce qi’elle soit bien épaisse; ramollissez-la avec des u:ul'!cnuess,
lorsqu’clle scra refroidie; mais tenez-la toujours un peu ferme.
Formez des cordons gros comme le doigt avec vogre pite, ¢
plieg-les en cercle. en-soudant les deux bouts; faites-les cuire
au four; faites gpsuite cuire du sucre a la nappe (voy n” 823);
trempez-y vos gimbleutes, et roulez-leg dans la fleur d’orange

pralince, -
N 756. ¢ *Gaufres. *

Déh)ez'de la farine et poids égal de sucre, avec de la
créme que vous verser peu A peu, jusqu'd consistance d’une
boulllne trés clairgs . ajoutez” un peu d'cau de fleur d'orange,
et, si vous voplez, dlelques cufs; graisser le gaufrier que
vous avez fait chauffer,’avec un pinceau trempé dqps dy
beurre tiede; mettez une bonme-cuillerée de pite dans le

s 3
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gaufrier, que vous posez sur _un feu de charbon bien allumé;

16rsque la gaufie a pris couleur ), retirez-la gnla détachant avec un
couteau. ’ \J

. * 757. ‘{;aufres JSlamandes.
11 faut nml'j untgaufrief erftaillé profondément et dont les
feuilles soient écartées pour que les gaufres aient plu@ d’épaisseur

. quétcellgs ci-dessus. . »
Z Prenez un qu ﬂde‘ farine , deux gros da‘lcx ‘ure, et faites
un levain comme pod? la péte de brioche (voy. n® 720); tenez

~ votre levgin chaidement jusqu’a cq q‘;l soit. blen gonflé; mettez
sur une table douze onces de farine ; fhites un creux dans le tas;
et mettez-y. le lgvain avec un peu de sel, deux onces de sucre,
un_qpartefon, de’ beurre ti¢de et huit caufs; faites du tout une
- .pite bien§li¢8, que vous délayez ensuite gvec de la créme chaude
4y tenir la main, jusqu'a ce que votre, pate ait 14 consistance
‘une bouillie claire; tenez votre pite chaudement pendant deux
heures; au moment de l’employel , Aajomtez-y un pétit verre
. d’eau-detvie , ou, ce qui vaut mieux, du kirshwasser , et mélez-

® le bien avec la pite; faites les gaufres coxﬂs‘t prescrit dans
-~ AY

Larticle précédmt.

. . X ‘e
) N 758, Nougat. - ¢ ’ ¥,
. Mondez une livre d’amandes douces que vous couperez en plu-
« sieurs filets dans le sens de leur longneur; faites-les sécher jusqu’a

ce qu'elles se [coloment un peu; faites fondre a sec, en remuant

i Joujodrs, douze onces de sucre dans une casserole non €tanée et
: legerement beurrée; quand le sucre est fondu et commence 2 se
colorer, jgtez-y vos amandeQ chauffées ; mélez-les avec le sucre ,,
et étalez-les sur les bords de la cassercle, et en laissant ap fond

+ ;. une couche de la méme épaisseur que cellg, des bords; laissea
» * " refroMir un peu la casserole, et renversez-la sur une assictte: -
. y ¢
booen e s [
' ’ . ' hd
"' ¢ . ] o~ v ‘ . . ¢
L]
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.
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COMPOYES." - 4

. : ..
w 759. *  Compote de Pommes. S

Prenez de belles pommes de reinette blanghey pelez-les avec un
couteau a lame d’argent, si vous voulez qu’clles restent blanches.
Vous pouvez les couper en deux ou les laissgr entiéres; dans ce
dernier cas, il fafit en enlever le ¢ceur avec un petit instrument
fait exprés, et qu'on nomme vide-pomme; jetez vos pommes
dans l'eau & mesure que vous les pelez, pour legempéchgr de
noircir ; lorsqu'elles sogt toutes épluchées, mefidz ‘dans une.

. . . . » . ..
casserole de cuivre (ung petite bassice de cnivre non étamée serait »

préférableisurtout fie vous servez pas d’une casserole de fer-blanc,
qui noircira vos porgmes, i moins qu'elle ne soit tout-a-fait
neuve) une quantité de sucre proportionnée au nofbre de

pommes qui doivent composer votre compote, avec de.l'eau, -ce

qui est nécessaire pour le faire fondre, un morceau de caunnelle
et lejus' d§an titron; faites bouillir le sucre; écumez-le, et lors-
qu’il est bien clair, mettez-y vos pommes, que vous retournerez
de temps en temps pour qu’elles s'imprégnent bi¢h de sucre;
aussitdt qu’elles sont cuites , retirez-les; faites réduire le sirop, et
versez-le sur les pommes. ¢

Lorsqu’on fait souvent des compotes, au liéh d’employer dus
sucre qu'il faut clarifier chaque fois, si on veut que le sirop soit
bien net, il est plus commode de se servir de sirop de sugre prépa-
ré ATagance; on épargne ainsi beaucoup de temps et de soins; ce
sirop d’ailleurs peut servir & beaucoup d’autres usages. - .

Il y a beaucoup de pommes comme la reinette d’Angle&rre,

e calville rguge, le chataignier, etc. , qui sont trés bonnes en cqm-

potes, mais qui ont le défauk de se fondre ; pour éviter cela, dn

ne les péle pas, on les coupe en deux , on enléve le céur, et on

les met cuiredans le sucre, la peau en dessous, en lés arrosant de
temps en temps avec le sirop; quapd elles sont euites, on les
met dans le compotier, la peﬁﬁ en-dessus, et on lesesaupoudre
avec du sucre fin. , A -

Quand les pommes sont entiéres, on peut renf;plir lotiou qu'on ¢

a fait en dtapt le ceeur, avec quelqtie gelée ou marmelade.:

. e . . @
.
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N 760. *  Compgte c!e Poires.

On y emploie surtout les poires de martin-sec. Faites-les cuire
avec moins de sucre que les'pomnmes, et ne mettez pas de jus de ci-
tron, mais seulement un petit gnorceau de cannelle. Comme les
pones restent rarement blancyes, il vaut inienx les avoir rouges
*tout-a-fait; il suffit pour cela de mettre dans le sirop ol elles cui-
sent mn petit grorceau d’étain fin; ce morceau d’¢tain peut servir

+ indéfiniment, et son emploi n'a rien de malsain. Une casserole

dtamée produirait le mémceffet ; mais si elle avait servia dautres
usages, il faudrait auparavant.y faire bouillir de la cendre pour
en enlever tout ce qui peut étre festé attaché A sa- surface; termi-
nez votre compote comme celle de pommes.

On peut mejtre €én colmpote toutes les poires non fondantes ,
comme le guessire -jean , le bon chrétien la royale d’hiver , etc.
Quant aux poires fondantes, il faut les r%server pous les servir
crues.

No 761. .. Compote de Poires grillées.

+ o Pour que cette compote soit trés bonne, il faut employer des

poires de bon-cl étien , ou de royale-d’hiver; mettez-les entiéres
sur un foursean ardent, et retousnez-les jusqu’a ce que la peau
soit enti¢érement grillée; neltoyez-les bien proprementavec un cou-
teau sans les Javer ; faites-les cuiré comme ci-dessus, avec un mor-
ceau de cannelle ; ajoutez dangle sirop , au moment de le verser,
un ou deux petits verres d’eau-de-vie.

» 762, 4 Observation.

Les compotes dé prunes, de groscilles, de framboises, etc. , s
font commie les confitures de mémes espéces; seulement on met
1poins de sucre , eton retire les fruits aussitét qu'ils sont cufts.

N 768, Compote de Péches. "

Ouvrez de belles péches; 8tez-en les noyaux ; ayez un plat qui
aille au feu, et placez-y vos péches, la) peau en dessous ; mettez ddns
chaque moitié une cuillerée A café de yin de Lunel; saupoudrez
amplement de sucre en poudre ;. mettez aussi dans le plat une
cuillerée de vin; cbuvrez avecune assiette renversée ; posez le plat
sur les cendres rouges.

N 964 0 Compote d’ Abricots.
Disposez vos abricots comme ci-dessus, versez dans chaquemoitié
4
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une demn—cmlleree A.café de kuschwasser ou dleau-de-vie; sau-

poudrez-les amplement de sucré; ajoutez dans fe plat une cuille-
rée d’eau de fleur d’orange. .

~°, 765. Compote de Péches au Vin ({e Bordeaux.

Plongez des peclxes dans I'ean bclnllame , ]uﬁqd’é ce qugla fieau,
genléve facilement; Ouvrez-les, enlevez le noyau et rdulez-les
dans le sucre ; arrangez-les dans un bocal a large ouv8rture ; a]outez

du sucre en poudl e a chafjue lit que yot‘s fajtes, et quelues fraises, *,

frambgisds bien mires ; laissez-les ainsi flendartt une demi-heure ;
ensuite, versez dans le bocal du bon vin de Bordeaux, jusqu’a ce
que les péches soient entierement baignées; fermez le bocal; deux
ou trois heures aprés ; vous dresserez les péches dans le compotier
et vous verserez par-dessus tout ce que contient le boca].. .

x> 766. Compote®le Poires a UEal:- de—we. o

Faites blanchir 4 I'eau boulllame des pou-es de hon-chreuen
ou de martin-sec, pendant un quart d’beure au plus; vou's
réglerez le temps d aprés leur grosseur; il suffit, qu "elled soient
bien atteintes de, chaleur jusqu’a leur milieu; pelesgles et cou-*
pez-les en tranches minces (il faddrait pour celapun rifflard, voy.
n° 914); trempez-les  mesure dans du sucre en poudre , et mettez-

_les dans .un bocal , ou dqns an compotier , que vous couvrirez
d’une assiette ; lansscz-les ) |mpreyner de sucre pendant une heure ;
ensuite , ajoutez un verre d’ cau-de-vie , une cuillerée d’eau de
fleur d’orange, et un demi-verre d’eau. Une heure aprés, vous
servirez la compote. b

N 707. Compote de Mayrops.

Epluchez des marrons cuits a Vétoulfade p point noirs , Tmais d’une
belle couleur; écrasez-les légirement, sans cependam. les brisers;
* faites clanﬁer du “sucre avec & peu prés le tiers de son¥§ pouls
d’eau, et le jus d’un citron; quand votre sucre est bien écumé,
vepsez-le, tout chaud , sur les marrons, et ajoutez deux cuillef¥es
d’eau de fleur d’orange ; laissez-les, pendant une heure ou deux,
se saturer de sucre; au bout de ce temps, faites-leur-aire un
bouillon dans le sirop. e ,'

x 768. Compote d’Abrzcots verts.

Prenez des abricots trés jeunes; on se sert ordinairement de

geux qui tombent des arbres quelque temps aprés qu'ils sont
.

S
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noués. Brosse,z-les a l'eau tiede pour en enlever le duvet; faites ,
avec plus dicat que de sucre, un sirop allongé; jetez-y vos abri-
cots, et faites-les cuire tout doucement quand ils sont cuits , re-
tirez-les et sile sirop est encore trop long, faites-le rc’duire.
Gaiitez- Ie pour sayoir si les gbricots lui ont communiqué. une

-atidite agreablej)dans le c#s contraire, a)outez un peu de jus de -

citron. -« .
On prépare de méme les amandes vertes; on peut aussi prépa-

rer les péches de la méme fagon , mais il faut les faire blanchir

auparavant. . o

x 769. Compote de Fraises.

.

Prenez des fraiss ananas qui ne soient pas trés miuires ; mettez
un peu de sucre en poudre au fond d’un bocal, par-dessus un lit
_de fraiseS; ensuite du sucre; continuez ainsi; versez sur le tout un

) “verre de vin de Frontignan ou de Rivesalte; laissez vos fraises

, dans cet état pendant unaheure ou deux; faites-les cuire au bain-
marije §ans les sortit du bocal.

On peut falre de inéme la compote de framboises.
en - - ‘»
.

MARMELADES. ,

»* 770. Observation (Ti)lichble a toutes les Confitures.

Il y a des personnes qui croient faire une grande économie en
mettant peu de suore, dans les confitures; elles sont dans I'erreur.
La plgs forte élonomte* yu'on puisse faire en ce genre s'¢léve &
peine & 2 sous par livre de confiture , et elle est plus qne compen-

8 5¢¢ par la mauvaise qualité de cclle qu'on obtient. Voici un cal-
cul Yui prouve cela clairement. Seize livres de groseilles donnent
douze livres de jus clair; si a ces douze livres de jus vous joignez
douze livres de sucre, vous aurez au moins vingt livres de.con-
fiture d’une uanspirence parfaite, et conservant dans toute sa

R * . pureté le goiit du fruit.

Les seizelivres de groseilles, a 2 sous 6 deniers la livre, vous
ontcoité................000nnveenenn... 2f oc
Douze livres de sucre, 425s0us........... 15 o

' Total...... 17 o

.

»
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La livre de confiture vous revient a 17 sous. :

Si, avec la méme quantité de jus, vous ne mettea qye sik livres
de sucre, vous obtiendrez & force de.cuissom environ douze livres ¢
de confiture,, d’une vilaipe couleur, sans parfum, trés acide, dis-
posée a candir, et d’une consistance peu agréable.

Vous aurez dépense : . e

Pour les groseilles..¢....0............. 3f .00c.

Pour sixlivresdesucre . .............».. 7 5o

| ..

LI

. Total... 4 ... 9 5o

Chaque livre de confitures vous reviendra donc A prés de 16 sous.
Ily a un sou de différence entre des bonnes et les mauvaises ; ce sou
n’est pas méme tine économiey car il vous aura fallu plus de temps
et plus de charbon pour faire les unes que les afitres. ° ,

Ce résultat est facile & expliquer ; les fruits, et surtout les gro-
seilles, plusieurs espéces de prunes, les péches, qpejques abricots,
contiennent trés peu de matiéres solides; sion les faisait cuird seuls,
la plupart se réduiraient au dixi¢me , dvant d’acquérir la consi-
stance nécessaire a leur conservation. ie sucre qu’on y ajoute pro-
duit deux effets : il masque la saveur trop acidg de ces fruits, et il
retient en combinaison une partie du liquide qu'ily contiennent ;
d'ott il réqulte que pour assurer léur conservation, on n’a pas besoin
de les amener par une évaporation prolongée, i une consistance
aussi solide. _ .

Ainsi plus on met de sucre, plus on a de confitures, plus elles
sont agréables sans cotiter plus cher, et en exigeant moins de temps
et de sins pour leur confection. > . )

Une autre ‘économie malentendue est celle qu’on croit trounver
~ dansle prix du sucre: en général , onprend'pour faire des confitures
du sucre inférieur, qui coiite 2 ou 3 sous de moins par livre que le
sucre ordinaire de bonne qualit¢; on croit gagner ces 2 ou 3 seus , &
tandis qu'au contraire on d¢pense 2-ou 3 sous de plus par livre
de confiture, ‘

D’abord si on clarifie, comme on le doit , ces sucres ‘nférieurs,
e déchet qu'ils éprouvent dans cette apération les fait revenir an
méme prix que le beau sucre ; si on ne les clarifie pas, leurs im- -
puretes se mélent aux confitures, et en troublent la trAnsparence.

Mais ce n’est pas tout, la clarification n’enléve que des matiéres
terreuses et mucilagineuses; elle laisse dans le sucre la portion de
meélasse qui constitue sa qualité inférieure, qui 'empéche d’étre
bien sec, et qui le rend gras au toucher; or, le sucre consolide

- <
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d’autant plus de suc de fruit qu’il est plus pur et plus séc; ainsi,
lorsque vods employez du sucreinférieur, il vous en faut davantage

« pour amener da meme quanute de confiture au méme point ; et en
définitive, vous faltes un excés ge dépense, au lieu d’une éco-
nomie.

* Cest faute de’¥e rendre un compte bien exact des résultats qu’on
obtient {]u of a adopté presque généralement les deux erreurs qui
viennent d’étre relevées. On pése ordinairegneng le fruitet le sucre

* quon emploie , mais il est bienrare qu’on s’avise de peser les con-

fitures qu’on obtient. On ne faitdonc que la moitié de la besogne ;

- quand on voudra la faire tout enti¢te, on reconnam-a Pexactitude
‘e

de tout ce qui est exposé dans ce garag*aphe -

e 77[. ’ ‘Marmeladg de Péches.

Prenez des péches bien miires, enleve la peau , étez les noyaux
et copvrez-les amesure de tout le sucre que vous destinez a les faire
cuire. Un livre de sugre parlivre de fruit suffit pour faire de belle
marmelade de péches; maidsi vous voulez qu’elle conserve bien le
gout du frait, il faut mettre une livre et demie de sucre. Lorsque
les pechu'ont macéré dans le sucre pendant trois ou quatre heures,

versezdes dans la bassine; faites les bouillir 4 grapd feu pen-.

dant une demj-heure, si vous n’avez mis qu’une livre ¥e-sucre,
et pendant huit qu dix minutes, si vous en avez mis une livre
et demie ; passez q thiis de crin, en frottant avec une cunller,
et emplissez de suite les pots que vous avez prépares ; faite ainsi,
cette marmelade a presque la transparence d'une gelée.

n‘ 773. Marmelade d Abricots. .

Si vous employcz des abricots communs, une demi-livre de
suci'e peut suffire, et avec trois quarterons votre marmelade sera
* trés belle; mais si vous employez des abrlcots-peclles il faut an
moins trois quarterons, gt pour avoir une belje marmelade, il
faut mettre une livre, et méme cinq quarterops par livre de
fruit. Faites macérer les abricots avec le sucre; euisez-les, pas-
sez-les au tamis comme les péchés ; prenez des abricots trés miirs.

N 7'73. Marmelade de Mirabelles.

Prenez de la mirabelle trés mire. La petite espéce, qui est un
peu piquetée de rouge, est la meilleure. Comme la mirabelle a
moins d’eau quesles autres prunes, une demi-livre de sucre
suffit 1 et avec trois quarterons votre marmelade sera-trés balle :

. L4

.
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faites maceérer avec, le sucre, et suivez en tout point ce qui est
prescrit ci-dessus.” 9 . . ) ) "o

On n'est guére dans 'usage de passer au tami¢ les marmela-~ *
des d’abricots et de prunes : dn peut certainement s’en dispen~
ser, mais les marmelades sont beaucoup plus agréables, plus
légéres , et par conséquent plus saines, lorsqu’elles songgdébarras-
sées des peaux des fruits avec l’esquels on les a faites.

¥ 774. °- e

Dans les grandes maisons ou il y a des officiers en titre, on
est dans l'usage de faire toufes les confitures avec du sucre cla-
rifié, et cuit & ce qu'og appelle la grande plume; on obtjent
par-la un peu plus de hlancheur dans les marmelades, et un
peu plus de limpidité dans les ‘gcle’es, mais on conserve Imoins
le goit de fruit; ainsi, avec cette méthode on perd plus qu'on .-
ne gague. Le sucre cristallisé confusément, comme celui qui est
en pains, a une merveilleuse propriété ponr se eharger des par-
fums de tous les corps avec lesquelfon le met en contact; cette
propriété parait tenir surtout  sa porosité; aussi ne la retrouve-
t-on qu’i un degré trés faible dans le sucre en sivop: En ver-
sant du sitop cuit sur, dgss fruits il se chargera trés peu™de leur
parfum ;51 s’en chargera bien moins encore, si on jette (comme
on le fait) les fruits dans le sivop boyillant : comme l¢ sirop a
une chaleur bien supéricure i celle qui’@étegnine I'évaporation
de l'eau, la partic aqueuse des fruits se rgduit en vapeuars qui
emportent avec elles presque tout leur parfum. MM. les officiers
de bouche font trés bien en sacrifiant la réalité a un peu d’ap-
parence; il serventleurs maitres dans leur ot ; mais pour avoir
d’excellentes confitures, il faut suivre les procédés de’vclogpe's
ici, et dont une longue expérience a confirmé les avantages.

LI ]
.

Observation. "

*~

» 775. Mahgelade de Prunes de Reine-Claade.

La prune de reine-clande est trés aqueuse, et quoiqu’elle
paraisse tres sncrde, elle est trés acide lorsqu’elle est cuite ; ce-
pendant on en fait une marmelade tr& passable avec une demi-
livre de sucre; une trés bonne avec trois quarterons, etune @
excellente avec livre pour livre; faites’toujours macdrer avec le
sucre, et passez au tamis de crin la marmelade cuite, pour la
débarrasser des peaux.

Il y a des personnes qui. ptlent les prunes de reine-claude

- avaft de les cuire; elles prennent une peine qui est ngqn-seu-

v \
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lement inutile, mais dont le résultat est nuisible, c’est dans la
peau que réside principalement le parfum de I’ plupart des
fryits; lorsqu’on l'enléve avant leur ¢uisson, ce parfuin est en-
tiérement perdu. Ceptndaut il faut peler les péchcs dont la peau
communiquerait a la marmglade une odeur d’amandes améres,
qui pourrait ne pas convenir.

*° 776.. * Marmelade de Censes.. . .
fy Prenez des cerises bien mires, qui ne soient pas tourndes. c’est-
é-dire: qui n’aient pas perdu leur transparence; otez-en les noyamx
et les queues; il n’est pas ngcessaire de les faire macérer. Cepen-

dant, sl vous en faites une grande quantité a la fois, # vaut mieux

les couvrir' & mesure de sucre en poudre,.pour les empécher de

s'échauffer ; faites cuire & gland feu, comme toutes les confituves.”

On ne les passse pas au tamiy.

1l faut trais qudrterons de siicre ponr falre de honne marmelade
de cerises. 1l faut livre pour livre, lorsqu’on yeut qu’elle soit trés
belle. Prenez des cerises comidunes , votre mar melade sera plus
" parfumée que si vous employez des cerises douces.

. ve
.

X 777. ]l[amzelade de Framboz.fes. : .

Mettez une hvve ot mieux encore, cmq quarterons de sucre
par livre de fruit; faites maccérer pendant deux heures avec le
sucre ; faite¢ bouillir a grand feu pendant huit ou dix minutes;
passez au tamis de crin un peu serré.

" 778. Marmelade de V erjus.

Prenez du verjus, lorsque les grams commencent  étre trans-
parens; plus tt, il est acerbe; plus tard, il a peu de saveur.
Egrenezfles et enlevez les pepins aveg une petite spatule d’argent
ou d’ivoire. Il faut une livre de sucre par livre : comme le
verjus n’a pas de pnrfum, il et inutile de le faire macérer avec
le sucre, faites cuire a grand feu; passez au tamis de crin. Pms—
qu’on passe au tamis, on pourrait croire que c’est une peine inutile .
d’6ter les pepins; cela est cepamdant mdlspensable, parce que

s pepins, en bouillant, donneraient une mauvalse saveur i la
marmelade. 2

N 770. Marmelade de Poires.

Prenez des poiresde rousselet , de martin-sec , de messire-jean,
de bon-chrétien, de royale-d’ hlver ou toute autre espéce de
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bonnes poires cpssantes; pelez-les, coupez-les en quartiers, et en-
levez les cceurs. Une dem :-ln're de sucre suftit amplement : on peut
méme en mettre moins; quoique, par les motifs exposés plus
haut, ce soit & peu présla méme chose, sous le rapport écono-
mique, de mettre peu ou beaucoup, de sucre. Mettez vos poires
dans une bassine avec assez d’eau pour 1€s baigner ; faites cuire a
grand feu; quand les poires cédent sous le dongt rétirez-les avec
“une écumoire, et,mejtez le sucre dans I'eau ol elles gnt cuit}
pendant que le sucre se fond , écrasez vos poires sur un tamis g
crin un peu clair, ou dans une passoire ; recevez lapulpe dans une
tegrine; lorsque tout est passé, mettezla dans la bassine, etachevez
de faire red(ure au point convenable; I'avantage que vous aurez

en mettant une demislivre de sucre dans cetté nmmel;ad'e, c’est
qué vous pourrez la conserver plus liquide.

Si vous preferez que les poires restent enquartiers, ou par moi-
tiés, ce qui vous permettra de les sefvir en compbtes, faites fondre
votre sucre avec le guart de son poids d’eau;; faites bouillir 4 grand
. feu; quand les poires sont cuites , i le su'op a assez de consistance,
versez le tout dans des pots; sile sirop n’est pas assez cuit , retirezles

- poires, distribuez-les dansles pots, que vous achéverez de remplir
avec lesirop, lorsqu’il sera suffisamment cuit. Un peu de cannelle
dans cette marmelade lui donne un parfum fortagréable.

x 780. . Raisiné de pPoires. P
Dans les vignobles on fait cuire des poires coupées en quartier,

avec du moit de raisin qui n’a encore subi aucune fermentation.
Cette confiture n'est pas désagréable; mais elle est un peu irop

acide, pour la rendre tout-a-Tait bonne : voici le procédé qu’il

faut suivre.

Prenez du moit de raisig blanc ; faites-le bouillir a grand feu,
jusqu’a ce qu'il soitréduit au moinsau tiers; laissez refroidir; ver-
sez~y ensuite, petit A petit, de la graie (blanc d’Espagne), delayee
dans de V'eau; mélez bien la craie avec le mout, il se fait de suite
une vive effervescence ; ajoutez encore de la craie , V'effervescence
seraA chaque fois moins forte; negettez plus de craie quand Ueffer-
vescence sera sensiblement moins forte ; si vous en Tettiez davan-
tage , le moiitserait entiérement désacidifi¢ , et votre raisiné seraft
trop fade; laissez le moiit sur la craie , sans le remuer; pendant
une nuit; le lendemain, décantez le clalr et passez a la chausse
ce qui peut se trouver trouble au fond ; passez et repassez jusqu’a
ce que le moiit sorte Bien clair.
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Retettez le motit sur le feu avec quelques blancs d’cufs battus,
enlevez les écumes, et faites-le réduire encore d’un tiers de son
volume actuel ; mettez-y alors vos woives, et achevez la cuisson..
Si vous ne peuvez vous procurer du motit de raisin, vous pou-
vezen faire en écrasautavec les nmins, eten tordant dansuniinge
desraisins blancs ; niégrenez pas vos raisins avant deles écraser, car
vousen viendriez difficilementa bout ; écrasez les grappes entiéres ;

* vetirez ensuite lesrafles; procédez pour ce moiit comme pour celui
. de pressoir. * ‘

Pans les pays A cidre, on fait la méme confiture avee le cidre

“sortant du pnessonr comme le suc de pomme est trés doux, il n’cst

pas nécessaire de le désacidifier. -
Enfiu, en faisant bouillir avec de I’eau les pelures ct les cceurs

R

A

des poires, on en tire un sirop qui, aprés avoir été clarifié, et eny

ajoutant trés pen de sucre, est tres bon pour faire cuire vos
quar uers. N .

x° 781, - Marmelade d’EgIaiztz'ne:

Prenez des fruits d’églantier (gratte-culs), cucillis apres les pre-
micres gelées; mondez-les des queues et des calices qui restent
adhérens; fendez-les et dtez-en avec soin toutes les graines ; ces
graines sont velues, et c'est i I'effet qu’elles produisent quand on
les avale , que le fruit de I'églantier doit son nom vulgaire. Il est
bon de fdire toutes ces opératfons avec un couteau a lame d’argent.
Mettez les églantines épluchées dans une bassine avec assez d’cau
pour lesbaigner ; faifes cuire tout doucement dans la bassine. Pour
maintenir la couleur rouge, qpand les églantines cédent sous le
doigt, pulpez-les sur un tamis de crin ; mettez dans'eauou ellesont
cuit, leur poids de sucre ; faites réduire, et quand le sirop aura
pris de la consistance, ajoutez da pulpe faires faire quelques
bouillons, et versez dans des pots. Cette marmeladc est trés
agréable, mais elle est fortement astrigente. '

LA
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N 785. Gelée de Groseilles. . ‘

Pour faire de belle gelée, il faut prendre des grmellles qui ne
soient pas trés miires; lorsqu’elles le sont tout-a-fait , la gelée est
A
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toujours louche, on est obligé de la clarifier : ce qui ajoute au coup-
d’eil etdiminue la bonté. Si on veut avoir de la gelée d’une cou-
leur peu foncée, il faut maler de la groseille blanche avec la
rouge; la groseille ayant peu de parfum, on y ajoute ordinaire-
ment des framboises.

Il faut une livre de sucre parlivre de fruit pdur faire de bonne ge-
lée de groseilles; pour la faire trés belle, on doit mettre une livre
et demie de sucre par livre de fruit.

Je le répéte encore, uné plus grande proportion de sucre dans les
confitures, neles renchérit pas d’une inaniére sensible.

Prenez donc douze livres de groseilles rouges, trois livres de gro-
seilles blanches, une livre environ de framboises, et qmnze on
viggt-deux livres et demie de sucre.

Egrenez les groseilles, épluchez les framboises, faites macérer
ces derniéres dans une partie de votre sucre; mettez ensemble les
groscilles et lesucre, concassé en poudré grossiere, dans unebassine
non éwmée, car si elle I'était, la gelée deviendrait violette ou au
moinsamaranthe; faites bouillir A grand feu; si.vous avez misune
livre et demie de sucre, vous ne ferez durer I'ébullition qu’autant
qu'il est nécessaire pour que les groseilles crévent; si vous n'avez
mis qu’une livre, faites bouillir jusqu’a ce que, en jetant quelque
gouttes de jussur une assiette, ou dans une cuiller d’argent, vous
voyiez qu’elles se figent, et que, sans étre tout-a-fait froides, elles
se déplacent peu quand on incline J'assiette ou la cuiller. C'est le
moment de retirer la bassine du feu ; mais auparavant jetez-y vos
framboises ; plongez-les avec une écumoire ; ; Jaissez-les essuyer ce
qu’on appelle un bouillon couvert; versez alors tout ce qui est dans
1a bassine sur un grand taiis de crin plac€ au-dessus d’une terrine.
Laissez égoutter un quart d’heure sans presser le marc ; transportez
ensuite le tamis sur uneautre terrine pour recevoir cequis’enécoule

_encore; mettez dans des pots ce qui a coulé dans la premiére ter-
yine; tordez ensuite dans un linge ce qui est resté sur le tamis ;
mettez a part le jus que vous tirerez ainsi:il donnera une trés
bonne* gelée, mais qui sera un peu louche; on pourrait la clari~

" fier, inais elle.perdrait en qualité.

Il reste du sucre dansle marc. On trouvera plus loin le moyen
d’utiliser ce résidu, ainsi que celui de toute espéce de confitures
(voyez n°® 791).

n 783. Gelée de Pommmes.

Pelez des pommes de reinette avec un couteau a lame d’argent;
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jetez-les & mesure dans de I'eau ot vousaurez mis le jus d’unou de
plusiears citrons, suivant la quantité de gelée que vous faites. Ces
précautions sont essentielles pour avoir de la gelée bien blanche.
Mettez vos pommes dans une bassine avec assez d’eau pour qu "elles
baignent ; vous pouyez vous servir de celle ou vous les avez jetées
apres les avoir épluchées. .

Quand les pommes commencent a se fondre, versez tout ce qui
estdans la bassine sur un tamis de crin ; ne pregsez pasle marc, lais-
sez-le seulement égoutter; mettez dansle jus qui a passé, poids égal
de sucre trés blanc, et versez le tout dans la bassine ; faites bouillir

jusqu’a ce que la gelée vous donne les mémes signes que celle de .

groseilles (voy. ci-dessus); il est temps alors de la retirer ; maisau-

paravant, il faut y mettre del'écorce de citron coupéeen petitsfilets ; *

laissez bouillir une minute ou deux ; retirez les filets avec une écu-
moire, remplissez les pots avec la gelee, et distribuez par-dessus les
filets d’écorce de citron! On peut utiliser la pulpe des pommes qui
ont servi a faire Qe la gelée On les écrase sur un tamis, on ajoute
la pulpe assez de jus de citron pour lui donner une acidité agréable,
et onachévede la cuireavec suffisante quanme de sucre, etun baton
de cannelle; il faut la faire un peu cuire, parce qu ’étant prlvée de
gelée, elle prend plus difficilement de la consistance.

~° 784. Gelée de Pommes déguisée. -

Comme la pommede remette a peuou point de parfum, lagelée -

qu’on en tire est un trés bon excipient pour celui que I'dn veut y
introduire. . S

Ainsi on peut fairedela gelée de fleur d’orange, en y ajoutant ,
vers la fin, quelques onces d’eau distillée de cette fleur. *

De la gelée d'orange, en jetant dans la bassine,.vers I fin, des

zestes d’orange.

De la gelée de roses, avec de bonne eau de roses, dans laquellc

on délaie un peu de carmin, etc.
» 785 Gelée de Coings.

Elle se fait comme la gelée de pommes; mais comme le coing
a du parfum qui réside dans la peau, on ne les pele’ pas, on
se contente de les bien brosser pour en enlever le duvet qui les
. recouvre. .

Il faut une livre de sucre par lwre de fruit; on najoute pas
d’écorce de citreu. /

.
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» 786. Gelée de Cerises.

Faites-la comme la gelée de groseilles, mais sans framboises ;
on peat mettre dans la bassine un huitieme des noyaux qui don-
neront a la gelée un parfum trés agréable.

787, Gelée de Prunes. '

Il n’y a que.la prune de reine-claude qui puisse étre employée
A faire de la gelée; les autres n’ont pas de parfum biep décidé, qu
. sont trop charnues; on peut mettre en marmelade les résidus de
cettegelée et de celle de cerises. Ces marmelades seront trés bonnes

" pour faire des tartes et des omelettes aux confitures.

x* 788 Pdte & Abricots.

“ Pour faire la pite d’abricots, il faut passer la marmelade, faite
comme il est prescrit, un peu avant qu'elle sdit 4 son point , &
travers un tamis de crin; remettez-la dans la bassine avec poids
égal ‘de sucre en poudre fine; lorsque le sucre est fondu et
bien amalgamé avec la marmelade., distribuez-la dans de petites
assiettes , que vous exposez & un courant d’air ; saupoudrezla mar-
melade avec du sucre en poudre et trés sec; retournez chaque
plaque pour la saupoudrer de I'autre cdté; mettez les assiettes
dans ung étuve ou dans un four dont la chaleur ne soit pas trés
forte; aussitdt qu’elles auront pris la température de I'étuve ou
du four, exposez-les & un courant d'air; répétez cela jusqu’a ce,
que la pjte soit suffisamment séche ; mettez-la ensuite dans des
boites, aprés I'avoir encore saupoudrée de sucre fin ; séparez cha-
que plaque avec un rond de papier. .

+On fait de méme les pites de pommes et de coings,eu de tout
‘autre frait; mais comme la gelée de pommes et de coings est ex—
traite sans sucre, il faut en ajouter le double de ce qui est prescrit
ci-lessus. . '

* Ces pates sont opaques; pour les avoir bien transparentes, il
faut, au licu d’employer de la marmelade, se servir de gelée, &
laquelle* on joint poids égal de mucilage de gomme arabique,
d’une consistance a4 peu prés égale a celle dc la gelée, et
autany de sucre qu'il y a de gelée et de mucilage : on distribue
la pite sur des assittes et on la fait sécher sans la saupoudrer
de sucre. |y -

.
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x* 789. Maniére de couvrir les Pots de Confitures:.

Lorsque les confitures sont refroidies, on essuie les pots et on
pose sur leur superficie un rond de papier trempé dans I'eau-
de-vie; il faut que ce papiet couvre exacterffent. On couvre
ensuite les pots avec un papier en double, attaché avec une
ficelle; on range les pots dans un,_ endroit sec, & 'abki des souris
et des insectes. -

»* 790. Des Vases cmplo_yé: pour faire des Co;aﬁ"mres.

Les bassines rondes, 4 fond plat, ne faisant point un angle
au point de jonction avec le bord, mais s’y réunissant par une
légére courbure, doivent étre préférées; dans le commence-
ment de la cuisson des confitures, on peut les remplir jusqu’aux

trois quarts, mais lorsque la cuisson est trés avancée, il est bon

qu’il n’y ait pas plus de deux pouces de matitres’ sur le fond. Il
faut éviter que leg bords ne rego:vent Vimpression d’une forte
chaleur, parce que les confitures s’y caraméliseraient, surtout
vers la fin, ce quialtérerait leur goiit et leur couleur.

Un fourneau ordinaire suffit pour chauffer une. bassine cbnte-
nant trente livres de confitures, c’est-A-dire environ trente-six
livres tant de sucre que de fruit. On remplit entiérement le four-
neau de charbon, on place prés de chacun des cétés une pierre
plate; ou deux carreaux de terre cuite, I'un sur P'autge, et c’est
sur ces pierres ou sur ces carreaux qu'on pose la bassige.

Ou doit, pendant qu’on fait cuire des confitures, les tournér
sans cesse avec une spatule de hois, en décrivant le chiffre 8. I1,
ne faut pas employer de spatule de fer, parce qu’en raclant le
fond de la bassine, elle enléveraitdes petits copeaux de cuivre.

On emploie sans danger les bassines de cuivre, pourvu quon
les tienne trés propres, et qu’on n'y laisse pas séjourner les con-
fitures refroidies, attendu que les acides des fruits, qui n’attaquent’
pas le cuiveg A chaud, le dissolvent fort bien & froid.

Il ne faut pas faire étamer les bassines; & chaud , I'étamage ne
servirait A rien; a froid , il n’empécherait pas le cuivre d’étre atta-
qué : d’ailleurs l’etamage altérerait la couleur de plusaqurs esy
péces de confitures. e

w* 791.  Emploi des Résidus de Conﬁtures.

En suivant les procédés décrits ci-dessus, lorsqu’on passe des
marmelades on des gelées, ce qui reste sur le tamis conticnt du
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sucre et du suc de fruits, on en pent retirer une partie par ex-’
pression; mais il en reste encore plus qu'on n’en retire. 1l y a
deux moyens d'employer ces résidus.

L’un counsiste § jeter de V'eau dessus et & passer le tout A la
chausse jusqu'a ce que l'eau soit clanre Ces eaux sont fort
agréables & boire et trés saines; mais on ne peut les conserver
plus de quarame-hmt heures, souvent moins, ce qui est assez
embarrassant, lorsqu on en a une quantité considérable.

L’autre moyen, c’est d’employer les résidus 4 faire un vin de
Jliqueur artificiel, ou de les faire entrer dans des ratafias.

Si vous voulez en faire du vin de liquesr, versez sur les rési-
dus assez de bon vin blanc pour les bien délayer ; laissez macé-
rer pendant vingt-quatre heures dansun ¢ndroit frais, ensuite pas-
sez la chausse jusqu’a ce que I2 vin sorte clair ; ajoutez un sixiéme
d’eau-de-vie (plus ou moins, selon votre goiit, car il est im-
possible d’indiquer une dose précise), et mettez en bouteilles. -

Les résidus de confiture d’abncots, de péches, de mirabelles,
traités ainsi, donnent un vin préférable 4 beaucoup de vins de
liqueypr. ’

Quint aux autres résidus, délayez-les avec moité eau et moitié
eau-de-vie; passez & la chausse; mettez dans ce qui a passé de
belles cerises tardives, ou des prunes de reine-claude; laissez
infuser pendant huit jours; ajoutez alors autant d’eau-de-vie,que
vous cn avez déja employé. .

. Ou bien délayez le marc avec un tiers d’eau et deux tiers d’eau-
de-vie; passezd la chausse, et ajoutez, si vous voulez, quelque
parfum,comme cannelle,eau defleur d’orange,amandesaméres, etc.

r

. RATAFIAS.

N 792. Observation. ,
<

Les ratafias sont des liqueurs faites par simple infusion de
substanccs aromatiques dans I'®au-de-vie; il y en a qui se font
eh mélingeant le suc d’un ou de plusieurs fruits avec de 1'eau-
de-vie. ‘ ]

On est généralement dans Pusage de faire indistinclement tous
les ratifias avec de 'eau-de-vie, et on croit souvent faire mer-
scille en employant I'eau-de-vie la plus ancienne, et par con-
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séquent la plus colorée et la plus chargée de I'ardine particulier
qui caractérise la bonne eau-de-vie; il y a cependant des parfums
tellement® délicats que I'aréme de l'eau-de-vie suffit pour les
altérer; on ne parvient A faire des ratafias parfaits avec ces par-
fums, qu’en y employant de Fesprit-de-vin, q%on désigne dans
le commerce sous le nom de trois-six.

L’esprit-de-vin a sur I'eau-de-vie I'avantage d’étre*sans couleur
et sans odeur ; du reste il ne differe de I'eau-de-viefque par une
plus grande forcé, et on le raméme A I'état de cellé~ci, eny.

ajoutant de I'eau. La plupart des eaux-de-vie sont faites ainsid’un
mélange d’eau et d’ eqprlt—de-vm qu’on colore avec quelque cara-
mel plus ou moins composé, pour lui donner un caractére de
vétusté qu’elles n’acquerraient naturdlement qu’aprés un trés-
long séjour dans des tonneaux. Puisque I'cau-de-vie qu ’on em-
plone est presque toujours de Yesprit-de-vin étendu d’eau, il
n’y a pas de bonnes raisons pour que dans la confection des ratafias
on ne préfere pas I'esprit-de-vin & l’eau—de-vie, toutes les fois qu’il
peut résulter quelque avantage de son emploi.
¥ 793. Ratafia de “Fleur d "Orange.

Prenez deux litres d’esprit trois-six (I'esprit trois-six équivaut &
peu prés au double d’eau-de-vie), deux livres de sucre en pou-
dre; et une livre de fleur d’orange; épluchez celle-ci, en sépa-

. rant les pétales des calices; n’employez que les premiéres; faites
un it de sucre au fond d’un saladier; semez par-dessus des pétales
de fleur 4’ oranges, couvrez avec du sucre; remettez des pétales,
et continuez ainsi : terminez par un lit de sucre; couvrezavec une
assiette ; enveloppez le tout d’'un lmge et mettez a la cave pen-
dant huit ou dix heures; au bout de ce temps, versez sur la fleur
d’orange et le sucre un litre trois quarts, ou au plus deux litres
d’eau tiede; ne mettez d’abord que la moitié de cette eau ; remucz
Iéyerement pour faire fonpdre le sucre, versez lc sucre fondu sur
un tamis ou dans une chiausse , ajoutez ce qui vous reste® d’eau
pour enlever les derniéres portions de sucre, passez encore au tamis
ou ala chausse, ensuite vous versez I'esprit-de-vin sur, la fleur
d’orange, vous le laissez pendaw un instant, et vous le réunissez
avec 'eau sucrée et aronnalnsee. Tl ne reste plus qu’a filtver au pa-
pier gris.

Si vous 'voulez un ratafia amer, stomachique, et qui n’est pas
désagréable, versez sur les calices que vous averz *cpmca, et sur
les pétales qui vous ont servi, deux Iurcs d’eau-de- ne, laissez in-
fuser peudant deux jours, filtrez au papier g;rns, el ajoutez une

-
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livre de sucre fondu dans une livre d’eau et clarifié,, ou ajoutez
une livre de beau sucre fondu avec une demi-livre d eau dans
votre infusion.

»° 794. . Ratafia de Framboises.

Mettez infuser dans dcux litres d’eau-de-vie, ou unsdlitre d'es-
prit-de-vin trois-six, une livre et demie de framboises macérées
pendant deur.heures avec une livre de sucre en «poudre, si vous
employez *de Vesprit-de-vin , ajoutez trois quaifts de litre d’eau.
Laissez infuser pendant vingt-quatre heures, ce qui suffit, ou plus
si vous voulez, passez au tamis avec expre§smn et ensuite filtrez

an papier gris.
N 795. Obgervation.

Il est impossible de préciser la dose du sucre et celle de I'ean
A ajouter & I'cau-de-vie, ccla dépend du goiit. Si les liqueurs
sont trop faibles, on les renforce en y ajoutant de I'eau-de-vie,
si on ne les trouve pas asser sucrées, on y met un pen de sirop
de sucre trés eoncentré.

N 795. bis. Ratafia de Café.

Faites briler un quarteron d’excellent café,” jusqu’a ce qu’il
ait atteint une couleur mordoré, ne le laissez pas brunir,
concassez-le en le pilant tout chaud dans un mortier, mettez-le
de suite dans un bocal , avec cinq quarterons de sucre en poudre,
versez par-dessus un litre d’esprit-de-vin trois-six, mélé avec
trois quarts de litre d’ean. Si vous employez de l’eau-de-vne,
meltez-en deux litres sans eau.

N 796. Ratafia de Cassis.

Prenez trois livres de cassis égrené, un gros de girofle, deux
gros dgcannelle, cing pintes d’eau-de-vie et deux livres et demie
de sucre; écrasez le cassis; mettez le tout dans up bocal ou une
eruche bien bouchée;; laissez macérer pendant quinze jours; passez
avec expression, et filtrez & la chausse.

N° 796 bis. Ratafia de: Grenoble,

Prenez trois livres de merises écrasées avec leurs noyaux, six
Titres d’eau-de-vie 2 22 degrés, trois livres de sucre, le zeste
de la moitié d'un citron; faites macérer le tout pendant un
mois; P{assez avec expression, et filtrez.
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N 797 Ratafia de Genievre.

Prenez deuxsonces de baies de geniévre” bien miires et enticres,
deux litres d’eau-de-vie, dix onces de sucre; faites macérer
pendant quinze jours; filtrez sans expression. .

' +*

¥ 797 bis. Ratafia de Brou de Noix:

Prenez soixante noix récemment nouées et écrasées (elles doi-
vent étre grosses comme des noisettes), deux litres d’eau-de-vie.
douze onces desucre, un gros de macis, un gros de éannclle
et un gros de girofle ; faites macérer le tout enscmble pendant
deux mois. Fijtrez.
~° 798. Ratafia d’Anis.

Faites infuser dans six litres d’esprit-de-vin trois-six, trente
gouttds d’huile essentielle d’anis, deux onces d’amandes améres
mondées et concassées, deux onces dé coriandre, une once d’i iris
de Florence; aprés un mois d'infusion, filtrez au papier gris,
et ajoutez six livres de sucre fondu dans cing litres d’eau, et
clarifiez.

* 799. ’ Elixir de Garus. .

Quoique Pélixir~ de Garus se fasse ordinairement par dis-
tillation, on peut cependant en faire aussi par infusion.

Prenez aloés succotrin en potdre 1 gros.
Myrrhe en poudrg 2
Safran ) 1
Cannelle, 12 grains.
Girofle , . ) 12
Muscade, 12

Mettez infuser pendant huit jours dans deux litres d’eau-de-
vie; remuez de temps en temps la bouteille; ensuite filtrez au
papler gris. Ajoutez une livre et demie de sirop de capillaire.
~° 8oo. Ratafia de Cerises.

-Prenez deux livres de grlottes, écrasez-les sur un tamis, et
mettez le jus qui en découle dans deux litres d’eau-de-vie ;
ajoutez une demi-livre de sucre, une cinquantaine de noyaux de
VoS cerises, ‘et douze clous de girofle; laissez infuser pendant
huit jours; filtrez au papier gris.

N° 8oo bis. Ratafia de Bouillon-lLlanc.
- Faites infuser dans un litre d’esprit-de-vin trois-six melangé
, 208
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avec trois quarts de litre d’eau, deux onces de bouillon-blanc,
bien sec et peu coloré, ce qui annonce qu'il a été séché rapi-
dement; plus, six grains de safran et un filet d’ean de fleur d'o-

* range. Aprés six jours d’infusion, passez avec expression, et fil-
trez au papier gris.

n 8or. Ratafia des Quatre-Fruits.

Ecrasez sur un tamis six livres de cerises, deux livres de
groseilles, uue livre de framboises et une liwe de cassis; mélez
le jus qui aura coulé, avec partie égale d’eau-de-vie. Ajoutez
un quarteron de sucre par pinte d'eau-de-vie; filtrez au bout de
vingt-quatre heures si vous voulez. .

~ 8oa. Ratafia de Noyaux.

. -

Casses cent noyaux d'abricots, ou cinquante noyaux de pé-
ches, au moment ou ils sortent du fruit; mettez-les & mesure
dans deux pintes d’eau-de-vie, ou, ce qui vaut mieux, dans
une pinte d’esprit-de-vin trois-six; laissez infuser pendant un
mois. Il faut une livre de sucre; mettez-la dans l'infusion, ou
ajoutez-la aprés la filtration, aprés avoir clarifiée et réduite;
ajoutez un filet d’eau de fleur d’orange.

N 803. - Ratafia de Coings.

Ripez des coings, exprimez-en le jus, et ajoutez-y le dou-
ble d’cau-de-vie, et un filet d’eau de;flcus d’orange avec trois
ou quatre amendes ameéres concassées; filtrez aprés quelques
jours de macération, !
N 804. Ratafia d’ Angélique.

Prenez trois tiges d’angelique; dtez-en les feuilles %et coupez-
les an filets; faites-les blanchir & 'eau bouillante, pendant quel-
ques minutes. Faites-les ensuite infuser dans de I'eau-de-vie, A
raihn d’une pinte pour trois onces de tiges; ajoutez une jonce
de graine par pmte d’eau-de-vie; laissez infuser pendant quinze
jours. Il faut six a huit onces de sucre par pinte; vous pouvez
les mettre dans U'infusion ; filtrez et ajoutez un filet d’eau de

¥ fleur d’orange. .

n* 8o5. Ratafia d’Orange.

Ripez, avec une ripe trés-fine, le zeste de trois oranges bien

fralches, mettez cette rapure, que vous recevez sur du sucre en
¢ . 8
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pondre dans deux pintes d’eau-de-vie, ou mieux, dans une pinte
d’esprit trois-six: ajoutez de suite le reste de votre sucre (une
livre en tout), et le jus de trois oranges, dont vous aurez soin
d’8ter les pepins; filtrez aprés deux jours d’infusion.

"n* 806. " Scubac.

Mettez infuser dans deux litres d’eau-de-vie un gros de safran,
le zeste d’un citron, un demi-gros de cannelle, quatre clous de
girofle, six amandes améres concassées, un filet d’eau de fleur
d’orange, et une livre de sucre; filtrez aprés huit jours d’infusion.

~° 8o7. Cerises a 0 Eau-de-vie.

Pour faire de bonnes cerises & 'eau-de-vie, il faut s’y prendre
A deux fois. v

Mettez dans un grand bocal quatre pintes d’eau-de-vie, un
demi-gros de cannelle, huit clous de girofle et douze onces de
sucre; €crasez sur un tamis quatre livres de cerises précoces, et
ajoutez i P'eau-de-vie le jus qui aura coulé; vous y ajouterez
aussi postérieurement le jus exprimé d’une demi-livre de fram-
boises.

A T'époque de la maturité des cerises tardives (les grlottes
sont les meilleures pour mettre a I'eau-de-vie), vous filtrez le
contenu de votre bocal; vous I'y remettrez ensuite , et vous le
remplirez de belles cerises, dont vous aurez coupé les queues
A moitié. ’

Par ce moyen vous aurez des cerises qui ne sentiront pas seule-
ment I'eau-de-vie, comme celles qu'on fait ordinairement.

"n* 808. Abricots & P Eau-de-vie.

Choisissez des abricots un jour ou deux avant qu'ils soient tout-a-
fait miirs; mettez-les dans un sirop clarifié, composé de deux
parties de sucre et une partie d’eau, auquel vous ajouterez unpeu
d’eau de fleur d’orange etunsixi¢me d’esprit-de-vin trois-six; laissez
macérer vos abricots pendant un mois ou deux; ajoutez alors I'es-
prit-de-vin, ]usqu’;\ ce qu'il y en ait précisément autant que vous

avez employé de sirop.
x* 8og. Péches a U'Eau-de-vie.

Préparez-les comme les abricots; ne mettez pas d’eau de ﬂeur

d’orange dans Vinfusion ; a)outzz-y quelques framboises, et autant
~ de fraises ananas.
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N 8ro0. Prunes a U Eau-de-vie.

Quellequesoit I'cspéce de prunes que vous employiez, choisissez-
les un peu fermes, quoique bonues 4 maoger ; faites-les tremper
pendant quelqucs heures dans de 'eau ou vous aurez fait dissou- |
dre un cinquantiéme d’ alun (deux gros et demi par livre d’eau) ;
cela les raffermit, et enleve la mucosité de leur épiderme; procé-
dez du reste comme pour les abricots.

N 8r11. Poires a UEau-de-vie.

Prenez-les tréesprés de la maturité ; faites-les blanchir dans le
sirop jusqu’ ce que leur peau s’enléve facilement; dtez la peau;
arrangez-les dans des bocaus, et versez par-dessus le sirop dans le-
quel elles ontblanchi; ajoutez un moreeaude cannelle et unsixié-
me d’esprit-de-vin trois-six; aprés deux mois d'infasion , Ytez la
cannelle, et ajoutez de l'esprit, jusqu's cequ’il y en ait tout au-
tant que de sirop. -

N 81a. Vin de Fruits.

Prenez vingt livres de cerises, huitlivres'de groseilles, six livres
de framboises, six livres de merises et six livres de sucre; Otez les
noyaux des cerises ; €crasez les merises sur un tamis, pour en
séparer aussi les noyaux. Mettez le tout dans une bassine, et faites
jeter quelquesbouillons; versez ensuite dans un baril, et ajoutes
cing litres de vinet deux litres et demi d’eau-de-vie; laissez infuser
pendant quinze jours ; passez avec expression; arrosez le marc avec
un litre de, vin ; exprimez de nouveau, et réunissex ce qui aura
coulé avec le reste; quand le vin sera clair, wqus le sautirerez ou
le mettrez en bouteilles.

v 813. Vin de Groseilles.

Faites crever les groseilles sur le feu , aprés les avoir égrenées;
passez avec expression ; ajoutez dix livres de sucre par cent livres
de jus; laissez fermenter; aromatisez avec de I'eau-de-vie de
framboises.

La groseille 4 maquereaux donne un meilleur vin ' que la gro-
se|lle A grappes.

» 814 Observation. ) .

“®n ne donnera ici aucune recette pour les liqgueurs distilées,

parce que leur confection entre rarement dans I'économie domes-
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tique, que l'achat d’un alambic et de ses -accessoires est assez
coliteux , jet qu'il exige un emplacement qu’on n’a pas toujours
A sa disposition.

On peut d’ailleurs faire par infusion la plupart des liqueurs .
qu'on fait ordinairement par distillation; voici le procédé qu'il
faut suivre.

Faites um sirop clarifié avec une partie de sucre et deux par- .

Achetez chez un droguiste des teintures de cannelle, de vanille,
de benjoin, de girofle, de macis, d’ambre, etc., ou des essences
de bergamote , de cédrat, de citron, etc.

Vous verse? dans la liqueur sucrée celle de ces teintures
ou essences que vols préférez ; vous versez peu a la fois, et aprés -
avoir secou€ la bouteille , vous goiitez de temps en temps la liqueur,-
Loreque vous ]a trouvez a son point, vous bouchez la bouteille.

-

SIROPS.
[ 4
v 815. Sirop d’'Orgeat.

-

Prenez une demi-livre d’amandes doucds, un demi-quarteron
d’amandes améres, un litre d’ean, deux livres et demie de sucre,
deuxconces d’eau de fleur d’orange et deux gres d’esprit de citron.

Pilez les amandes mondées de leurs écorces’, en versant de 'ean

- peu & peu pour les empécher de tourner en huile; qhaml elles
sont bien réduites e pite, ajoutez le restant de l'eau pétrissez le

fout, et passez 4 travers une ¢tamine. On fait fondre le sucre a
frond dans 'émulsion, et on ajoute 1’eau de fleur d’orange et I'esprit
de citron.

On monde les amandes en versant dessus de I'eau bouillante;,
I'écorce s'enléve alors facilement.

L’esprit de citron est de l'esprit de vin distillé sur les écorces
fraiches de citron. On en trouve chez tous les droguistes et les
pharmaciens. - .
n° 816. Sirop de Capillaire.

Clarifiez deux livres de sucre et deux livres d’eau ; faites ré-
duire votre sirop d’un quart , et versez-le tout chaud sur deux dy-
ces de capillaire haché, que vous avez mis sur I'étamine.

R
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~° 817. Sirop e Vanille.

Prenez deux onces de belle vanille , dix-sept onces de sucre, dix
onces d’eau , et six gros d’eau-de-vie.

Coupez. la vanille en petits morceaux; tnturez—la dans un mor-
tier, en ajoutant alternativement un peu de sucre et d’eau-de-vie

ur former une pite molle et homogéne. Mettez cette pite dans
{: flacon avee le restant du sucre et l'eau; ajoutez un.blanc
d’ceuf, et aprés avoir bouché le flacon avec un parchemin percé
d’un trou d’épingle , mettez-le au bain-marie peu chaud pendant
une journée; laisscz reposer pendant vingt-quatre heures, et pas-
sez & I'étamine.

Ce sirop , qui contient plus d’'un deml—gros de vanille & I'once, _
convient parfaitement pour aromatiser le chocolat, des llqueurs,
des gelées, des crémes, etc. Son emploi est plus économique que
celui de la vanille en substance.

x° 818, Sirop de Vinaigre framboisé. *

Faites macérer pendant quatre jours deux livres de framboises
avec un litre de bon vinaigre non distilk ; passez sans expres-
sion ; faites clarifier quatre livres de sucre avec un litre d’eau, et
u]outez-les au vmmgre aromatisé; ajoutez aussi quatre onces
d’eau-de-vie.

N 819. §irop de Groseilles.

Faites crever dzi‘,groseilles sur le feu ; passez avec expression
laissez fermenter le jus afin deglétruire la gelée qui, sans cela,
se formerait dans le sirop; passez i ’étamine; par pinte de jus,
faites clarifier quatre livies de sucre avec un litre d’eau; laissez
réduire votre sirop d’un quart, et ajoutez-le au jus.de groseilles.

~° 820. Observation.

Pour empécller les sirops de candir, il faut ajouter & cbaque
pinke une once a une once et demie de beau miel de Narbonge. *

N° 82:. Sirop de Fleur d’ Orange

Clarifiez quatre livres de sucre avec deux ditres d’eau; faites
réduire d’un tiers, et versez le sirop tout chaud sur une livre
de fleur d'orange épluchée; passez ensuite &3 1'étamine. Pour
utiliser la fleur qui reste sur 1’étamine, roulez-la dans du sucre
efi poudre, et faites-la sécher dans I'étamine. Elle vous servira
mettre dans des crémes, dans des biscuits, des macarons, etc.
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x* 82a. Clarification Ylu Sucre.

Prenez deux ou trois blancs d’eeufs, selon la quantité de sucre
que vous voulez clarifier; battez-les, en ajoutant peu i peu de
I’eau , jusqu’a concurrence d'un litre par ceuf; cassez votre sucre,
et mettez-le dans une bassine avec de I'eau d’ceuf; faites bouillir,
et enlevez I'écume & mesure qu'elle se-forme; vous ajoutez de
temps en temps de I'eau d'euf, jusqu’a ce que. I'écume soin
blanche; alors le sucre est complétement clarifié.

w 8a3. Cuite du Sucre.

Aprés avoir clarifié le sucre, on le fait bouillir pour évaporer
une partie de I'eau qu'il retient. Il est & la nappe, lorsqu’en y
trempant 'écumoire , et la retirant de suite, il s’écoule en nappe
sur la surface de l’écummre lorsqu’on la renverse.

On reconnait que le sucre est au perlé, lorsqu’en y trempant
le bout du\dmgt le rapprochant du pouce, et étendant ensuite -
les deux doigts autant qu 'il est possible, il se forme de l'un &
Tautre un filet de sucre qui ne se rompt pas. Lorsque le sucre est
a cet état, le bouillon €l¢ve sur la bassine des globules ronds, qui
ressen\blent A des perlés de verre.

La cuisson A la plume se reconnait lorsqu’en trempant I'écu-
moire dans le sucre, et soufflant i travers, il en sort des globules
légers qui tiennent I'un a lautre.

Enfin le sucre est au cass€, lorsqu'aprés; avqir moullle votre
doigt & I'ean fraiche, vous le trempez dans 18 sucre, ¢t ensuite
dans I'eau ; si aprés avoir detach% le sucre qui tient & votre doigt,
il casse net sous la dent, il est 4 son point extréme de cuisson. Il
ne contient,plus d’eau et il est temps de le retirer , sans quoi il se
caraméliserait.

Il y a des degrés intermédiaires auxquels on.a douné des noms
particuliers; ou les reconnait & ce que les signes gu’on a fait con-
naitre ci~dessus ont moins’ d’intensité.

Ainsi, quand le filet se casse en étendant les doilgts, le sucre est
au lissé.

Quand, en soufllant A travers I’ ecumonre, les globules qui s’en-
volent sont petits et en petite quantité, le sucre est au soufflé.

Il est au petit cassé, quand le sucre, détaché du doigt qu'on a
trempé dans la bassine, ne casse pas net, et tient aux dents.

Il faut un peu d’expérience pour se bien connaitre 4 la cuite du
sucre ; cette expérience est facile 3 acquérir, avec un peu d’atten-
tion. Il est plus facile, dans une seule cuite , de reconnaitre tous
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les signes carattéristiques desédiVers degrés™de cuisson, qu’il ne
Pest de les décrire. i - ’

FRUITS CONFITS.

X 824 Abricots confits,

s .

Choisissez des abricots-quelques jours avant leur compléte ma-
turité; fendez-les un peu vers la téte, et en poussant du c6té de
la queue avec une pointe de bois dur, faites sortir le noyau ; faites-
les blanchir sans bouillir, dans un sirop clair, c’est-a-dire fait avec
une partie de sucre et une partie d’ eay; retirez-les quand ils-<com-
wencent & fléchir sous le doigt; ajoutez A votre sirop une partie
de sucre; clarifiez, faites un peu réduire et versez-le tout chaud
sur les abricots. Le lendeinain, mettez dans la bassine le sirop
seul, faites-le cuire 4 la nappe (voy. n° 823), et versez-le encore
sur les abricots ; vous répétez cette opération une troisi¢me fois ,
wmais alors vous faites cuire le sirop & un degré voisin du perlé;
quand les abricots ont séjourné vingt-guatre heures dans ce der-
nier sirop, vous les égouttez, et les posez sur des ardoises ot des as-
sieltes couvertes de sucre en poudre ; vous les faites sécher dans une
€tuve ou dans un four trés doux; vous les retournez pour qu'ils
se couvrent de sucre partout, et lorsqu’ils sont secs, vous les ran-
gez dansdes boitepavec des feuilles de papler entre chaquc couche.

On peut confire des péches de la méme maniére, mais elles ne
conserven{ aucun parfum.

ne 825. Prunes 'coryi'tes. N

On n’en Ote pag les noyaux; on les confit comme les abricots ,
1nais au lieu de zud¥8 opérations, il en faut cinq ou six en concen-
trant toujours 18sirdp; 4 la derniére cuite, lorsque le sirop est
peu prés au peylé, on y jette lés prunes et on leur fait essuyer un
bouillon. On les laisse quarante-huit heures dans le sirop, qu'on
empéche de refroidir par un moyen quelconque; on les fait sé-
cher ensuite comme les abricots.

~ 8a6. Poires de Rousselet confites.

11 faut cinq opérations ; 4 la derniére, on donne un bouillon aux
poires dans le sirop -cuit au perlé; on 'les laisse quarante-huit
heures dans le sirop, et on les fait sécher.
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x 8a7. . Noiz' dnfites.

Pelez légérement des noix vertes, 4 'époque ot le bois n’est
pas encore formé; jetez-les & mesure dans I'eau fraiche pour les em-
pécher de noircir ; faites-les blanchir et rem®&tez-les ensuite dans

Jeau fraiche ; faites clarifier et cuire du sucre au lissé (voy. n° 823);
laissez-le un peu refroidir, et versez-le sur les noix ; le lendemain
faites chauffer le sirop sans le faire bouillir, et ajoutez un peu de
sucre pour remplacer eelui que les noix ont absorbé ; versez ensuite
sur les noix, aprés I'avoir laissé un pen refroidir; faites cette opé-
ration cinq fons en ajoutant tou]ours un peu de sucre; pour que
votre sirop se trouve & peu pres au méme point qu’au perlé

Ce sirop ne peut servir qu'a sucrer du ratafia de noix. ¢ |

» 8a8. Ecorces d’Oranges, de Citrons, etc., confites.

Faites blanchir desécorces fraichesdans I'eau » Jusqu’d ce qu’elles
cédent bien spus le doigt ; retirez-lesalors, et aprés les avolr égout-
tées, traitez-les comme les abricots ; ala dermére opération, vous
peuvez leur faire falre un bouillon dans le sirop.

i s

BOISSONS CHAUDES.

-~ -

N 829 4 qué a UEau. “}.‘

La cafeti¢re & 1a Dupelloi est trop cdnnue poitr qu ll soit néces-
saire d’en donner une descnpuo'detadlee on sait qu’elle consiste
en un cylindrq de fer-blanc, euvert par en haut, fermé par en
bas, ave¢ une plaque percée de trés petits trous; on pose ce cy-
lindre sur une cafeti¢re,, on y met le café, on le tasse un peu, et
on verse par-dessus de l’eau bouillante. Pm que cette eau, en®
tombant en masse sur le café, ne s’ouvre pas dé suite une issue &
travers, on plaee sur le cylmdre une petite passoire, qui force
I'eau 4 tomber en plaie; par ce moyen le caf@s’imbibe lentement,
P’eau se charge de ses principes et s’écoule dans la"cafetiére. Le
café est alors dépouilléde tout ce qu’il-a d’agréable, et.ce qui le
prouve, c’est que si on y passe de I’eaf bouillante une seconde
fois, elle sort peu colorée ct avec une pdeur et une amertume
assez désagréables.

Lorsque le café est en poudre fine et quil est tassé bien ‘égale-
ment , I'eau le traverse avec lenteur et se charge tellement de ses

FN 16
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principes, que la premiére tasse de liquide qui passe, 'épuise
entidrement, quoiqu’on ait mis assez de café gdans le cylindre pour

" en faire trois, quatre et méme cing tasses; c’est une véritable es-
sence de café, susceptible de se conserver long-temps en vases clos,
surtout si on ajoutesun peu de sucre; quand on veut s’en servir
on en met dans une tasse le quart de sa contenance , et on achéve
de I'emplir avec de I'eau bouiltante; par ce moyen on a du café &
I'instant. i

On a inventé dephis quelque temps plusieurs cafeti¢res qui
different par la forme, mais doat le principe fondamental est
absolumentle méme; leurs inventeurs ont eu pour objet derendre
la partie extractive du café plus soluble, en‘Yimprégnant de va-
peurs d’eau avant de le faire traverser par I'eau bouillante. I} est
‘certain que le café ohtenu au moyen de ces cafetiéres est plus
chargé et plus fort que celui que I'on obtient par la simple effusion
d’eau bouillante ; mais en méme temps on lui troute un aréme
moins pur, et tne amertume qui va quelquefois jusqu’a Picreté,
Ce résultat est facile & concevoir d'aprés ce qui & été dit ci-
dessus. ’ .

* ¢ Un des grands avantages des cafeticres 2 la Dubelloi, et de
toutes cclles ot F'on emploie V'effusion de 1'cau bouillante, c’est de
donner de suite du café clair. On est dispensé par-la de le clari-
fier par le repos, pour le faire chauffer une seconde fois, ce gui
altére toujours sa qualité, ou par la colle de poisson, qui en pré-
cipite un des princijes les plus essentiels.

» 83. ' Caféa Ig Créme.

En le faisant avec I'essence de ¢afé, on a récllament du café &

la créme, au lieu de créme A l'ean de café, qui est le résultat
de la méthode ordinaire.

[ 2
x* 831.

Pour la bavaroise a,I'cau ,esucrez une infusion de thé avec du
sirop de capillaire; #joutez un filet d’eau de fleur d’orange.

Pour la bivaroise au Jait, mettez moitié thé, moitié lait ; sucrez
avec le sirop de capillaire, et ajoutez un peu d'eau de fleur
d’orange. :

n 83a. ' THe.

Il y a un grand nombre d’espices de thés, qui toutes se

rangent dans deux grandes classes; les thés verts et les thés

. v Bavaroise. .

‘e ot o o s R aa s Y wh . e il a ® A
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noirs : les-premiers sont trés forts, ils agitent viglemment les
-merfs; 1es seconds sont beaucoup plus doux. Les personnes qui
prennent Liabituellément du thé, sont assez généralemerit daps
l'usage de mélanger un tiers ou moiti€ de thé vert, avec deux tiers
ou moitié de thé noir. Pour faire le thé, mettez dans la théiére
une quantité de thé proportionnée i l'e'tendue de l'infusion que
vous voulez faire.
Verscz d’abord sur le thé ume demi-tasse d’eau bouillante ; lais~
infuser pendant cinq ou %ix minutes; acl:evez ensuite demphr
la théiere avec de I'eau bouillante.
Lorsqu’on met toute ’ean’a la fois, les feunllcs ne se dévelop~
pent pas bien, et U'infusion se fait mal.
On sert avec le thé un-pot de lait, et le matin on y ajoute des
tartines de pain betirrées. .

n° 833. C/zocolat. * .

Il y a du chocolat dont la livre est divisée en douze tasses, et
d’autre qui_est divisée en seize. Le premier sert “pour’le chocolat
4 l'eau, et le second pour le chocolat ay lait.

Meuez dans une chocolatitre autant de tasses d’ean que vous
voulez en faire de chocolat; a]outez le chocolat rapé, et faites<e *
fondre en tournant le moussoir; lorsqu’il est bien fondu; placez .
Ta chocoldtiere sur des cendres chaudes, et laissez-le cuire tout
doucement; au moment de servir, tourncz viverment le moussoir
pour former de la mousse.

.Le chocolat au lait se fait de méme.

$i vous voulez du thocolat 4 la vanille, il vaut mieux V'ajouter
au moment de servir, que d'efnployer du chocolat vanillé, dont
le parfum s'e‘vaporc en partie pendant I'ébullition ; servez-vous
pour cela de sirop de vanille (voy. n°817); une demn-cmlleree
a café suffit pour chaque tasse.

~° 834. : Pu;:cﬁ.

Le meilleur punch se &itavec du rhum ; mais comme le bon
thum n’est pas trés commun, et qu'il cotite assez cher, on peut
le méler avec moiti¢’ou deux tiers d'eap-de-vie.

Prenez un demi-litre de rhum , gn demi-litre d’eau-de-vie , six
citrons, l'infusion de deux gros de thé, et la quantité de sucre
et d’ean bquillante néceshaire pour mettre le punch au degpé de
force qui vous convient. ®

Frottcz des gmorceaux de sucre Sur Pécorce des citgons, pour
enlever 'huile essenticlle qu’elle conticnt; coupez emsuite vos'

. ] o o
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CIU‘QI)S en del‘l s et expnmes-en lej jus sur une étamine qlu reuen-

dra'les pepins et la pulpe. Versezde I'eau bounllantc sur le thé, et

* laissez-e infuser pendant dix minuté. Vous avez, pendant queé
vous faites ces préparatifs, fait bouillir deux ou trois litres d’eau.

"Yous versez alors dans un bol a punch, le rhum et I’cau-de-vie ,
le jus de citron, I'infusion de thé ; vous ajontez le sucre frotté sur
les citrons, et d'autre sucre , jusqu’a concurrence d’une livre en
tout (vous pouvez, si vous voulez , en mettre moins, sauf  en re-
mettre aprés); enfin vous versez gut’ le tout deux pintes d’ean
bbuillante; faites fondre le sucre en remuant avec la cuiller; gou-
tez le punch ; s'il n'est pas assez’sucté , remettez du sucre; s'il est
trop fort, comme il doit I'étre, d’ apru les proportions u—desm,

regettez de Ieau bouillante.

Ilestimpossibled’ mdgq yer des proportions ékacte:, parcequ’elles
dépendent de deux ¢lémens tres variables, la force du rhum et de
Ivau-de-vie, et legout particulierde chacun en suivant la marche
indiquée , gn aryivera tou‘]ouls A un bon résultat.

Surtout emiployez tou]ours de Leau bouillante, pous que le

punch soit trés chaud ; si vons devez en servir long-temps, tenez-
. le chaudément au bain-marie, dans un vase clos. Ne faites pas .

uillir l'eau du bain-marie. v

Si vous voulez servir le bol enflammé, rempllssez yne grande
cuiller de rhum ou d’eau-de-vie pure; mettez-y le feu en appro-
chant un papler allumé; plongez tout doucement votre cuiller
pleine dans le bol, et retirez-la vide.

s 835. Punch au Lait. » * ’

Faites du punch comme ci-dessus, mais sans citron ; ne mettez
qu’un litre d’eau bouillante avec l'mfusnon de thé; ajoutez un litre
de lait, que vous aurez fait bouillir avec un gros de cannelle. -

n 836. ) Punch gu Vin. ‘

Versez dans un bol une *bouteille de Bon.vin de Bordeaux
rouge, un verre ordinaire d’eau-de-vje, le jus de deux ¢itrons
et une pinte d’eau bouillante; aromatisez avec de la cannelle
en poudre & un peu de macis, trois gumarterons a une hvxe
dc sucre.

Ou bien une bouteille de vin de Sauterpe, um dem.wn-e

-de-vie, deux- petits verrgs d’affisetie; la méme quantité
* d'eamet de sucre.

Ou bigg encore , ajoutez ufie bouteille de vi ‘ie Madére & un
bal de punch fait comme il est prescnt au n* 834.

. o o
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SUCRERIES. Lo
: s { .
* 837. Conserves de Fleur d’Orange.

Mettez dans un”poélon une livre de sucre avec quaqtlté d’eau
'mﬁisante pour le faire fondre enlevez P'écuine qui se Brme;

lorsque le sucre est au cassé ( voy. n° 823), jetez-y un qumrterqn
de fleur d’ orange mondée; Tetirez auparavaat le poélon du feu §
remuez jusqu’a ce que le sucre devienne blangautour de la poéle; -
versez alors dans des moules de papier.

Si, aprés avoir mis la fleur d’orange dans le sirop, on laisse
le poélon sur le feu jusqu’d ce que le suere prenne une coulenr
brun-clir, on a ce qu’on appelle de la conserve brilde.

N 838. ' Conserves, de Fruits.

, :
. Elles ®e font en incorporant dams du sirop cuit au cassé une
marmelade ou une gelée cuite en consistance de marmelade (qua-

. tre omees par livre de sucre). S ,

e 839. “Conserves d’Ecorces d’Orange. .

Rapez 1%corce de trois oranges sur du sucre en poudre; faites
cunire une livre de sucre a la plume (voy. n°823 ); incorporez dans
le sirop la rapure d’écorces et le sucre sur lequel elle est tombée ;
rethuez avec la spatule, et lorsque le sirop commence 2 s’épaissir,
verstz dans des moules de papier. -

On fait de méme les conserves d’ccorces de citron, de eédrat et

de bergamote.
n 84o0. .| Conserves soufflées. .

On fait cuire le sucre comme ci-dessus; on y incorpore les
substances qu’on a choisieg pour 'aromatiser, et lorsqu’il est &
son point de cuisson, on retire le poélon du feu; on agite vive-
ment avec la spatule, et quand le sucre qgmmence I monter, on
y jette du blanc d'ceuf fouetté avec du sucre; on remue promp-,
tement et onerse @us le moule. On tient sur la conserve le cul
du poélon,, dont la chaleurd'empéche.de tomber. .

» 841. Pralines. .

Frottez dans un lmge gros et neuf une livre dmandeo deu-
ces, poar détacher la poussitre qui adhére A I'écorce; mettes-

.

»
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+ les dams un poclony avec une livre de sucré et trois ou quatre
odlllerees d’eau; faites chauffer jusqu’a ce que les amandes pro-
* duisent un pétilléhent assez vif; retirez le poélon du feu, et re-
muez avec la spatule, jusqu’'a ce que le sucre soit en poudre
et se détache des amandes; retirez une partig du sucre, et re-
. meltq le poélon sur le feu, £n remuant avec la spatule : les
mandgs ne tardcront pas i rcprendre le sucre; lorsqu’elles au-
ront repris. tout celui que vous avez Jaissé dans le poclon, ajou-
tez-en d'autre, ot ainsi successivement , jusqu’a ce qu'elles soient
chargées de tout le sucre; vous les versez alors sur des feuilles de
papier. . : .

x 842.. " Fleur d’Orange pralinée.

Mondez une livre de fleur d’ovange ; ne consgrvez que les péta-
les; jetez-la & mesure dans I'eaw; égouttez-la, et faites-lui faire
quelques bouillons dans un girop ; passcz au tamis; meuﬁz la fleur
d’orange dans du sucre en poudre et frottez-la avec Ies mains

- pour la sécher; vous la jetez ensuite sur un tamis pour la s¢parer
du sgere qui n'’y adli¥re pas; vousla mettez & I'étuve , et Ia ren-
- A fermes dans des bocaux bien bouchés.
. . Oy bien, apreés avoir égoutté la fleur d’orange, jefez-la dans
du sucre cuit au perlé (voy. n°823); comme elle apporte de
I'eau dang le sirop, ce qui le décuit, il faut le ramener au méme
degré de cuisson; quand il est & ce point, vops retirez le poélon
du feu, et vous remuez avec la spatule, ]ﬁsqu 4 ce que lé sucre
A soiten poudre vous jetez le tout sur un tamis clair, qui sépare
" le sucre, et vous mettez votre fleur d’orange d4ns un bocal bien
*. fermé. [

w843, ¢ Biscuits souf/[és. . '

Fouettez des plancs d’ceufs avec dy sucre et de la fleur d’o-
range pralinée en poudre fine.’ Rempllssez A moilié avec cette,
glace de petites caisses de papier; faites cuire & four.doux , ou sous

n four de campagne peu chaud. A

" On peut faire ces biscuits de toutes couleurs, enfle servant des

Cubstances indiquées au n°® 67a. «

n 844 " Fruits blanc/us. .

Trempez des cerises, des groseilles , des fraises, des grains de
ralslns dans du blanc d’ceuf battu ; roulez-les ensuite'dans du sucre

~
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en poudre fine, et faues sécher A I'étuve, ou par tout autre
moyen. .

w845, Tiges d’Angéquue coi_zﬁtes.

Epluchez un pied d’adgclique, en séparant les fenilles dures

et creuses ; faites-le blanchir 4 'eau bouillante pendant un quart

- d’beure; aprés l'avoir cgoutté, plongez-le dans du sucre cuit i
la grande plume, jusqu’a ¢ qu'il paraisse solide et comme fnt d
enlevez-le alors avec une écumoire, et faites séfher sur un
marbre.

Les écorces d’oranges et de'citrons l'ra'l‘cbes les jeunes noix, se
traitefft de méme.

On ne blanchit pas les frnits, mais on les fait trcmp;r pendant
que]ques heures dans une eau alumineuse; on verse dessus 18
sucre cuit 2 la plume et & demi refroidi. Ce sucre se décuit par
le suc des fruits; on le décante, on le recuit, et on le verse
une sgeonde , une troisiéme fois, et méme plnn, pour les gros
fruits aqueux. -

n 846. Tablettes de Guimauve.

Prenez pine livre de sucre et deux onces de gomme arabfque en
poudre; mélez; faites une pite avec une suffisante quantité de
mucilage de gomme adragante fait avec de'1'eau de fleur d’orange;
étendez ta pite de I'épaisseur d’une ligne , et découpez-la avec un
emporte-pidee ; faites sécher i I'étuve ou a I'air.

v 847. Pastilles pour la :S‘oif.

Prenez deux gros d’acide tartrique , une livre de sucre, vingt
gouttes d’huile essentielle de citron ; faites une pité du tout, avec
suffisante quantité de mucilige de gomme adragamte; étendez la |
pite avec un rouleau ; découpez-la, et sechez-la.

. 848. - Tablettes de Cachou. +

Prenez deux onces d’extraitsct de cachou, douze euces de suere;
faites une pite avec suffisante quantité de mucilage de gomme
adragante!, #t procédez comme ci-dessus. L

Aromatisez avec les teigtures de cannelle, de vanille, 1’eau de
fleur d’orange,, etc, » , . o

x 849. . Pate de Guzmauve. . .
Prenez unelivre de sucre , une livre de gomme lnblque six

,
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blancs d’ceufs, deux onces d’ean de fleur d’orange , et deux livres
. etdemied’ean. * |, + T
" Faites fondre la gommme concassée dans leau chaudg, mais
non bouillante; passez & travers un linge mouillé; ajoutez le
sucre, et mettez le tout dans uné bassine; faitcs éviporer sans
¢ébullition, jusqu'a ce que le liquide soit, comme un miel
épais. 'S
Alors vous ajoutezgpar parties les Mancs d’ceufs bien fouettés,
avet l'eau.de fleur d’orange.
*  On retire pour cela la bassine du feu, et on agite le melange
- avec vivacité pour bien incorporerfes blancs d’ceufs.
On repose ensuite la bassine sur le feu gn agitant thujours
" le fond de la jnasse avec une large spatule de bois, pour éviter
wu’elle nt brile. La totalitd des ceufs élant &ien mélée, on
diminue le feu, et on’ contigue I'évaporation jusqu' ce que la
pite, frappée avec la main, ¥’y adhére plus. On verse alors
la pite sur un marbre saupoudré de farine et de sucre.,&n; on

I’étend sur undoigt d’épaisseur; pn la'coupe en grosmorceaux qu'qn -

enferme-dans une bojte en la saupoudrant de farine ou de sucre
en poudre, pour qu’ils ne s’attachent pas les uns aux autres.
A Y

.

- CUISINE - "
' Des Malades et des Convalescens.
~ M — . . ‘
» 850. . Potage & I Urgence. -

11 arrive seuvent qu’on n'a pas de bouilloa au moment ou I'on
en a besoin,_ soit parce que ce besoin était imprévu , soit parce
que le bouillon qu'on avait conservé s'est aigri, ce quj arrive
souvent dans les grandes chfleurs et par les temps d’orage ;
voici un moyen®*d’en faire en un¢ demi-heure de Yrés bon?

‘Coupez en dés une demi-lvfe de beeuf; coupez aussi en*
trds petits morceaux un abattis de volaille, ou la moitié d'un ,

.~ Poulet; mettea le tout dans une casserole avec uglitre deau;
faites bouillir rapidement, écumez et ajoutez- une carotte, un
gavet et un ognon coppés en granches, ¢ du sgl; continuez
A faire bouillir & vodvez la casserole$ et posez sur le couvercle
un torchon mouilld;" que vous tremperez dans Yeau fraiche
Jorsqu'il sera échaufié ; ¢'est le mpyen d’empécherd’évaporation,

L4 .
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qui emporterait les principes arom#tiques du bouillon : apres
une demi-heure d’ébullition , passez le bouilloa au tamis.

w-85r . : .Gc'lées.

On peut aussi faire de la gelée par le méme proeédé Prenez
une livre de tranche, une vieille poule, la moitié¢ d’un ]arret ‘de
veau ; hachez vande coupez la poale et le jarret en aussi pe-
tits monj'ceaux que vous le pourrez; mettez le tout dans une cas-
serole avec un litre et demi d’eau ; faites bouillir et écumer ; ajdu-
tez deux carottes, deux oguons, un démi-panais, deux navets
coupés en tmnches et du sel} continuez I'ébullition comme ci-
dessus®en couvrant la casserole et en mettant sur,le couvercle pn
torchon mouillé; passez au tamis, aprés une bonge demi-heure
d’ébullition, pageez avec expression ; battez un blanc d'&uf; ajou-g *

» tezle.d la gelée; remettes-la sux le feu, faites bouillir & décou-
vert; écumez, mettez un peu de. gg]ce sir une assiette ; si en re-
froidisgant , elle prcnd de la consistance, retirez-la du feu, et
versez-la a dans un vase de faience gu de terre pour la falre refroi-
dir ; sinon, faites-la réduire.

. Nota. La viande qui a servi A faire gdu bouillon*ou de la gelée

" par le procédé ci-dessus,- est presqug entitrement gpuisée-de ses -
sucs; elle 'est méme tout-i-fait, lorsqu elle a é1é hachée; il ne
reste plus que la partie ﬁbreuse, mais le bouillon ou la gelee ent
pris tout ce que lg viande a perdu. On peut cependant utiliser
encore cette giande, en la préparant en hachistavec un assaisonne-
ment plus relevé qu'a I'ordinaire ; mais4il faut avoir soin d'en sé-
parer les petits 0s qui 8’y trouvent mélés. '«

x° 852. . e Sagouau Gras. ‘ . .

Le sagou ast une matiére féculente et gommeuse, produne par
une espéce de palmier qui croit abondamment dans I'Archipel
d’Asle On de lave & Veau bomllante et on le fait cuire avec du
’, bouillon, qu’on ajoute peu & pep j jusqu 'a ce qwe le sagou soit en-
tierement dissout et forme une espéce de gelée. On’ peut,, pour le

. rendre plus ournssant y ajouter, au moment de servir, un op.
deux j ]aune d’ceufs. P
N 853 ¢ v SagodaulLlais , , . .

Lavez le sagou & I'eau bouillante; faites-Je cuire afec du lait,

auquel vous sjouterez un morceau de cannelle; ens'en;mnt, sucrog--

~
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le suffisamment. Si la candelle ne convient pas, vous pouvez aro-
matiser avec de '*au dé fleur d’ orange, que vous ajoutez au mo-
ment de servir. ) R
ne 854. * Sagou au Vin. - )

Aprés avoir lave le sagou a I'eau bouillante, faites-le dissoudre
" dans de l'eau; Jorsqu'il est bien fondu, ajoutez agtant de bon vin
blanc que vous avez employé d’eau, et la quantité de sucre néces-
saire ; faitgs faire quelques boulllons au moment de servir, met-
tez quelques jaunes d’ceufs.

Vous pouvez aromatiser avec l‘corce de citron ou la cannelle,
od avec de I'eau de fleur d’orange: Les deux premicres substances
sé mettent aved I'eau dans laquelle on fait dissoudre le sagou ; I'ean

.,de fleur d'orange se met avec les jaunes d’cenfs.

n° 855. . Salep. -
- Le salep est fait avec la racine d’une espéce d’orchis, qu'n
querlse aprés I'avoir fait dessécher : sa préparation poustl'usage

. des malgdes et des ccwvalescens ne présente aucune difficulté. Au

.~ 856. o

gras, au lait, ou al'eau, il ne s'agit toujours que d’en faire dis- .

soudre une petite quantité (ordmau-ement une cuillerée A café)
dans le liquide indiqué et Mbuillant : on agomatise selon la pres-
cnphon du médecin. |

Orge perle.

Faites tremper L'orge la veille dans de I'eau froide ; égoutterf-le
et fant&-le bouillir aveckdu bouillon jusqu'a ce qu’il soit bien
(crevé; ne mettez djabord qu’autant de bouillon qu’il en faut pour
cdvru' Torge; ajoutez-en ensuite ;.quand I'orge est crevé, il faut
prolonger encore I'ébullition, pour que le Bouillon se chafge de
tout ‘se qui est dissoluble; passez eusuite dans un ligge avec ex-

ion. ,

sﬁ: peut laisser l’m’gg crevé dans le potage, lorsq:x H n’est Jpas
destiné & des malades.

:On prépare de’la méme mamére la ‘créme d’orge a l’eau et au

lau on paSse avec exprcsslon on ajoute du sucre ou du sirop de

* capillaire, ou du snrop de guimauve, et on aromalif, si on vewl,
avec §#1'eau de fleur d’orange.

=y

x° 867 L. Fécule de Portmes de terre. o ¢

. La fécuﬁ de pommes de terre fait des potages tres legers et trés
'sains. . -

0
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En gras, délayez dans unc demi-tasse de bouillon froid, une
bonne cuillerée de fécule ; versez-la dans du bouillon bouillant,
‘ en remuant avec la cuiller pour la bien meler; faites faire quel-
ques bouillons; si le'polhge est trop épais;, ajoutez du bouillon’
8'il est trop clair, a]outez un peu de fécule délayée dans du bouil-
lon froid. .

lait froid , pour la verser dans le lait bouillant; sucrez et aroma-
tisez avec I'eau de fleur d’ovange. 4 N
Nota. Lorsqu’on ajoute du miel i de la fécule au lait, elle perd

sa consistance et devient entiér8ment liquide. “

N 858. Potage de Gruau d’ Avoine. .

* On le fait de deux maniéres : avec le gruau entier, et avec Je:

-8 gruau réduit en farine. .
*Si vous employez de la farine, ayez soift-qu’elle soit récente,
car elle s'aigrit facilement, et conservéz-l4 & I'abri de la chelear
! et de U'humidité.
Délayez, dans une tasse de bounllog, und cuillerée de Tarine de.
gruau; mettez le tout dans une petite casserole, et faites bouillir
. pendant dix'minutes, ¥ . *
. Le gruau en farine se prépare de la méine maniére au lait et &
I’eau ; on y ajoute ordinairement du sucre ou un sirop, et on.ato-
mayse avec de I'eau de fleur d’orange, ou avec ce quf¥a cte ¢ pres-
crit. "

* Si vous employez du gruau enuer fites-le tremper ln vellle,,
dans de I’eau; égouttez-le, et faites-le bouilly loug-tempu a petiy
feu gvec du boulllon du laitou de I'eau; passezavec expyession.
Cette méthode a 'inconvénient de faire réduire le bouillon et le

lait: l'une ; trop salé, et Pautre est trop épais. On peut ajouter '

de 'eau ; mais il vaut mieux, sans faire treanper le gruau la vg‘l]e,
‘o le faire bouillir pendant trois ou quatre héures avec de l'eau ; on

¢ passe avec expréssién , et on obtient une bouillie ep:nsse qu on’”

délaie avec du bomllon ou du lait.
Comme le gruau'd’avoine créve*difficilement, il vaut mleux,
Yuand le cohtraire n’est pas prescrit, employer de pre{n;‘:nce la

farige plutdt que le gruau entier ; mais 1] faut que la fakine soit’
hien fraiche. o . ek v
x 859, ' . Panade. r o

.

3 . .

Procédez de'méme pour la fécule au lait : delayez-la dans du .

, Prenez de la mie dg pain tendre; mettez-la dayi une ca;séy . '
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role avec peu d'eau faites bouillir : la mie de pain, en absorbant
I'eau, se résoudra en une bouillie épaisse, que vous délaierez avec
suffisante quamue d'ean; ajoutez du sel; Taites jeter quelques
uillons ; retirez ensuite la casserole , ¢t fnha fondre dans 1d pa-
nade un mogceau de beurre.
* VYousrendrez panade plus agréable et plus subst.anuelle eny

- ajoutant un ou deux j jaunes d’ceufs.

On peut préparer aussi une panade au bpuillon et au lait; celle
au’ kit est préférable, pour les enfans, A la bouillie qu'on leur
donne ordinairement : voici la maniére de la faire.

Faites dissoudre la mie de pain ‘avec peu d’ean ; lorsqu’elle est
toyt-a-fait en bouillie épaisse, délayez-la avec du lait frais; faites
chauﬂ'er sans bouillir; ajoutez un peu de sucre.

4 ‘K 860. " eBouillon de Poulet.

Cmca;sez", avec le 8os d’'un couperet, la moitié d’un poula,' '

que-vous ferezeeuire & petlt feu dans une casserole ou une petite
marmite, avec une pinte d’eau et un peu de sel.

‘n* 861.  Bouillon de*Poulet adoucissant.

Prenez, comm¥ ci-dessusy la moiti®d’up pouler, et faites-la
- cuire avec une pinte d’eau, deux figues grasses et deux onces de
raising de Corinthe ; ajdutez un peu de sel ; passez le bouillon au

tamis. & '

-

, Coupez cn dés uog demi-livre de rouelle de veau, que vous met-
tree dans une petite marmite, aveaune poignée de cerfeull;' deux
- laitues etquelques feuilles de chicorée sauvage; passez le bomlloh
au tamis.

~° $63. Bouillon de Mou de Veau.

« Prenez le quart d’'un mou de veau; couperle;n dés aprés Ia-
voir fait dégorger, et mettez-le dans une marmnwavec deux pintes
d’emu, unepoignée dg raisinsde Corinthe, six dattes, douze ju-

.

*jubes et deux onces de sucre candi brun; faites cuire 3 petit fe®

pendan’quatre heures ; passez le bouillon au u;mu .
u' 864 "L Farine d» Riz. ’

“1a farind*de riz n'est pas tou]ours de bonue quallte votu une
,manicre d’en preéparer soi-méme ; faites crever du riz bien lavé "

»
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avec peu d’eau, jysqu’a ce "qu'il soit bien gonflé; et qu’il ait bu
toute I'eau que vous y avez mise; étendez-le sur des feuilles de
papier, apres I'avoir égounté; faites-le sécher au soleil, et lorsqu'il
sera complétement sec, pilez-le dans tm mortier ; vous aurez ainsj
une farine excellente 4éja cuite, et qu'il suffira de délayer dans un

liquide bouillant, pour en faire usage. % :
Avec cette farine, vous préparez degcrémes dariz au bouillon,
au lait ou & l'eau. .
‘w* 865. . ORufs au Bouillon. . .
. . ‘ ,
. (Voy. n° 51.)' « . '
n* 866. Lait de Poule.

4
Mélez ensemble un jaune &'cuf;, une cuillerée desucre.eh pou-
*dre et une guillerée de fleur d’orange ; quand lg tout est bien mél¢,

versez par-dessus de I'aau trés chaude , sans éire boyillanteg re-

nafez et faites prendre de suite. . ' N

n* 8