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AVIS

DE LA PREMIERE EDITION.

Les talens de M. Archambault pour la
cuisine étaient assez connus et appréciés, pour
que son nom soit la meilleure recommanda-
tion de l'ouvrage que nous donnons au pu-
blic. Guidé par Pamour de son art, par le
désir d’étre utile, par V'espoir d’honorer ses
vieux jours, cet homme estimable consacrait
tous ses loisirs a déposer sur le papler les
nombreux résultats de son expérience, a en
résumer les principes, & en composer un
traité qui pat répandre et conserver des con-
. naissances précieuses et d’un usage si univer-
sel. Il avait mis la derniére main & son ou-
vrage, lorsqu’une mort prématurée est venue
le surprendre au milieu des siens, et l'enle-
ver a ses amis.

Sa famille s’est fait un devoir d’exécuter
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ses intentions; elle s’est félicitée de n’avoir
rien A ajouter ni 4 changer au manuscrit du
Cuisinier économe, et de pouvoir ainsi, sans
aucun accessoire étranger, élever a la mé-
moire de M. Archambault un monument
qui, elle ose I’espérer, ne sera pas sans gloire
pour le nom de son auteur.



PREFACE DE IUAUTEUR.

Mon intention, en publiant cet ouvrage, n’est pas de le
mettre en rivalité avec I’ 4rt du Cuisinier, par feu Beau-
villiers, ni avec le Cuisinier royal, par Viard. Ces au-
teurs ont employé leurs soins & développer les opérations
attachées au travail des maisons somptueuses, ot Pon
regarde peu i la dépense. Je me plais & leur rendre jus-
tice, et 3 reconnaitre qu’en suivant leurs erremens, on
ne pourrait que changer quelques termes pour arriver aux
mémes résultats.

Mais plus de quarante années consacrées & ma profes-
sion, tant dans les grandes cuisines d’autrefois, que dans
mon établissement de restaurateur, fondé depuis vingt-
agatre ans, m’ont appris un art nouveau. La nécessité

traiter d’'une manitre distinguée les personnes qui
honoraient ma maison, sans leur imposer une trop forte
dépense, m’a forcé de chercher des expédiens, de créer
des ressources, afin d’allier 'économie a la bonne chere;
et il m’a fallu remplacer les ingrédiens dispendieux dont
le concours avait été usité jusqu’alors pour la perfection
des sauces et des ragoiits. J’ai trouvé qu’il est des soins,
des procédés qui suppléent a la dépense, et auxquels la
dépense méme ne peut suppléer.

Ce sont ces procédés que je publie aujourd’hui, dans
la pensée que mon ouvrage peut étre utile 2 beaucoup
de maisons, méme des plus riches, ola, tout en recher-
chant la sensualité, ’'on ne dédaigne pas I'économie.

Mon premier soin a été d’abréger le travail autant qu’il
m’a été possible, parce que, dans beaucoup de maisons
ot on ne laisse pas que de recevoir souvent, les personnes
a qui je consacre mon livre, loin d’avoir les ressources
des grandes cuisines, se trouvent seules ou peu secon-
dées, lorsque leur occupation demanderait plusieurs indi-
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vidus. Autant qu'il m’a été possible aussi, pour éviter tout
embarras, j’ai donné des doses fixes. ' :

J’ai exclu de mes recettes les girofles et une partie des
herbes aromatiques qui, lorsqu’elles ne sont pas em-
ployées avec prudence, répugnent au goiit et nuisent 4 la

santé. Je ne les indique que dans les cas indispensables, .

d’autant plus volontiers, que chacun peut & son gré for-
cer plus ou moins en épices. J’'ai cru devoir suivre fa
marche de la nature, sauf & I’art 2 en modifier la simpli-
cité au goiit de chacun. :

J’ai jeté dans le cours de I'ouvrage quelques notices
sur les divers produits qui servent d’aliment, et j’ai tiché,
a plusieurs articles, d’indiquer les caractéres auxquels on
peut reconnattre les qualités supérieures dans les objets
que ’on doit se procurer. .

Je me suis occupé beaucoup des desserts, dont il est
facile de reconnaitre I'importance; j’ai pensé aux per-
sonnes qui habitent la campagne, et J’ai indiqué les pro-
cédés convenables pour tirer le parti le plus avantageux
des productions dont elles jouissent, soit qu’elles les con-
somment immédiatement, soit qu’elles les conservent pour
une autre saison. ,

J’ai ajouté une explication développée de 'ordre du

service, et j’ai terminé par deux tables propres & faciliter

toutes les recherches.

. En un mot, je n’ai pas craint qu’on me reprochit d’étre

trop minutieux, et jai cru ne pouvoir donner trop de
_détails. J’aurais désiré que chaque article fat expliqué de
maniére  étre compris sans efflort, afin que les personnes

qui voudront bien faire usage de mon livre se trouvas-

sent, comme on dit, conduites par la main.

Je ne sais si j’ai été assez heureux pour remplir con-

venablemement le but de mon entreprise. Toutefois, ’ex-
périence que j’ai faite moi-méme des résultats avanta-
geux de ma méthode, me donne la conviction que je fais
une chose utile en la publiant, tout imparfaite que soit
Pexécution.
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LE

CUISINIER ECONOME.

POTAGES.

Potages au Pain et aux Légumes.

Lzvez la croite d’un pain mollet; coupez-la en mor-
ceaux ronds de la grandeur d'une piéce de cinq francs,
et mettez-les dans la soupitre ; les légumes queé vous aurez
retirés de la marmite, coupez-les, étant froids, de la lon-
gueur d'un bouchon, et tenez-les chaudement dans un
peu de bouillon ; au moment de servir,. versez le bouillon
au travers d’un tamis de soie sur les croutes, et ajoutez-y
les légumes.

Obscrvation. Malgré la clarté apparente et le soin que
Pon aurait pris de dégraisser le bouillon, il ne faut pas
négliger de le passer au tamis de soie. Cette précaution est
indispensable, pour éviter la graisse et les autres corps,
qui sont désagréables & trouver dans le potage.

A la thli@nne.

Coupez des caroties et navets en petits filets, un peu
d’ognon, céleri et poireaux; vous les passez avec un mor-
ceau de beurre, et leur faites prendre une légére couleur;
puis ajoutez feuilles de laitue, oseille et une idée de cerfeuil;
coupez en filets ; mouillez le tout avec du bouillon : il ne
faut pas-plus d’'une heure de cuigson. Lorsque c’est dans
la saison des petits pois, on en met cuire daas la Julienne,
a proportion de la quantité du potage, et quelques pointes
d’asperges, que I’on ne met qu’un instant avant de servir.

Printanier.

Ce sont seulement des feuilles d’oseille et de laitue, un
peu de cerfeuil, le tout coupé en filets, que I'on fait cuire
dans du bouillon, et on les verse sur le potage. A mesure
que la saison vient offrir de nouvelles productions, on doit
. les ajouter dans le potage printanier, telles que des pointes

. ]
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2 POTAGES.

t’asperges, pelits pois et concombres : ce dernier légume
doit étre blanchi avant que d’étre mis dans le bouillon, un
instant avant que de servir le potage.

A la Jardiniére.

Coupez des carottes, des navets, poireaux et céleri de la
Iengueur d’un pouce ou environ, et que les carottes et na-
_vets soient tournés en forme de petits bouchons ou d’olives.
On doit les faire blanchir pendant environ dix minutes ;
étant rafraichis, on met le tout cuire dans une petite mar-
mite avec du bouillon ; on les sert sur le potage : I'on peut
y ajouter quelques morceaux de concombres, petits pois,
pointes d’asperges et des pelits ognons blancs, le tout sui-
vant la saison.

Observation. Les personnes pourlesquellesj’écris n’ayant
pas toujours la possibilité d’avoir du jus ou du blond de veau
pour donner de la couleur aux potages, afin que le coup-
d’ceeil prévienne favorablement, je recommande d’avoir
toujours d’avance dua sucre bralé ou caramel, qui, étant
mis dans une bouteille, peut se conserver quelque temps,
en la tenant bouchée. L’on en met avec précaution dans le
poldge, ce qui lui donne une couleur agréable. (Foyez

Caramel.) ‘
A la Faubonne.

~ Cepotage de légumes est comme celui a la Jardiniére :

on les coupe en petits dés; au licu de les faire blanchir,
on les passe avec un morceau de beurre, ol on leur fait
prendre une légire couleur; on les met ensuite cuire dans
du bouillon, et on les verse sur les croiites comme les

autres potages.
Aux Chouzx.

Coupez un choux en deux ou quaire morceaux; ’on en
fait blanchir ce qui est nécessaire pour le potage ; étant ra-
fraichi, ficelé par morceaux séparés, on les fait cuire dans
du bouillon, avec une couple de carottes et autantd’ognons.
Lorsque I’on a trempé le potage, on met les choux, que 'on
coupe en travers; on-peut ajouter du bouillon. Quand on
aura cuit les choux, il faut aveir soin d’en passer le fond

au tamis de soie.
Aux Laitues. ,
L’on fait blanchir six ou huit laitues; les rafraiehir et

.
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Pt al ks, 5
lesfieeler deux par deux; on les fuit cuire dans du bouillon,
comme les choux; ou trompe le potage ; on met les laitues
par-dessus, apres les avoir égouttées et parées avec soin :
ajoutez-y du fond ou elles auront cuit.

Nota. ]l faut avoir soin, avant que de passer le. fond
oltaurent cuit les choux oules laitues, d’égoutter ces mémes
fonds, pour é&tre assuré qu’ils ne donneront pas trop-de sel
au potage ; la réduction qui se fait pendant la cuisson, oc-
casionne cetinconvénieat : 8’il existait, il faudrait en méttre
peu, ou n’en pas mettre du tout. A

Riz au naturel.

" Les deux espéces ds riz que I'on emploie ordinairement
sont celles qui viennent du Piémont et de la Caroline. : cette
dernitre parait devoir obtenir la préférence, i raison de sa
blancheur, parce qu’clle est moins sujette & sentir la pous-
sitre. L’on doit ticher d’avoir duriz épluché :les marchands
le vendent quelque chose de plus, mais on doit le préférer.
Il faut, avant de ’employer, le laver & ’eau tit¢de, etle frot-
ter entre les mains, mais avec précaution, pour qu’il ne
se brise point, ce qui le mettrait en purée, étant plus
agréable conservé en son entier : il faut qu’il soit lavé dans
deux ou trois eaux, puis ’égoutter sur un tamis. Pour un
potage de dix & douze personnes, il faut environ trois quar-
terons de riz. Etant préparé, on le met cuire dans une cas-
serole ou marmite avec du bouillon ; lorsqu’il bouillira, on
le fera aller doucement sur le coin d’un fourneau ou sar un
feu trés-doux. L'on doit avoir soin de le remuer de temps
A autre, dans la crainte qn’il ne s’attache au fond du vase,
ainsi que d’enlever 1’écume et la graisse : cette dernitre
précaution empéche le bhouillon de paraitre trouble, et lui
donne un plus beau coup-d’ceil.

Nota. Jeréptte ici le besoin de donner une légere teinte
au potage en ajoutant du jus, et, A son défaut, un peu de
sucre bralé.

Riz aux différentes Purées.

Le riz ainsi préparé et cuit a4 son point, est susceptible
de recevoir un accroissement de bonté, en y ajoutant dela .
purée de navets, de earottes et d’oseille, de marrons, de
lentilles, etc. Yous trouverer ci-aprés ces différentes pu-
rées, qui peuvent étre incorporées avec succes aux potages:
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4 POTAGLS.

au riz, vermicelle, semoule et 1outes autres pales d’Italie.
( Yoyez les différens articles de purées.)

Pilau o Riz & la Turque.

Préparez du riz et faites-le cuire dans du bouillon ; il faut
avoir soin d’en mettre plutét moins que plus: il ne faut
pas oter la graisse, il ne peut y en trop avoir, Le riz étant
cuit a son point, et ayant une grande consistance, on y
ajoute de I'essence de safran, que I'on fait soi-méme de la
. manitre suivante : I'on met infuser pour-deux ou trois sous -
de safran dans un peud’eautiéde ; lorsqu’on en a obtenula
couleur, on l'introduit dans le riz, en le passant au tamis :
on ajoute un peu dé piment en poudre; le riz élant de
bon gout, on met le tout dans une casserole ou moule beur-
ré; on le tient sur un feu doux. An moment de servir, on
le renverse sur un plat : il doit avoir assez de consistance
pour conserver la forme du moule dans lequel on l'aura
mis. L'on peut servir un vase de bouillon, dont les per-
sonnes feront usage si elles le trouvent convenable.

Créme de Riz.

Le riz étant cuit, il faut Ie passer 2 'étamine ; 2 cet effet,
on doit Pégoutter dans une passoire, et & mesure que la
créme passera, on ajoute du bouillon dans I’étamine. Afin
qu’elle ne devienne pas trop épaisse, on doit avoir soin de
la remuer avec une cuillére, pour qu’elle soit bien délayée
et sans grumeaux : évitez de la trop mouiller, car si elle
était trop claire, on ne pourrait y remédier, parce que la .
purée se décomposerait ; au lieu qu’étant plus épaisse, on
peutfacilementy introduire le mouillement qui lnimanque.
Si I’on n’avait pas évité qu’il restit quelques grumeaux, on
les ferait disparaitre, en passant de nouveau la créme dans
une passoire ; étant bien finie et d’un bon sel, il ne faut la
mettre chauffer que peu detempsavantdela servir: il est né-
cessaire qu’elle soit au bain-marie ou sur un feu trés-doux,
ayantsoin de la remuersouvent, et surtout qu'elle ne bouille

pas. .
A ta Hollandazise.

C'est une oréme de riz préparée comme la précédente,
que D'on tient un peu plus épaisse, et dans laquelle on in-
troduit environ une pinte de bonne créme bouillie; au
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POTAGES. , 5

moment de la servir, 'on y ajoute du sucre. Ce potage se
sert sans pain, et parait étre trés-agréable dans les réunions
du soir.

Vermicelle. \

Pour que le vermicelle ne pelotte point dans le bouil-
lon, il est nécessaire, avant que de I'y mettre, de le séparer
sans ’écraser; on le met avec soin dans le bouillon bouil-.
lant, avec la précaution de le remuer 4 mesure qu’on le
verse ; lorsqu’il bout, onle met sur le coin du fourneau; on
I'écume de temps en temps; on le remue, pour éviter qu'il
ne s’attache : étant cuit i son point et de bon sel, il se sert
au naturel ou A la purée, comme il convient.

Semoule.

1l faut la verser avec précaution dans le bouillon, comme
le vermictlle, pour éviter qu’elle se mette en pelotte. Lors-
qu’elle bouillira, si-'on s’apergoit qu’il y en ait quelques-
unes, on doit la passer au méme instant dans une passoire,
d’olx Pon peut les retirer ou les délayer : on la dégraisse et
la remue; c’est le moyen d’éviter qu’elle ne s’attache, ct
de la renflre agréable a la vue.

Aux Lazagnes.

C’est une pite de facon d’ltalie, en forme de ruban. On.
la met cuire dans du bouillon : il faut éviter qu’elles soient
trop cuites, et qu’elles ne s’attachent pas I'une a lautre ;
ce qui s’oBtient par le soin que ’on a de les remuer et de
les écumer et dégraisser. Etant cuites & leur point, servez-
les dans une soupitre.

Au Macaroni.

11 se cuit dans du bouillon, et exige les mémes soins que
le précédent. Ces deux potages sc mangent souvent au fro-
mage. A cet effet, I'on a du parmesan ct du gruyérerapés et
mis séparément, quel’on sert avec le potage : chacun des
convives a qui cela convient, en ajoute A son potage.

Aux Pdtes d’Italie.

11 en est de plusieurs formes, telles que 'ceil de perdrix,
I'étoile, la lentille, la graine de melon. Toutes ces pates se
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6 POTAGES.

fout cuire au houillon, et exigent les mémes soins que les
potages a la semoule et au vermicelle : elles peuventse ser-
vir au nalurel ou avec une purée. «

Nota. 1l y a quelques marchands de comestibles & Paris,
qui ont de vraics pates d’Italie; la plupart ont une teinte
jaune produite par le safran ; elles s’emploient comme les
pates francaises qui en sont une imitation. Xl n’est pas inu-
tile de servir, séparément de ces potages, du fromage de
gruyere et du parmesan rapé.

Au Sagou.

Le sagou est une production des iles des Moluques et de
Java : c’est la moelle Q’un palmier que les habitans de ces
iles pétrissent et réduisent en petits grains, en les passant °
dans les cribles, comme nos vermicelliers s’en servent pour
la semoule. On en fait des potages au lait et au bouillon,
que les médecins recommandent aux poitrines délicates.
11 faut, pour le potage au sagou, la méme quantité 4 peu
prés que du riz ou de la semoule. Il faut avoir soin de le
laver, comme le riz, a ’eau titde, en le frottant, et, de plus,
le faire blanchir un instant; on I’égoutte, et on le met dans
dubeuillon : on doit lui donner les mémes soins qu’aux
aulres potages. 1l peut recevoir toutes sortes de purées,
mais la préférable est celle de navets

Croiite au Pot.

Emincez du pain ot il se trouvera plus de croiite que de
mie; mettez-le mitonner dang du bouillon que I’'on n’aura
pas dégraissé. On le verse sur un plat, et on le fait gratiner
a petit feu. L'on prend les extrémités de plusieurs petits
pains; on dte toute la mie ; on les trempe dans la graisse
du pot: on les saupoudre Jégérement de sel, et on les pose
sur le gratin; au moment de servir, on dte la graisse et on
met du bouillon dans un vase pour les personnes qui er
désirent. Il n’est pas inulile de mettre griller les croites en
sortant de les tremper dans la graisse, afin de les rendre:
plus croquantes.

Purée de Lentilles.

Les petites lentilles dites & 4@ Reine sont préférables
aux lentilles ordinaires, parce que leur couleur rouge est
agréable, et n’est point terne comme les putres lentilles.

’

Digitized by GOOg[Q



POTAGES." -

L'on met environ un lilre de ces premiéres lentilles dans
une marmite, avec deux ognons et aulant de carottes,
des couennes de lard ou un morceaun de lard de poitrine ;
on les mouille avec du bouillon ou de ’eau, sile bouillon
manque ; étant bien cuites, on les passe 4 I'étamine; on
les met dans une marmite, avec du bouillon, pour I'éclair-
* cir; on la remue pour éviter qu’elle ne s’attache an fond
du vase. Lorsqu’elle bout, on la met clarifier sur le coin
du feu : on a soin qu’elle ne bouille qu’a peine; on écume
et dégraisse ; on la remue de temps & autre : elle peut
rester deux heures A clarifier ainsi. Au moment de servir,
voyez si elle n’est pas trop claire, et mettez-la d’un bon sel.

Observation., Les soins que I'on donne A cette purée ne
peuvent étre refusés aux autres. C’est de ces altentions que
résultent la bonté et le coup-d’ceil des potages auxquels on
les destine. Etant ainsi bien finies, elles peuvent servir,
non-seulement pour potage, mais servir de sauce i diffé-
rentes entrées, et méme tenir place parmi les entremets. -

Au Pain et & la Purée de Lentilles.

L’on verse un peu de bouillon sur le pain, et V'on y
ajoute, lorsqu'il est trempé, la purée. Ce procédé est pour
-tous les potages an pain et & la purée.

- A la Chantilly.

C’est de la purée de lentilles ainsi préparée qui se verse
sur des crottons de pain frit au moment de se mettre &
table; car 8’ils restaient long-temps dans la purée, ils s’im-
biberaient, et cesseraicnt d’étre croquans et moins agréa-
bles. Cette remarque doit s’appliquer A tous les potages
olr 'on fera usage de crodtes. ( Voyez Crodtons frits

pour potages. ) \
Purée de Haricots rouges.

L'on fait cuire les haricots rouges comme les lentilles,
avec le méme assaisonnement; les mémes soins doivent
étre donués pour passer la purée et la faire clarifier. Pour
la servir en potage au pain ou aux croitons, on suit la mé-
thode précédente. Ce potage servi avec des croiitons frits,
se nemme potage & {a Condé.
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8 POTAGES.

Puréec de Haricots blancs.

Cetle purée devant conserver sa blancheur, on fait cuire
les haricots avec du bouillon, sans y rien ajouter; elle se
passe de méme A 1'étamine, et elle n’a pas besoin de clari-
fier aussi long-temps. On la sert de méme que les autres
purées : ou peut y mettre du sucre. :

Purée de Marrons.

L’on prend un cent de marrons rétis que ’on épluche
bien; on les met cuire avec du bouillon; on les passe en
purée, et on fait clarifier cette purée comme celle de len-
tilles : on la servira avec des crotitons frits. On peut, si'on
veut, réserver quelques marrons qui se seraient conservés
en entier. Avant que de passer la purée, il faut les tenir
chauds dans un peu de bouillon, et les mettre dans le
potage. -

Purée de Carottes rouges.

Les carottes rouges sont préférables aux autres, tant pour
la couleur que pour le golit. On les émince, et on les
passe avec un morceau de beurre : lorsqu’elles commen-
cent A prendre une légére couleur, on les mouille avec du
bouillon ; étant cuites, on les passe A 1’étamine, et on les
clarifie avec les mémes soins; on s’en sert pour les po-
tages, comme dans les purées précédentes.

Purée de Navets. .

Les navets étant épluchés, on les émince, et on les passe
comme les carottes; mais il faut leur laisser prendre un
geu plus de couleur: on les mouille et fait cuire avec du

ouillon. Cette purée demande un grand soin. Avant de
Ia servir, on y introduit un peu de sucre : elle se clarifie,
et ’on en fait 'usage comme des autres purées.

A la du Chdtelet.

On fait fondre environ un demi-paquet d’oseille ; ony
ajoute des feuilles de laitue, un peu de poirée et de cer-
feuil; étant égouttés, on hache le tout, et on le met cuire
dans du bouillon : en y mettant un demi-litre de pois nou-
veaux, Le tout étant cuit, on le passe & Pétamine : il n’est
point nécessaire de faire clarifier aussi long-temps cette

Digitized by Google



POTAGES. 9

purée. Au moment de servir, vous y ajoutez une chopine
de bonne créme bouillie : ’on tient le potage a Pépaisseur
convenable ; on y met un peu de sucre ; étant 4 son point,
on verse la purée sur des croites trempées ou sur des
croitons, .

. Purée & la Crécy.

Ce sont des carottes, navets, quelques ognons, céleri,
poireaux, que I'on émince et que I'on passe au beurre,
comme les autres purées de légumes ; on la mouille avec
du bouillon. Etant cuite, elle se passc i 'étamine, se fait
clarifier, et se sert comme les autres purées.

Purée de Potis verts.

On prend deux litres de gros pois ; on les manie avec un
peu de beurre; on les saute sur le feu pendant quelque
temps; on y ajoute des branches de persil et de ciboule;
on les mouille ave: un peu de bouillon : il ne faut pas
attendre qu’ils soient cuits pour les passer en purée;
pour plus de facilité, il est nécessairg de les piler dans un
morlier, et de les délayer avec du bouillon. It ne faut
mettre celte purée au feu qu’une demi-heure. On la dé-
graisse avec soin; si elle n’était pas assez verte, on y met-
trait un vert d’épinards. ( Voyez Vertd’ Epinards.) Etant
préte A servir, on y ajoute un peu de sucre, et on la sert
avec des croiitons. .

Les différens ipotages a la puréde, soit au gras ou aun
maigre, se préparent, pour les maigres, avec les mémes
soins et les mémes procédés. Il s’agit seulement de metire
cuire les légumes avec de I'eau et du beurre, au lieu de
bouillon gras : ils exigent autant d’attention, et doivent
étre finis de méme dans les purées maigres. Il faut, aun
moment de servir, ajouter un morceau de beurre fin que
I’on amalgame dans le potage, en le remuant avec une
cuillére A ragoiit, sans le remettre sur le feu; le beurre
¢tant bien incorporé i la purée, on peut la verser sur le
pain ou sur les croiitons: 'on a, par ces résultats, les
moyens de varier les potages pour les jours maigres.

Soupe a 'Ognon.

L’on coupe en deux les ognons qui sont nécessaires &
1a quantité de potage dont on a besoin ; on les émince, et

\
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on les fail frire dans une casserole avec un morceau de
bon beurre. Lorsqu'ils ont suffisamment de couleur, on les
mouille avec de I'eau, et 'on y met du sel : on verse le
bouillon sur le pain au moment de servir.

- A UO0seille.

On coupe des fenilles de laitue et d’oseille en filets ; on

y ajoute un peu de cerfeuil; on passe le toul avec un mor- °

ceau de beurre : il faut le mouiller et I’assaisonner de sel
au moment de servir. On y ajoute une liaison de jaunes
d’ceufs. .

On peut mettre lé pain dans le potage, faire mitonner
pendant quelque temps, et mettre la liaison an moment

de servir.
Panade.

Elle s¢ fait avec du pain émincé gue l'on met dans de
Peau avec un morceau de beurre et du sel ; on fait miton-
ner la panade pendant quelque temps, et, au moment de
servir, on y ajoute une liaison de jaunes d’eufs prepor-
tionnée 2 la quantité de panade que l'on a.

Lait & Amandes.

L’on prend une demi-livre d’amandes douces et guatre
d’amandes ameres ; on les jette dans ’eau bouillante; on
les retire du feu 2u moment oi1 la pelure s’en détache; on
les égoutte ; et, aprés qu’elles sont épluchées, on les pile
trés-fin. A mesure que les amandes se pilent, il faut y
ajouter un peu d'eau, parce qu’elles tourneraient en huile;
et c’est ce qu'il faut éviter. On fait bouillir un demi-setier
de lait ou d’eau, dans lequel or verse les amandes pilées :
il faut avoir soin de les délayer. Au bout d’unc demi-heure,
on les passe A I'étamine, en appuyant légérement, pour
n’en pas faire une purée. Mais, pour en obtenir I'essence,
on peut les passer une seconde fois dans I'étamine ou une
serviette claire, pour n’en exprimer que le lait des amandes,
que 'on obtient en tordant I'étamine ou la serviette. Ce
lait d’amandes, ainsi préparé, s’ajoutera aux potages aux-
_quels on l'aura destiné. Il ne faut le mettre que lorsque
le potage est dressé, ayant soin de le remuer & mesure quon
le verse.
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Potage au Lait.

On fait bouillir 1a quantité néoessaire de lait et de créme
dont on aura besoin pour le potage; on a le soin de n’y
mettre Je sacre et le sel qu’aprés avoir bouilli, dans la
crainte que le lait ne tourne; on le verse sur le pain,
et on y ajoute une liaison de jaunes d’ceufs proportion-
née au potage.

Au Lait & Amandes et aux Croiites glacées.

Il se prépare de méme que le précédent. Pour les
crotites, on les fait avec le dessus du pain ou de la mie, que
Pon coupe de I'épaisseur et de la largeur d’un double sou ;
on les couvre de sucre, et on les met sur un plafond ou
couvercle de casserdle ; on fait prendre couleur au sucre,
soit au four ou i la pelle rouge, ou four de campagne, ou
en les présentant dessous un fourneau bien allumé. Ce
dernier moyen a ses inconvéniers, de perdre quelques
croiitons par la poussi¢re qui s’échappe du fourneau. Enfin,
étant glacés d’un coté, on les retourne et on en fait autant
de lautre. Op met les crodtons dans la soupitre, et on y
verse le lait assaisonné; on y ajoute le lait d’amandes, en
ayant soin de le remuer en le versant.

Au Potiron.

L’on prend une tranche de potiron; on dte I’écorce et
le dedans; on le coupe en dé, et on le met cuire dans de
Peau seulement : étant bien réduit et passé au travers
d’vne ‘passoire, on le met dans une casserole avec un
morceau de beurre, et on le mouille avec du lait qui aura
bouilli, assaisonné de sel et de sucre, suivant qu’on le
désire; on le verse sur des tranches de pain trés-minces.

Ris au Lait.

Si I'on met trois quarterons de riz pour un potage gray,
une demi-livre suffit pour un potage au lait. Il faut le la-
ver comme pour lauire potage, et le jeter dana le lait
lorsqu’il est bouillant. Il est nécessaire qu'il cuise 2 petit
feu, et aveir soin de le remuer, de crainte qu’il me s’at-
tache. On l'assaisonne de sel et de sucre : Pon aura soin
qu’il ne soit pas trog épais. Si on le veut au lait d’amandes.
on I'y ajoute étant dans la soupitre, en le mélant avec soiu.
 Voyez Lait &’ Amandes. )
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. Vermicelle au Lait.

On prend les mémes soins que pour le potage au gras :
on le met cuire dans le lait au lieu de bouillon. 1i se sert
au sucre, ou seulement avec du sel : 'on peut ¥ ajouter un
lait d’amandes.

- Semoule au Lait.

Méme procédé que dans les précédens polages, le méme
soin et le méme assaisonnement.

Aux Choux maigres.

On effenille un chou; on émince, et ’'on &te les cotons;
"on le passe avec un morceau de beurre; ayant une légére
couleur, on le mouille et I'assaisonne. Etant cuit 4 son
point, on le verse sur le pain préparé. Si on veut se dis-
penser de faire roussir le chou, ayant détaché les feuilles
et coupé en moyens morceaux, on met le chou cuire dans
Peau et du sel, un morceau de beurre, un ognon et une
carotte; on trempe le pain avec ce bouillon, et on met le
chou par-dessus.

Purée de Pois secs.

On met un litre de pois secs dans de I'eaun titde; apres
les avoir remués, on ote les parties qui surnagent; on
égoutte cette eau; on les met cuire dans une marmite,
avec deux ognons, autant de carottes, du sel, un mor-
ceau ‘de beurre. Lorsqu’ils somt cuits, on les passe en
purée , et on la fait clarifier comme celle de pois verts.
On la sert au pain ov avec des crofitons frits : on peut y
ajouter un vert d’épinards. ( Voyez Vert &’ Epinards. )

Bouillon maigre.

On réunit dans une marmite des carottes, ognons , na-
vets, panais, céleri, poireaux, un bouquet de cerfeuil ,
une laitue, un demi-litre de pois verts ou secs ; on mouille
cela avec de I'eau, du sel, un morceaun de beurre. Le tout
étant bien cuit, on passe ce bouillon au tamis de 3oie, et
l’on s’en sert pour mouiller les potages maigres, tels que
‘Faubonne, Julienne, et autres potages aux légumes. On
peut aussi employer ce bouillon maigre pour faire les po-
tages au riz, au vermicelle. Si 'on voulait donner unc
Jégére couleur au bouillon, ce serait de passer les carottes

.
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et navets avee un morceaun de beurre, et lorsqu’ils seraient
un peu frits, de les mouiller, et de les ajouler aux autres
légnmes.

Je crois devoir rendre compte du silence que j’ai gardé
sur 'emploi des clous. de girofle : je ne prétends pas Pex=
clure, quoiqu'il ne soit pas indispensable. Ceux qui dési-
reront en faire usage, je les engage a3 en mettre trés-peu;
parce que, si le goat domine, soit dans les ragouts ou

- bouillons, il les rend désagréables.

Soupe maigre @ la Provencale.

On émince deux ognons, autant de caroltes, suivant la
grosseur et la quantité de potage que 1'on prépare; il est
nécessaire d’y ajouler une gousse d’ail, une feuille de lau-
rier, des branches de persil : on les met dans une casserole
avecde bonne huile, et lorsqu’ils auront pris couleur, on les
mouille avec de 1'ean, mais en petite quantité; on assai-
sonne avec da sel, un clou de girofle. Celte marinade
étant bien cuite, on la passe au tamis, et ’on fait cuire
avec ce mouillement le poisson que 'on désire, tels que
merlan, sole, barbue, grondin, etc. Le poisson étant cuit,
on retire du bouillon ; s’il est trop abondant, on le fait
réduire, et V'on y ajoute une teinte de safran. ( Voyez
Safran. ) On a de ces pains d’'une demi-livre, que Pon
. coupe en travers, et de I'épaisseur de deux doigls; on les
dispose dans un plat; on passe de nouveau ie bouillon au
tamis dessus les croutes, sur lesquelles on verse un peu de
.bonne huile. Il faut'que le mouillement soit trés-court,
qu’il n’exctde pas de beaucoup ce que les crodtes peuvent
en boire. Le poisson peut étre servi et &tre mangé a ’huile
ou 4 toute autre sauce. Je ferai observer que l'on peut
.obtenir ce polage & peu de frais. Par exemple, lorsque
Ion aura levé des filets de soles, de merlans ou de car-
relets, on les met cuire daps le bouillon avec les légumes
de la- marinade ; on la passe au tamis. Ce potage est trés-
bon; mais il y a des personnes qui craignent le goiit de
I'huile chaude. On peut. faire ce méme potage avec du
beurre, au lieu d’huile.

Bisque d’Ecrevisses.

On prend des écrevisses en proportion. de lear grosseur
etde la quantité de potage que I'on a & servir; aprés qu'elles
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seront lavées & plusicurs eaux, on les met cuire dans du
beuillon : étant cuites, il faut les égoutter, en retirer les
chairs, avoir & peu prés autant de riz, que l'on fait
cuire dans du bouillon : il est nécessaire qu’il ne soit pas
trop ouit, et qu’il y ait un peu de mouillement; il en
faut autant que de chair d’écrevisse; on pile le tout en-
semble, et on le passe A I'étamine, eo le mouillant aveo le
bouillon d’écrevisses. Cette purée ne doit pas étre trop
claire; on la tient chaude au bain-marie ou sur un feu
trts-doux. On a des crottes de pain que I'on trempe dans
du consommé, et 'on verse la bisque par-dessus ; au mo-
ment ‘de servir, on méle doucement avec une cuillére le
beurre que I'on aura fait avec les coquilles d’écrevisses.
{Voyez Beurre d’ Ecrevisses. ) : ‘

La bisque maigre s’obtient en faisant cuire les écrevisses
avec un peu d’eau, de sel, et un morceau de beurre. Le riz
se fait cuire dans du bouillon maigre. (Voyez Bouition
maigre. ) On trempe les crolites avec le méme bouillon ;
on verse la purée par-dessus au moment de servir le po-
tage, ainsi que le beurre d'écrevisses.

Garbure aux Chouzx.

On met dans une marmite un combien de jambon et
du lard de poitrine : il faut que le jambon soit dessalé et
le petit lard bien ratissé, pour éviter le sel. L’on a un chou
que I'on coupe en quatre, que I'on fait blanchir; on I'¢-
goutte; et aprés étre rafraichi, on doit le ficeler, et le
mettre cuire avec le jambon et le lard, deux ognons et
carottes; ot les mouille avec du bouillon; on coupe des
lames de pain trés-minces, et on met le jambon au milien
du plat, posé sur un fond de pain trempé, un lit de choux

ar-dessus, ensuite du pain ; on finit avec un lit de choux.

‘on forme un cordon de lard que I'on aura coupé par
morceaux ; ensuite on l'arrose avec le bouillon. S'il n’est
pas trop salé, on le fait gratiner & petit feu; on'y remet
peu A peu du bouillon ce qui est nécessaire. Au moment
de servir, on égoutte la graisse ; on approprie, et 1'on sert
du bouillon dans un vase pour ceux qui en désirent.

Observation. On peut mettre une ou deux perdrix en
place de jambon; on peut méme faire la garbure avec des
<houx cuits dans du bouillon : cela dépend de la volonté.

.
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Garbure au F romage et aux Choux.

C'est la méme préparation : aprés avoir mis un lit de
pain trempé, on y met ensuite un lit de choux, et puis
un lit de fromage de gruyére ripé; l'on prend le pain, le
fromage, les choux ; I'on fait gratiner, et Pon sert du bouil-
lon & part. On peut mettre sur une assiette du fromage
ripé pour les personnes qui en désirent.

Garbure aux Laitues.

On prend dix on donze laitues, on les fait blanchir;
étant rafraichies, il faut les ficeler, les mettre cuire dans
du bouillon avec deux ognons et carottes. Etant cuites, on
dispose le pain et les laitues; on les arrange de méme ; on
les fait gratiner, et I'on sert du bouillon dans un vase.

Potage @ la Purée de Gibier.

Lorsqu’a la campagne le gibier est en abondance, on
cherche a Putiliser de toutes les manitres. Apres avoir em-
ployé des filets de perdreaux et de lapreaux, on peut
marquer une mannette ot 'on mettra les rables et cuisses
de lapereaux, de méme que lcs débris de perdreaux; on
les mouille ave¢ du bouillon; on les assaisonne comme un
pot au feu. Etant cuits, on retire la chair du gibier, et on
la pile dans un mortier, en y ajoutant un peu de panade.
(Yoyez Panade. ) Etantbien pilée, on 1a délaye avec un peun
de bouillon, et I'on passe la purée & I'étamine ; on Ia tient
chaude au bain-marie ; puis, I'on trempe les croites de
pain avee le bouillon de gibier, que ’'on aura mis d’un bon
sel : on verse la purée par-dessus.

Potage & la Reine.

On met dans une marmite une ou deux poules que Yon
fait cuire avec de bon bouillon et quelques d¢bris de veau,
sil'on en 2, deux ognons et deux carottes. Les poules étant
cuites, on en retire les chairs; on les pile dans un mor-
tier : on peut y ajouter un peu de riz cuit. Etant pilées,
on les passe A I’étamine; le bouillon sert & délayer la pu-
rée, et A tremper les croites, sur lesquelles on verse la
purée, que Pon aura soin de remuer pour quelle se méle
aveo le bouillon.
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Potage & Uessence de Gibier.

Pour employer les débris de gibier utilement, on les
fait cuire avec du bouillon; on met des légumes comme
dans le pot au feu. Etant cuits, on passe Ie bouillon, et
on le fait clarifier ( Yoyez Gelée clarifiée ) ; puis, étant pas-
s¢ a la serviette et de bon gotit, on le verse sur les crotites
destinées au potage. ‘

Potage au consommé de Volaille.

C’est avee des débris de volaille que I'on fait les mémes
dispositions que pour celle de gibier; elle se finit et se
sert de méme. » v

En indiquant des moyens d’économie pour avoir sur
table des mets qui ne s’obtiennent qu’avec une plus grande
dépense, je n’ai pas prétendu que l'on devait exclure les
grands principes. 1l sera facile & ceux qui travaillent d’aug-
menter ou de diminuer cette économie. De toutes les par-
ties qui contribuent a faire une bonne cuisine, une des
principales, aprés le choix des viandes, ce sont les sauces';
c’est du soin que 'on met 2 les finir, que dépend la bonté
des ragotlts, et du coup-d’eeil, qui dispose en faveur de
tel ou tel plat. Mais les soins ne suffisent pas; il faut,
pour leur donner le gout nécessaire, avoir les objets qui y

contribuent ; et une sévére économie s’oppose aux heureux
résultats que procure 'abondance. En traitant le chapitre

des sauces, j’éviterai les grands principes, qui ne peuvent
&tre mis en usage que dans les maisons ol l'on regoit
beaucoup de monde 4 sa table, ou chez lesquelles la for-
tune se¢ trouve réuni¢ au gout de la bonne chére. Ayant
promis d'écrire pour les personnes qui désirent contenter
leurs convives, et éviter les frais qu’occasionne une trop
grande dépense, je suivrai la méthode conforme au but
que je me suis proposé.

SAUCES ET GARNITURES.

Jus.

Lk jus étant nécessaire et presque indispensable dans
les diff¢rentes choses que j’indiquerai, il est donc urgent
de s’en procurer. Pour cetl effet, on met dans le fond d’une
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casserole deux ognons coupés en tranches, et autant de
caroltes coupées de méme, les parures et les os que I’'on *
aura retirés de la piece de beeuf (voyez Beeuf), les débrisdes
cotelettes de veau ou de mouton que 'on aura préparés,
le morcean de réjouissance que I'on aura eu a la bouche-
rie : on met le tout sur les ognons et les carottes, avec an
verre d’eau ou de bouillon; on le fait bouillir pendant
uce demi-heure : lorsqu’il n’y a plas que peu de mouil-
lement, on ralentit le feu, pour que cela s’altache ou
tombe en glace trés-doucement, afin d’éviter I'dcreté qu’on
lui domnerait, si le fourneau était trop ardent. Lorsqu’on
le croit suffisamment attaché, on le mouille avec de ’ean
bouillante ; on I'assaisonne de sel, et I'on y joint un bou-
quet garni. (Voyez Bouquet garnt. ) Si on a préparé du
champignon, on y met les parures, ainsi que les débris,
les cous et les gésiers des fricassées de poulets; volaille ou
- gibier, que 1’on aura préparés pour rét.

Aprés deux heures de cuisson, ayant eu soin de I’écu-
mer et de le dégraisser, on le passe au travers d’un tamis
de soie, dans une terrine ou autre vase de faience, rien ne
devant séjourner dans les casseroles. Au bout d’une demi-
heure, on le change de terrine, en prenant bien garde de
l'agiter (pour éviter qu’il ne soit trouble ) ; on jette le dé-
poOt qui est au fond du premier vase. Ce jus sert A colorer
les potages, faire le coulis ou sauce espagnole, pour les
volailles bouillies, cOtelettes grillées, etc. Devant tout uti-
liser, lorsque le jus est passé, on retire les morceaux qui
ont quelque consistance ; on les met dans le pot au feu,
ol ils achtvent de cuire, et donnent du gout au bouillon.

Consommé.

I1 est aussi nécessaire que le jus, particuli¢rement lors-
que l'on a quelque ragoiit et sauce au blanc : 0a ne pour-
rait s’en passer qu’en altérant le bouillon qui doit servir
au potage, et c'est ce qu’il faut éviler.

On met dans une marmite ou casserole les mémes dé-
bris de viande que Pon aurait mis pour avoir du jus; on y
ajoute une poule: il ne faut pas hésiter i faire cette dé-
pense, on trouve toujours le moyen d’eo tirer parte; on y
met aussi,un jarret-de veau; il est nécessaire qu’il soit écu-
m¢é comme le pot au feu; on le garnit de légumes ; on ne

doit rien mettre qui puisse Ini donner de la couleur. Etant
2
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cuit & son degré, on le dégraisse, et on le passe au tamis
de soie, comme on a fait du jus, et I'on s’en sert pour
ajouter au potage, faire la sauce tournée ou veloutée, et
pour clarifier les sauces au blanc.

Essence de Gibier.

Lorsque I'on a plusieurs lapereaux desquels on a levé
les filets pour faire une entrée, les cuisses peuvent servir
pour en faire une autre : alors les débris et carcasses de
ces lapereaux peuvent étre mis dans une casserole avec de
I'eau ou du bouillon; on y ajoute un ognon et carottes, un
bouquet garni. Ce consommé de gibier sert A clarifier les
sauces destinées aux entrées désignées ci-aprés. On fait
un consommé de perdreaux avec les débris qui restent,
lorsqu’on en a levé les filets.

Essence de Volaille.

Elle:s’obtient par les mémes procédés que ci-dessus,
avec les débris des poulets ou poulardes dont on aura levé
les cuisses, les filets et les ailerons.

Blond de Veau.

L’on prend des morceaux de cuissot de veau; il faut les
faire suer aveo un verre de bouillon et tomber a glace, de
trés-peu de couleur, et le mouiller avec du consommé ou
du bouillon : ce blond de veau n’est usité, malgré son uti-
lité, que dans les grandes occasions. .

Aspic ou Gelée.

On met dans une marmite un morceau de trumeau de
boouf d’environ deux livres, aatant de jarret de veau, une
poule, et deux pieds de veau, dont on aura dté Pos prinei-
pal et fait blanchir; on le mouille avec du bouillon, #’il
est possible; on I'écume, ot I'on met une couple d’e-
gnons, deux clous de girofle et deux carottes. Lorsque la
gelée aura écumé, que la casserole ou marmite ne soit pas
plus grande que oe qu’elle contient, et que le mouille-
ment eouvre a peine ces différens objets, pour que le jarret
de veau puisse servir. Etant ficelé, on le retire au ma-
ment ou il est cuit, ainsi que les autres viandes. Le tout
étant 2 son point de cuisson et de sel, on passe dans un
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tamis de soie ce mouillement bien dégraissé; assuré qu’il
est de bon godt, on Iui donne une légére couleur, par
"1e moyen du jus ou d’un peu de caramel; puis on le cla-
rifie de cette maniére.

Clarification de Gelée.

On prend trois blancs d’ceufs que I'on fouette un instant
avant que de les mettre dans I'aspic; on continue de les
agiter dans la casserole, étant sur le feu, jusqu’a ce qu’elle
commence 2 bouillir. On la retire sur le coin du four-
neau; on la couvre d’un couvercle sur lequel on met du
feu. Au bout de quelques minutes, le blanc d'ceuf pa-
raissant bien pris, on la passe au travers d’une serviette
mouillée, que 'on aura tordue pour en exprimer V'eau.
La serviette sera placée de cette maniére : I'on renverse
une chaise ou tabouret sur une table; on attache la ser-
viette avec précaution aux quatre pieds; et I'on verse l'as-
pic, ayant eu soin de mettre un vase au miliea de la chaise
pour recevoir ce qui passe dans la serviette. $'il arrivait
qu’elle ne fat pas claire, il faudrait recommencer a la cla-
rifier. J’observe que lorsque c’est pour un aspic, on peut
Y introduire un filet de vinaigre 4 I'estragon ; ce qui con-
tribuera 2 la rendre claire. Lorsque I'on veut éviter le vi-
naigre, il est A propos d’exprimer le jus d’un citron : ces
deux objets doivent étre mis, I'un.ou l'autre, avant que
de la mettre clarifier. . '

Il est nécessaire que cette gelée soit mise & cuire la
veille que I'on doit avoir un diner, ayant le temps de re-
froidir avant que de la olarifier. On voit si elle a trop ou
Pas assez de consistance : dans ce dernier cas, on la faitun
peu réduire; et dans l'autre, on y ajoute un peu de con-
sommé. Le jarret de veau et lebceuf peuvent étre employés
en sortant de leur cuisson ¢ les pieds de veau, pouvant se
conserver, seront servis au naturel ou frits (voyez Pieds de
¥ eau), et 'on pourra tirer parti de la poule, soit pour des
croquettes, petits patés 4 la reine, etc. ( Voyez ces diffé-
rens articles.) Cette gelée, ainsi finie, peut servir A garnir
différens objets et former un aspic. ( Voyez Aspic. )

Bouzx.

Malgré son utilité, it vaullrait mieux s'en passer, que
~ de se servir de celui qui-est mal fait. Le peu qu'il seit sur

’

Digitized by GOOS[Q



20 SAUCES

un feu vif, il est sujet a s’attacher; il contracte un goat si
désagréable, qu’aucun soin ne peut le détruive : il faut done
le surveiller avec soin. \ .

L’on met dans une casserole une demi-livre de beurre,
plus ou moins. Etant fondu, on y met de la farine autant
qu'il en peut boire; lorsqu’il commence A bouillir, on le
met sur un feu trés-doux, que I'on entretient. Il faut avoir
soin de le remuer trés-souvent pour éviter qu'il ne s'at-
tache. Lorsqu’il a une couleur blonde, et il faut 3 pen
pres quatre heures, on le retire du feu; on le dépose dans
une terrine ou autre vase, et I’'on s’en sert au besoin. On
peut le faire d’avance, vu les soins qu'il exige, et, de
plus, pouvant se conserver long-temps.

Roux blanc.

C’est le méme procédé que le précédent. On met du
beurre et de la farine; on ne le laisse que peu de temps sur
le feu, pour éviter qu’il ne prenne couleur. 1l n’est pas né-
cessaire de le faire d’avance. SR

Coulis, ou Sauce espagnole.

On prend le roux qui est nécessaire, on le met dans une
casserole : étant chaud, on le mouille avec du jus ou du
- bouillon; on le délaye avec soin : cela consiste 4 remuer
le roux avec une cuillére de bois, et & verser le mouille-
ment & mesure que P'appareil s’épaissit. L’ayant mouillé A
son point, on le met écumer sur le coin du fourneau,
bouillir lentement; on y ajoute un bouquet garni. Au
bout d’'une demi-heure ou deux, or le dégraisse avec soin,
et on Je passe & I’étamine ou au tamis de crin. Etant dans
1a terrine, il faut lée remuer pendant un instant ; ayant re-
posé un quart-d’heure, il se forme une peau en dessus de
la sauce, que l'on enltve et que l'on jette de coté. Etant
ainsi terming, on 'emploie 4 mesure que ’'on ena besoin.

Velouté, ‘on Sduce tournée. '

On fait un roux blanc; on':le délaye avec du bouiilon
qui n’ait point de couleur, ou du consommé. Celle sauce
exige les mémes soins que celle ci-dessus. Etant cuite & son
point, on la dégraisse, et on la passie de méme ;- elle sert
pour les ragoiits au blanc.e}.aunires.; . - .
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Nota, S'il arrivait qu'en délayant les sauces ci-dessus,
on s’apercit qu’elles ne sont pas comme elles doivent étre,
i! faut au méme instant les passer dans une passoire, pour
en faire disparaitre les petites boules qui n’auraient pas
été délayées.

Autre observation. Lorsque, pour servir un diner, on
a besoin de plus de sauce tournée que de coulis, il faut
éviter de faire cette derni¢re, tant pour abréger que pour
ne point multiplier une occupation qui excéderait les
soins que peut donner une personne seule : on ne fera
donc que de la sauce tournée, et on emploiera les débris
de viande pour faire le consommé qui doit lui servir de
mouillement. Lasauce quiaura besoin d’é¢tre brune, prendra
cette teinte, en introduisant un peu de caramel. Ces
moyens peuvent s’employer, lorsqu’il aurait été difficile de
mieux faire. .

Une autre remarque que je crois indispensable, avant
que d’entrer dans le détail des petites sauces, c’est de poa-
voir se procurer de la glace, et voici les moyens d’y par-
venir ; le plus difficile est d’en avoir en commengant son
travail, car, du moment qu'il est établi, les moyens se

succeédent.
De la Glace.

C’est le suc de la viande. Elle ne peut s'obtenir que par’
la réduction du bouillon de beeuf, de veau, de volaille,
etc. La caisiniére doil donc chercher les moyens d’en
avoir. Tous les débris de viande qu’elle pourra-se procurer,
elle en fera un consommé; étant bien cuit, elle Ie passera
au tamis de soie, et étant bien dégraissé, elle le clarifiera
au blanc d’ceuf. Comme la gelée de P'aspic, étant passée
dans une serviette, elle mettra cc mouillement A grand
feu, pour le faire réduire. Lorsqu’elle s’apercevra que la
réduction est sur le point de finir, elle la remuera avec
une cuillére de bois pour qu’elle ne s’attache pas: étant
réduite a son point, elle la verse dans un pot a confiture, et
elle s’en sert pour glacer les entrées qui en ont besoin,
particulitrement celles qui sont piquées de lard fin.-Pour
cet effet, on en met un peu dans une pstite casserolle : 'on
a un petit pinceau fait avec des plumes de queue de poule.
La glace étant chaude, et de consistance & pouvoir se fixer
sur Pobjet qu’on lui destine, on trempe le pinceau dans
cetle glace, et on Papplique légérement sur les entrées.
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Cette glace ou réduction est d’une grande utililé pour
donner un peu plus de saveur aux sauces qui Pexigent : on
en met ce qui peut étre nécessaire dans celler qui en ont
besoin.

. Lorsque le diner est servi, les fonds dans lesquels out

cuit telle viande, telle volaille, tous ces fonds doivent
étre passés séparément dans des terrines, au travers d’un
tamis de crin. Le lendemain, on enléve la graisse de des-
sus, et I'on trouve le reste du mouillement pris en gelée ;
vous les meltez tous avec ce que I'on a pu counserver de
bouillon et de consommé ; on la olarifie; on la fait réduire
comme la précédente : on aura une grande ressource pour
perfectionner les sauces, et glacer les entrées qui ont be-
soin de P’étre. ’ §

Sauce espagnole.

On prend du coulis que 'on met dans une casserole
avec du bouillon ou du consommé de gibier, ou tout autre
mouillement ; on la fait clarifier, c’est-a-dire, bouillir et
éoumer sur le coin d’un fourneau. Etant bien dégraissée ,
on la passe dans une étamine ou dans un tamis, et 'on
s'en sert pour les entrées auxquelles on la destine.

V elouté.

C'est de la sauce tournée que ’on met avec du bouillon
ou consommsé ; on la fait clarifier et bouillir de méme que
- celle & Pespagnole, et on I'emploie au besoin. :

Béchamel.

* On met dans une casserole la quantité de sauce tournée
ui est néuvessaire ; on y ajoute du consommsé de volaille ou
‘autres consommses ; on fait réduire celte sauce a grand

feu. Il faut avoir soin de la tourner avec une cauillére de

bois, et prendre garde qu'elle ne s'atlache au fond de la
casserole. Lorsqu’clle a acqui# un degré d’épaisseur, il faut

y verser de la créme bouillante, mais peu a la fois (il en

faut environ une chopine pour une sauce de blanquette

ou de vol-au-vent ), et continuer de la remuer jusqu’a ce
que la créme y soit introduite: on la tient au degré
d’épaisseur convenable; on la passe dans une étamine,
on la remue encore un instant, et I'on peut la servir.
Nota. 11 faut avoir soin que cette sauce, ainsi que les

]
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purées d’oseille, d’ognon blanc, béchamel maigre, enfin,
~ toutes celles qui ont besoin d’¢tre surveillées sans interrup-
tion, soit faite dans la matinée, afin que I’'on puisse donner

.des soins aux autres objets du diner : on la dépose dans une
terrine, en attendant que l'on doive s’en servir.

Béchamel maigre ou Sauce & la créme.
On fait bouillir une chopine de créme et un demi-setier

de lait; on met dans une casserole un morceau de beurre:

et environ deux cuillerées 4 bouche de farine ; on les ma-
nie ensemble, et on mouille aveo la moitié de la créme.
On 1a fait réduire, en la tournant, de crainte qu’'elle ne
s'attache au fond; A mesuré qu’elle 8’épaissit, on y ajoute
le restant de créme, mais & plusieurs reprises. Etant cuite
et réduite 4 son point, on la passe 4 P’étaniine, et 'on s’en
sert pour une infinité de poissons biancs, tels quele turbet,
barbue et morue, ceufs et légumes que 1’on veut servir an
maigre. )

1l est & propos que le lait et la eréme eussent bouilli

avant que de I'employer et de I'assaisonner, parce que, si
" elle vient & tourner, on évite de perdre lc sucre et les autres
objets dans lesquels on Vintroduit.

Sauce tomate ou Pomme-d’ Amour.

Cette plante est originaire de I’Amérique méridionale.
L’usage ne s'en fait, & Paris, que depuis.une trentaine
d’années. La beauté de sa couleur et son acidité font qu’elle
est employée dans beauconp de ragoilts et quelques entre-~
mets. On peut la couserver facilement depuis I'automne
jusqu’al'été, o ellerecommence & paraitre. (Voyez Tomate
conservée.)

On prend six ou huit pommes-d’amour : on les coupe en
deux et en travers; on en exprime l’eau, et on les met dans
la quantité de sauce tournée nécessaire; on y ajoute une
tranche d’ognon,une idée d’ail et de laurier, des branches
de persil, un peu de vinaigre. On fait bouillir le tout en-
semble, et on le passe en puréc : on met la sauce bouillir
pour pouvoir la dégraisser ; étant réduite et assaisonnée &
son point, on la sert sur le ragoit anquel on la destine.

Oseille, ‘ou Purde d’oseille.

On épluche un paquet d'oseille avec soin, et.on cn re-
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tire les. queues on y ajoute un peu de poirée, .quelques
feuilles de laitue et un peu de cerfeuil; on la met fundre
sur le feu, dans un chaudron, avec un. -pea d’eau. Etant &
- son point, il faut égountter dans une passoire et la hacher
trés-fin : on la met dans une casserole avec un morceau de
beurre. Lorsqu’elle est bien chaude, on y ajoute de la farine
(suivant la quantité d’oseille); on la mouille avec du jus
et du bouillon et le dessus des sauces tournée et ¢spagnole :
il est nécessaire qu’'elle cuise pendant prés-d’une heure
pour prendre goit. Etant assaisonnnée et cuite.a son point,
on s’en sert pour I'usage auquel on la destine,.telle que fri-
candeau, riz de veau, coteleites, etc. Lorsque {'on veut une
purée, on la passe dans une passoire trés-fine ou a I'éta-
. mine. Lorsque c'est pour dé l'oseille au maigre, -clle se pré-
pare de méme: au lieu de la mouiller au bouillon, an y
met de la créme et du lait; elle sert alors pour des aloses,
des ceufs durs ou pochés, etc. . oo .

Purée d’Ognons blanes. .

On épluche une donzaine de gros ognons blancs; on les
coupe en deux; on les émince, aprés en avoir Oté les extré-
mités; on les fait blanchir dans de I'eau ; on les égoutte, et
on les met cuire dans du bouillon. Ltant cuits, on y met de,
la sauce tournée; on les remue avec une cuillére de bois,
pour éviter qu lls ne s’attachent.. Lorsque la purée est
épalsse, on y introduit de la créme bouillie par petites
doses 4 la fois : lorsqu’elle scra bien blanche et réduite &
son point, on la passe 4 P’étamine et I’on s’en sert pour
placer dessous les entrées qu’il convient d’y mettre.

Sauce allemande.

On prend de la sauce tournée ; on y ajoute du bouillon
pour pouvou'la clarifier. Lorsqu’ ellebout on la dégraisse sur
le coin d’un fourneau : on y met des champwuons tournés.
Etant bien dégraissée et réduite & son point, gn y met une
liaison de deux ou trois jaunes d’ceufs, et on la sert sur des
tendons de veau ou poulet, etc.

‘ Mayennaise.

L’on met dans une terrine deux jaunes d’ceufs, avec une
cuili¢re A ragoiit de sauce tournée et du sel ; on remue le

¢
)
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tout avec une cuillére de bois; on y introduit de ’huile pen
4 peu, ayant soin de remuer continuellement. Quand. elle
g'épaissit, on y ajoute un peu de vinaigre ou jus de citron
parintervalle. Lorsque I'on a suffisamment de sauce, on la
gotite et on’la met de bon goiit; on ajoute quelquefois dans-
celte sauce du persil et échalotte hachés, si cela-convient,
de méme que de la moutarde, suivant la ¢hose a laquelle
on la destine. Si 'on veut varier sa couleur, on y met un
vert d’épinards. (Voyez #'ert d’ Epinards.) Cette sauce de-
mande beaucoup de soin. Pour étre bien faite, il faut la re-
muer beaucoup, et ne mettre I'huile qu'a mesure que I'on
s'apercoit qu’elle s’est amalgamée : elle s’emploie pour dif-
férentes choses que I'on trouve indiquées aux entrées dites
Mayennaises.

. Sauce @ Langues en papillote.

On met dans une casserole un morceau de beurre, persil,
échalottes, champignons et truffes, le tout haché. Etant re-
venu sur le feu un instant, on met la farine 'nécessaire, et
I'on mouille avec du jus et de la sauce espagnole, si I’on_en
a; on fait cuire ct réduire cette sauce jusqu’a ce qu’elle soit
un peu épaisse. Etant d’un bon goit, on y ajoute un peu
d’épices et un peu de beurre pour la fipir; on la dispose
dans une terrine, et I’on, s'en sert pour tous les objets qui
doivent étre mis en papillotes. On peut sjen servir, en ajou-
tant du vin blanc, pour faire une sauce ilalienne.

’v Rémoulade;'

- On met dans une casserole deux cuillerées de moutarde,
du sel, gros poivre, échalottes et persil hachés, une-cuil-
lerée de sauce tournée. On remue comme la précédente,
en y mettant de I'huile et du vinaigre : elle n’exige pas au-
tant de précaation ; il g'agit d’éviter qu’elle ne tourne pas : °
assaisonnée et de bon gout, on la sert dans une sauciére.
Elle est d’usage pour I'anguille, les poulets dits & {a Tar-
tare, et autres objets :'on peut aussi y introduire un vert
‘d’épinards.

Sauce italienne.

On prend quelques champignons hachés trés-fin, ainsi
que des échalottes et persil ; on les passe dans une casserole
avec un petit morceau de beurre; on y ajoute un peu de
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farine, et I’on mouille avec da jus ou du bouillon et un
verre de vin blanc. On Ja fait bouillir sur le coin d’un four-
neau; on la dégraisse avec soin : il sera mieux, au lieu de
farine, de mettre de la sauce espagnole, si I'on en a, ou de
lasauce tournée, pour l'italienne au blanc. Cette sauce trou-
vera son emploi dans les ragoits a l'italienne.

Sauce verte.

On prend de la sauce tournée; on y ajoute un peu de
consommé : on la dégraisse; on la fait bouillir avec soin.
Etantde bon gout, ony introduit un vert d’épinards au mo-
ment de servir.

Sauce ravigote.

Elle se prépare comme la sauce verte; au lieu de vert
d’épinards, on y introduit une ravigote ainsi composée :
estragon, pimprenelle, civette, persil et cerfeuil, que I'on
hache, et que I'on fait blanchir i I'eau bouillante; on la ra-
fraichit; on 1’égoutte sur un tamis, et on la met dans la
sauce, au moment de servir, avec un filet de vinaigre A I'es-
tragon. '

Sauce & Uestragon. .

On coupe des feuilles d’estragon en pelits carrés ou lo-
sange; on les fait blanchir, et on les met dansla sauce pré-
parée comme celle i la ravigote. -

Sauce aux truffes, au blanc et au roux.

Si c’est au roux, on prend de I’espagnole; on la fait
bouillir aves un verre de vin blanc; on met des truffes
bien épluchées, que I'on coupe en lames, et on les fait cuire
dans la sauce, que I’on a soin de dégraisser et réduire a son
point. Celle au blanc se fait avec de la sauce tournée : ony

‘ajoute un morceau de beurre fin au moment de servir; on
P’agite sans étre sur le feu, ce qui lui donne une consistance
qui tient lieu de la liaison aux jaunes d’ceufs. C’est dans
ces sauces qui servent pour la volaille ou le gibier, qu’il est
avantageux d’avoir un peu de cette glace réduite a y intro-
duire. ;
Poivrade.

On met dans une casserole un verre de vinaigre blano, et
on lefait réduire ; on y met du poivre, une échalotte émin-
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cée, une demi-feuille de laurier et une petite gousse d’ail;
on y ajoute uif peu de jus ou du bouillon, et on la clarifie.
On a soin de la dégraisser; on la passe 3 ’étamine. Etant
de bon godt, on la sert sur I’entrée 4 laquelle on la destine.

Sauce hachée.

On hache des champignons, persil et échaloites; on les
met dans une casserole avec un morceau de beurre. Etant
passés, on les mouille avec de la sauce espagnole; on la
fait bouillir sur le coin du fourneau : on a soin dela dé-
graisser. Ajoulez-y des capres et des cornichons hachés.
On peut y mettre un beurre d’anchois au moment de
servir,

Observation. Lorsque Pon introduit dans une sauce du
beurre d’enchois ou simplement du beurre, il faut la reti-
rer de dessus le feu ; la vanner, ee qui consiste A la remuer
avec une cuillére & ragodt, & enlever de cette sauce, et i la
laisser retomber dans la casserole, pour que I’amalgame
e‘l)a soit bien fait, et on la sert dans une sauci¢re ou sur le
plat.

Sauce Robert.

. Coupez en deux cinq ou six ognons, et en otez les deux

extrémités.  On les coupe en petits dés; on les passe dans
une casserole avec un morgeaun de beurre, et lorsqu’ils sont
de belle couleur, on les mouille avec de la sauce espagnole.
Etant bien dégraissée et d’un bon goit, on y met, au mo-
ment de servir, une ou deux cuillerées de moutarde que
Pon aura soin de bien méler avec la sauce.

Purée de Cardes au jus.

Cette sauce, quoique de peu d’usage, je la recommande
comme trés-bonpe. Lorsque I'on aura des cardons qui au-
ront été servis, 'on y joindra les débris de ceux qui auront
pu se briser dans la cuisson; on les mettra, étant coupés en
petits morceaux, dans une bonne sauce tournée ou espa-
gnole. Etant réduite A son point, on la passe & I'étamine.
Elle peut servir sous des ris de veau, fricandeaux et autres

entrées.
Purée de Cardes au blanc.
Au lieu de les mettre dans une sauce espagnole, on.se
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sert de sauce veloulée. Etant bien réduite, on y incorpore
de la créme, ct on la finit comne la purée d’ognons blancs.

Purée de Champignons au jus.

On prend des champignons préparés (voyez Champi-
gnons); on les hache trés-fin; on les met cuire avec de la
sauce espagnole. Etant réduits, on les passe & I'étamine
comme la purée de cardes. '

- Purée de Champignons au blane.

11 faut ies mémes procédés qui sont indiqués pour la pu-
rée de cardes au blanc.

Purée d’Ognons au roux.

On émince des ognons; on les passe au beurre comme
pour la sauce Robert; on la mouille avec de la sauce espa-
gnole. Etant réduite et de bon sel, on la passe & I'étamine.
Celte purée est excellente pour des haricols que I'on veut
servir dessous un gigot.

Sauce au Beurre d’ Anchois.

Ayant de l'espagnole bien finie, il faut la tenir un peu
douce, et y mettre le beurre d'anchois, que I’on vanne,
pour qu’il se trouve bien mélé. :

Sauce au Supréme.

On prend du velouté, dans lequel on met du consommé
de volaille; on la fait clarifier et réduire 4 son point. Ony
met un morceau de beurre que I’on vanne, el on y ajoute
un petit morcean de glace, s’il en est besoin.

:gauce a la Pluche. ‘

On prépare cette sauce comme celle au Supréme. Etant
- finie de méme, on y ajoute des feuilles de persil coupées
en petils morceaux, et que ’'on aura fait blanchir a Peau
bouillante, avec un peu de sel pour les conserver vertes.
Etant rafraichies et égouttées, on les met dans lasauce. On
peut la servir avec une liaison de jaunes d’ceufs et un jus
de citron.
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Sauce & salmi.

On met dans une casserole de I'espaguole, un verre de
bou vin blanc, une demi-feuille de laurier, une petite
gousse d’ail et deux échaloltes ; on y ajoute les débris et
parure de perdreaux que P'on destine A étre servis : on la
fait clarifier et dégralqser sur le bord d’un fourneau. Etant
réduite 4 son point et de bon sel, on la passe a I'étamine
pour y recevoir les perdreaux préparés.

Sauce @ salmi aux truffes.

C’est ]a méme préparation ; on tient la sauce un peu
plus claire avant que de la passer a Pétamine. Ayant chan-
gé de casserole, on' a des truffes épluchées que 1’on coupe
de 'épaisseur d’une pitce de vingt sous, et on les fait cuire
dans la sauce, qu'on a soin d’écumer et de dégraisser;
ensuite on la verse sur des perdrcaux.

Sauce au Beurre d’éerevisses. .

On fait réduire un velouté avec du consommé : étant
bien fini, on y met, comme dans la sauce au Supréme, un
beurre d’écrevisses en place d’autre beurre, et il faut avoir
soin qu’il seit bien mélé, (Voyez Beurre d’écrevises.) Cela
ne se fait qu’au moment de servir.

\

Chicorée au blanc.

1l faut éplucher la chicorée, en éter lout le vert, couper
la téte, pour que toutes les feuilles soient détachées. Il faut
Péparpiller, pour en dter te qui peut se trouver d’étranger,
Ja mettre blanchir dans un chaudron i I'ean bomllante,
avec un peu de sel. Etant bien blanchie, il faut la rafrai-
chir, et la presser fortement pour en extraire I’eau, aprés
cela la hacher, et la passer dans une casserole avec un
morcean de beurre, la saupoudrer d’environ deux cuille-
rées de furine, la mouiller avec' du bouillon aprés environ,
une heure de cuisson. Etant bien réduite, on y verse i plu-
sieurs reprises. une chopine de créme qui aura bouilli ;
on la fera réduire A son pamt, et étant: d’un hon sel on
Femploie. - : A

- Chigorée aw’ gras et au rous.

On épluche et fait blanchir la chicorée, que lon prépare

-
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comme ocelle ci-dessus : au lieu de bouillon et de créme,
on y met du jus et de la sauce espagnole.

Chicorée au maigre.

Méme préparation qu’aux précédentes: aprés y avoir mis
la farine, on la mouille avec du lait et de la créme.

Sauce aux pointes d’ Asperges au blanc.

On les effeuille dans toute leur longueur jusqu’a la
pointe; onfes coupe environ d’un pouce de long, puis vous
les faites blanchir 4 I’eau bouillante avec du sel; on les ra-
fratchit et on les égoutte : on fait réduire du velouté, et
¢tant finie et de bon gout, on y met les asperges. Etant
préte & servir, I’'on y jetle une liaison de jaunes d’eufs, et
on la sert.

Pointes & Asperges au rous,

On clarifie une sauce espagnole : étant bien finie, on y
mel des pointes d'asperges préparées comune les précé-
dentes. \

Beaucoup d’entrées se servent avec les sauces indiquées
ci-dessus; mais comme la variété a son agrément dans
la cuisine, il faut donc chercher les moyens de se la pro-
. curer, en y ajoutant les différentes purées qui se trouvent
A larticle du potage. Pour remplacer les sauces, je donne
les moyens simples de I'exécution, telle que les purées

Aux lentilles 2 la reine, Aux haricots blancs,

- Aux haricots rouges, Aux carottes,
Aux poids verts, A la Crécy,
Aux navets, Aux marroans.

Toutes ces purées étant destinées pour des entrées grasses,
ce %ui les compose doit étre cuit, autant que possible avec
du bouillon : lorsqu’il aura manqué, il faut ticher d’y sup-
pléer, en en mettant pour les olarifier. Je le répéte, c’est du
soin que 'on donne A cette opération, que dépendent la
bonté et le coup-d’ceil, aussi néoessaire. Lorsque 'on est
pour les servir, si elles n’avaient pas assez de gotit, 'on peut
y mettre un petit morceau de glace (voyez Glace) : on par-
vient i la rendre oe qu’elle doit &tre, et il faut qu’elle soit
plus épaisse que pour les potages. _
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Garnitures.

Elles sont nécessaires pour des ragoiits tels que celui
de la téte de veau enm tortus, pité chaud, vol-au-vent,
brochet, piqué; il faut donc qu'elles soient préparées
avec soin.

Crétes.

11 faut les parer ; ce qui consiste A couper la partie infé-
rieure et les extrémités des crétes, pour qu’elles puissent dé-
gorger le sang qu’elles renferment. On les met & Peaun tidde
pendant un moment ; on les change d’eau, et on les met
sur le feu, ayant soin de les remuer, et essayer d’enlever la
premitre peau ou épiderme. Lorsque I’on s’apergoit qu’elle
se détache, on les retire de ’eau, et on les frotte dans un
torchon, ayant soin de me pas les écraser. On les prend
I'une aprés l'autre, pour s’assurer qu’il ne reste plus de
cette premiére peau; on les remet dans I’eau un peu ti¢de,
et on les laisse pendant une heure. Lorsqu’elles paraissent
bien blanches, on les fait bouillir un instant, et on les met
coire dans un bouillon du derritre de la marmite, pour
qu’il y ait un peu de graisse; on y ajoute le jus d’un citron,
afin qu’elles se conservent blanches. Comme dans le lot de
crétes il y a des rognons de coq et des ris d’agneau, on les
fait dégorger avec les erétes : lorsqu’elles sont échaudées,
onnelesmet dans la tuisson qu'uninstant avantque lescrétes
soicnt cuites. Etant ainsi préparées, on les dépose dans une
terrine, et on s’en sert au besoin.

Champignons.

On a un ou deux manivaux de champignons; on les dé-
gage du bout de la queue, qui est ordinairement garnie de
terreau ; ensuite on les lave & grande eau, pour qu’ild
soient bien propres; on les égoutte, et on les tourne; ce
qui consiste 4 en lever la pellicule. On supprime extrémité
du bourrelet du champignon, et on les sépare de la queue,
que 'on coupe suivant sa longueur. A mesure qu’on les
prépare ainsi, on les met dans une casserole, avec le jus
d’un citron et un peu d’eau; on les remue : ceci est pour
les conserver blancs. Cette opération finie, on met un mor-
ceau de beurre et un peuz sel, dans lequel on leur fait
prendre un peu de cuisson, et on les dispose dans un vase,
en attendant qu’en les emplole.
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Ubservation. La bounté du champignon dépend de sa
-fermeté, de sa blancheur et de sarondeur :-ceux qui ont ces
qualités sont de trés-moyenne grosseur. Les champignons
que 'on a aipsi tournés, sont destinés pour les ragoits ap
blanc, car, #’ils n'étaient pas dépouillés de cetle enve-
loppe, ils seraient d’une coulecur plus ou moins brune;
ce qui formerait un contraste avec la blancheur de la sauce
ol ils seraient employés. Les parures de champignons
ont leur utilité : on les hache trés-fin; on exprime toute
I’eau qui en peut sorlir; on les met dans une casserole,
avec un morceau de beurre et un peu de sel; on les fait re-
venir sur le fen; on les dispose dans une terrine, et I'on
s’cn sert pour les sauces hachées a l'italienne ; et le surpius
de ces parures que P'on n’a point hachées, doit étre mis
dans le jus et dans les sauces que l'on prépare, ol elles
servent A donner du goGt. -

Les champigons destinés A &tre mis au roux, tels que les
matelotes, compotes, gibelottes et civets, etc., on peut
s’exempter de les tourner; on se contente de les bien net-
toyer, et l'on peut ainsi en faire usage.

Ris de veau,

On prend un ou deux moyens ris de veau que I’on cégage
du cornet et des peaux qui peuvent y éire; on les met dé-
gorger dans de 'eau tieéde pendant une couple d’heures,
ayant soin de les changer d’cau. Lorsque l'on voit qu'ils
sont devenus blancs, on les fait bouillir un instaut; et lors-
que‘lon s’aper¢oit qu’ils sont raffermis, on les rafraichit
bien; on les égoutte, et on les conpe en moyens morceaux :
on les passe ensuite dans un morceau de beurre et une
idée de sel fin; puis on les met dans un vase, et on s’en sert
dans les ragoits auxquels on les destine. .

Toutes ces différentes garnitures, ainsi préparées pour
les ragouts, étant déposées dans des vases, doivent étre cou-
vertes de papier beurré, pour gu’elles ne s’attachent pas aux
objets qu’elles couvrent : elles leur conservent la blan-
cheur, les garantissent de la poussiére , et peuvent se
conserver quelques jours,

Choux.

On ote les premiéres feuilies; on coupe les choux en
deux ou quatre morceausx, suivant leur grosseur, et on en
.
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metle nombre qui est nécessaire. On les fait blanchir pen-
dant une demi-heure ; on les rafraichit, on les égoutte; on
exprime P’eau, puis on les ficelle, et on les marque dans
upe casserole avec deux ognous, plusieurs carottes, un
bouquet garni (voyez Bouguet garni.), du lard de poitrine
appelé petit Jard doux : I'on aura eu soin de bien nettoyer
la couenue, et gratler le dessus pour en éter le sel. On la
coupe par bandes de la longueur de deux doigts; on les fi-
celle; on les assaisonne de sel et un peu d’épices, et on les
mouille avec du bouillon le plus gras possible. La qualité
des choux dépend de la nourritare grasse dans laguelle on
les fait cuire. Au moment de servir, on égoutte les choux
sur un torchon blanc, et on les dispose A la file I'un de
Tautre ; et renversant le bout du torchon par-dessus, ou ¢n
exprime le mouillement. Cela doit former un rouleau. On
en coupe des morceaux de la longeur d’un pouce et demi
ou deux pouces; ensuitc on les range autour de la pitce de
beeuf : on coupe le lard en petits morceaux, et on les met
sur les choux. On peut mettre dans l'intervalle de chaque
morceau de chou une carotte tournée et coupée de la
méme hauteur : il ne faut pas négliger les attentions pour
que tout soit arrangé avec ordre, et on sert dans une
sauce espagnole.
Laitues.

On épluche une douzaine de laitues; on les fait blanchir
aleau bouillante pendant environ dix minutes : on les ra-
fraichit; om les presse, puis on les ficelle. On les arrange
dans une casserole avec une couple d’ognons et de carot-
{es; on les couvre de bandes de lard, et on les mouille avec
du bouillon un peu gras; on met le sel nécessaire, et on
les fait cuire. Au moment de secvir, il faut les égoutter :
si elles sont fortes, il est nécessaire de les couper en deux
dans leur longueur, et de les presser, pour qu'elles ne ren-
dent pas de mouillement. Il faut replier la partie du bout
des feuilles, et leur donner une forme agréuble : on en fait
ensuite un cordon autour de Pentrée a laquelle elles ont
été destinées; on les arrose avec une sauce espagnole.
(Voyez Sauce espagnote. ) 11 arrive que lorsque la laitue
est trop pommée, le eceur ne cuit pas bien : on pourrait
I'dter aprés qu'elle serait blanchie; mais si on ne I'a pas
fait, on peut y remédier; en I'dtant avant que de la
trousser. ’ 5 '
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Ognons glacés..

On prend une vingtaine de gros ognons; on les épluche
avec soin, pour éviter que la partie de la téte ne soit enta-
mée; ce qui empécherait I'ognon de se conserver dans son
entier. On les met dans une casserole, ol on aura fait fon-
dre un morceau de beurre. Il faut que la casserole soit as-
sez grande, pour qu'ils puissent tenir & coté I'un de I'aulre.
On y ajoute environ une once de sucre, un peu de sel, en-
viron deux verres de bouillon ; on-les fait cuire a petit feu.
Lorsqu’ils sont presque cuits, il faut que leur mouillement
soit réduit a glace; ce que I'on apergoit par la couleur que
prennent les ognons : on les retcurne, 8’ils ne sont pas
cuits également des deux cdtés. Etant cuits i leur point et
de belle couleur, on les enléve avec une fourchette, et on
les dresse autour d'une pitce de beeuf ou d’autres entrées,
ayaunt soin que la partie glacée se trouve en dessus; on
verse dans la casserole un peu de coulis espagnol, et on
détache la glace qui s’y trouve; on la passe dans une petile
passoire, et on la verse sur la piéce de beeuf.

Sauce aux petits Ognons.

11 faut les éplucher et les faire cuire comme ci-dessus.
On ne prend que ceux qui se sont conservés entiers; on
détache la glace avec de la sauce espagnole. Etant passeé &
P'étamine, on met dedans les petits ognons, et on les sert.
On peut les servir aussi glacés, comme les gros ognons,
en les dressant en cordon autour de ’entrée A laquelle on
les a destinés, et I'on détache la sauce, comme a I3 précé-
dente.

Sauce aux Racines.

On tourne des carottes en forme de petits bouchons ou
d’olives; on les fait blanchir pendant un quart-d’heure;
on les égoutte, et on les met dans une sauce espagnole un
peu claire, On les fait cuire doucement; on a soin de les
dégraisser; on y ajoute un petit morceau de sucre. Etant
réduile comme elle doit I’étre, on la sert.

Ragoiit de Navets.

015; tourne les navets de méme forme et d’égale gros-
seur; on leur fait prendre une légére couleur dans du

N
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beurre ou dans de la friture ; on les égoutte, et on les met
cuire dans une sauce espagnole dvec un peu de sucre. On
le'dégraisse bien, et on veille A ce que les navets ne soient
pas trop cuits. '

Haricots ou Navets ¢ la Béchamel.

Ce sont des navets tournés, mais plus petits, d’égale
grosseur. On les fait blanchir et cuire dans du bouillon.
Etant A leur point, on les met dans une sauce & la bécha-
mel. (Voyez Béchiamet.)

Concombres au roux.

On coupe du concombre en quatre et en iongueur; on
enléve la peau et le dedans; on en forme des morceaux
carrés que ’on arrondit; on les fait blanchir et rafraichir.
Etant égouttés, on les mijoite dans une casserole avee de la
sauce espagnole, un peu de bouillon : on a les mémes soins
pour dégraisser et réduire la sauce. Onp veille a ce que les
concombres ne cuisent pas trop.

Concombres au blanc.

On les prépare comme les précédens. Etant égouttés, on
les passe avec un morceau de beurre; on les mouille avec
de Ia sauce tournée : sil'on n’en a pas, il faut y mettre un
peu de farine, et on les mouille avec du bouillon. Etant
réduits & leur point, on les lie avec des jaunes d’ceufs.

Concombres & la Béchamel.

On les prépare de méme que les précédens. Lorsqu'ils
sont blanchis, on les achéve de cuire dans du bouillon. On
les égoutte, et au moment de servir, on les met dans une
béchamel. (Voyez Béchamel.)

Concombres a la Créme.

“Etant préparés, au lieu de les faire blanchir, on les met .
cuire dans un assaisonnement d’eau, de sel et de beurre.
Etant cuits i leur point, on = soin de les bien égoutter :
cette précaution est nécessaire, en ce que le concombre
rend beaucoup d’eau; ce qui é&claircirait la sauce, et la
rendrait moins bonne. On les met ainsi dans une sauce &
la créme. ( Voyez Sauce & {a créme.)

!
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Ragoiits financiers au blane.

11 faut avoir de la sauce tournée, dans laquelle on met
un pea de consommé. On la fait clarifier : lorsqu’elle est
& peu prés réduite, on a des champignons tournés, du ris
de veau passé au beurre, que 'on met dedans.- Lorsqu’ils
sont presque cuits, on y ajoute les crétes et rognons de
coq, ainsi que les foies de volaille que 'on aura fait blan-
chir, et que I'on coupe-en lames. (Yoyez ces différens arti-
cles.) ‘On veille A ce que ces différentes garnitures soient
mises dans la sauce a des distances convenables, pour
qu’aucune d’elles ne soit pas trop cuite ; ce qui dterait la
bonté et la bonne mine au ragodat. Etant prét A servir, on
Je lie avec une liaison de jaunes d’ceufs ; on peut y ajouter
des truffes bien épluchées et coupées en lames, que l'on
aura fait cuire séparement, ainsi que des culs d’artichauts
covpés en moyens morceanx, et méme des quernclles de
veau-ou de volaille. ( Voyez ces différens articles. ) Ce ra-
goiit bien fini, peut étre servi pour entrée sur un plat gar-
ni de croiitons, dans un vol-au-vent, ou autour d’une pou-
lardes ou poulets cuits au blanc.

\

Financiére au roux,

EHe nc differe de la blanche que par ld couleur. Clest
une sauce espagnole qu'il faut prendre, et du consommé;
on peut .y meitre cuire les truffes, et y ajouter un verre
de vin blanc. Elle demande les mémes soins, pour qu'aa-
cuns des objets qui la composent, ne soient trop cuits.
Etant finie et de bon goiit, elle servira pour un paté chaud,
et accompaguera les entrées auxquelles on veut les mettre.

Sauce en tortue.

Elle se fait avec de I’espagnole. On introduit dans la
sauce du pimeut rouge, un verre de vin-de Madére, tout
ce qui se trouve dans la financi¢re ; on peut y ajouter des
. wu‘}s frais, des jaunes d’'wufs durs, des petits cornichons

entiers, des écrevisses et des crofitons frits. Cette sauce
exige beaucoup de soin, et demande & étre d’un assaison-
nement plus relevé que les autres.

Ragoiit & la Chapilota.
11 se compose comme le RagoQt en tortue ou la Finan-
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citre au roux. .On joint & toutes ces garnitures des mar-
rons, des culs d’artichauts, du petit lard et des saucisses,
dout on en fait trois ou quatre dans une entiére, cn.les sé-
parabt avec un fil avant que de les cuire. Il faut porter:
beancoup de soin pour les bien faire.

Sauce aux Olives.

On prend une chopine d’olives; on les tourne pour en
exiraire le noyau, et qu'elles puissent prendre leur pre-
mitre forme. On les fait blanchir, et on les met dans une
espagnole bien finie. ' :

Ragotit & la Béchamel.

Tous les différens objets qui composent la Financiére,
doivent &tre cuits A leur point dans leurs différens assaison--
nemens ; on les égoutte avec soin, pour qu’ils ne rendent
pas de mouillement. On a une béchamel bien finie, dans
Jaquelle on la met, et 'on peut le servir pour entrée, vol-
au-vent ou casserole au riz. »

Jai recommandé dans toutes les sauces et ragoilts que
j'ai indiqués, de sc servir de sauce espagnole et de sauce
tournée : ce moyen est le plus commode ; et lorsque 'on a
besoin de plusieurs sauces dans un diner, il est avantageux
de s’en procurer par la méthode que j’ai indiguée,’ pour
faciliter son travail. Mais & 'article des entrées, j’en signale
plusieurs que ’on peut faire sans ce secours, parce qu’il y
en a qui peuvent porter leur assaisonnement avec elles;.
telles que le mouton aux navets, les compotes de pigeons,
gibelottes, etc. Mais je ne puis me dispenser d’observer que
tous les ragoiits, tels que les garnitures des racines et
autres, qui sont faits séparément, ont toujours meilleure
mine, ¢t sont par conséquent plus agréables. D’aprés cet
exposé, les personnes feront le choix qui leur plaira le-

mieux.
Macédoine lide.

On prend des carottes et navets cuits dans les braises ou-
Ia marmite ; on les coupe de la longueur d’un. pouce, et
on les tourne de la grosseur d’une moyenne asperge. On a
quelques petits ognons cuits 4 ’eau ou au bouillon, des
haricots verts blanchis, des petits pois et féves de marais
qui auront servi ou que I'on wura fait cuige exprés, des .
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pointesd’asperges blanchies, des haricots, quelques pommes
de terré cuites et tournées, du concombre, enfin, de tous
les légumes ‘de la saison. Etant tous cuits A leur point, on
met de la sauce tournée, que I'on fait bouillir et réduire ;
on y met les Jégumes, et on la lie aux jaunes d’ceufs; on
.y met un pen de sucre. Il ne faut mettre les légumes
daus la sauce qu’au moment de scrvir, parce que, s’ils
bouillent, ils pourraient s’écraser ; ce qui ferait wn mau-
vais effet,
. Macédoine maigre.

C’est le méme préparatif de légumes que ci-dessus. On
a une purée de pois verts ( voyez Pois verts), que I'on fait
réduire 4 une épaisseur convenable ; on y met un peu de
sucre, et les légumes qu’on aura eu soin de faire chauffer
et bien égoutter avant que de les mettze dans la purée. Si
Ia purée n’est pas assez verte, on y ajoute un vert d’épi-
nards. ( Voyez Vert d’épinards. ) ’

Sauces maigres.

Les plus communémeént employées sont la sauce blanche
et la sauce a la créme : on peut cependant obtenir une pe-
tite variété dans 1 couleur et dans la composition.

Sauce blanche.

On met dans une casserole un morceau de beurre, une
cuillerée & bouche de farine ( cela doit étre proportionné a
la quantité de sauce dont on a besoin ) ; on Ja manie bien

ayec une cuillére de bois. Etant bien mélée ensemble, ou y

met du sel et de ’eaw; on la tourne sur le feu. Au moment
de s'en servir, aussitét qu’elle est préte a bouillir, on la re-
tire du feu, ct on la met au point d’épaisseur et de sel qu’il
convient; ensuite on la sert. On peut ajouter, suivant la
chose A laquelle elle est destinée, et particulitrement au
goit du maltre, un peu de muscade rapée, un filet de vi-
naigre ou de citron.

Observation. Comme, dans I'hiver, le beurre est sou-
vent trop ferme pour pouvoir y manier la farine, on délaye
cette farine dans la casserole, et 'on y met le beurre.

Sauce verte.
C’est 1a méme sauce que celle ci-dessus. Avant que de
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la servir, on y ajoute un vert d’épinards. ( Voyez Vert
d’épinards. ) ‘
‘Pluche maigre.

On prend un peu de roux blanc; on le mouille avec le
fond ol aura cuit le poisson, et que I'on fera cuire comme
le velouté. Etant passé 4 I’étamine, on y introduit un mor~
ceau de bon beurre, que I'on amalgame dans la sauce, en
la vannant; puis on y ajoute des feuilles de persil haché.
On peut, de ce velouté maigre, en faire une sauce verte,
en y mettant un vert d’épinards, au lieu de feuilles de
persil.

. Sauce at roux.

C’est un pea de roux que 1'on délaye, et que I’on mouille
avec la cuisson du poiscon. On la soigne, et on la finit
comme la pluche ci-dessus, avec un_meorceau de beurre :
si elle n'a pas assez de couleur, on y met un peu de
caramel, et on la sert avec des edpres ou des cornichons,.
suivant le gout des personnes.

Ttalienne brune:

C’est le mémo appareil que dans la précédente, dans
laquelle on ajvute des champignons, du persil, une écha-
lotte, le tout haché trés-fin; Pon y met un verre de vin,.
8'il n’y en a pas eu dans la cuisson du poisson que l'on
emploie. On la finit comme les autres sauces, avec un
morceau de beurre, pour qu’elle soit de bon goit.

Sauce genevoise.

C'est un appareil comme 2 la précédente, que I'on
mouille avec du vin rouge ; on la finit avec soin. Il arrive
souvent que cette sauce est destinée &4 du saumon que I'on
appelle a la Genevoise. On marque alors une sauce blanche,
et, en place d’eau, on la mouille avec le fond dans lequel
a cuit le poisson, et on la fait réduire a son point. On la
sert ainsi. (Voyez Saumon a {a genevoise. )

Nota. Cette sauce est d’une grande utilité, lorsque 'on
adservir quelque poisson pour rét, tel que brochet, truite,
carpe et autres, et que les débris peuvent former une en-
trée. On les dresse le mieux possible sur le plat que Von -
doit servir; on verse cette sauce par-dessus, ou I’on garnit

Digitized by Google'



4o SAUCES

de persil les filets de poisson, et F'on met la sauce dans une
sauciére.

Sauce au raifort.

On prend du raifort, et on enléve la. premiére peau ou
éoorce, et 'on en rdpe la quantité nécessaire. On la serd
sur une assiette, et une sauce blanche dans une sauciére.

Chacun en fait 'usage suivant son gout.

Beurre clarifié ou fondu.

On met une demi-livre de beurre dans une casserole,
et on le fait fondre & petit feu ; on I'écume 4vec soin. L’on
s’apercoit qu’il est & son. point, lorsqu’il a déposé au fond
de la casserole, et qu'il est trés-clair : on le passe au tamis;
on y met du sel fin, et on le sert dans une sauciere. Cette

simple sauce se mange avec beaucoup de puisson et de

pommes de terre.. -
Beurre noir.

On met dans une poéle environ une demi-livre de
beurre ; on le fait fondre et noircir, de maniére qu'il le soit
assez, et pas briilé; on I’écume, et on le retire a clair, en
évitant de mettre le fond. On fait bouillir du vinaigre avec
du sel, et on y met le beurre : cela peut se faive d’avance.

Sawce & la Hollandaise.

On manie environ un quarteron de beurre avec une pin-
cée de farine, une liaison de trois jaunes d’ceufs, du sel,
un demi-vesre de vinaigre, un peu d’ecau et de muscade
rapée; on la tourne sur le feu comme la sauce blanehe :
mais elle demande un trés-grand soin, car si elle venait
& bouillir, elle caillerait; ce qui empécherait de s'en

servir, * .
Maitre-d’ Hotel liée.

C’est une sauce blanche, dans laquelle on met du persil
haché et un jus de citron,

Sauces aux Cdpres et aux Cornichons.

On fait une sauce blanche,,'et P'on y ajoute des cdpres et
des cornichons.
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Sauce aux Huitres.

Ou fait blanchir des huttres dans de ’eau bouillante,
en y ajoutant leur eau. Etant cuites, on les égoutte, et on
les met dans une sauce blanche bien soignée et finie avec
un jus de citron.

‘Sauce aux Moules.

Aprés avoir bien ratissé et lavé des moules, on les fait
ouvrir dans une casserole sur le feu, et on les sort de leurs
coquilles; puis on fait une sauce avec du beurre manié
dans de la farine, que I’on mouille avec de I'eau des mou-
les que 'on a passée au tamis. Si c’est au gras, on prend
de la sauce tournée, que ’on fait clarifier et réduire, en y
ajoutant de P'eau des moules; on la finit avec une liaison
de jaunes d’ceufs : on met dans I’'une ou l'autre sauce les
moules bien égouttées, aprés qu'on est bien assuré qu'il
n’y a pas de crabes. -

Sauce aux Ecrevisses.

Lorsque I'on a des petites écrevisses, étant euites, on
épluche les queues, et on met de cdté les petits ceufs. Au
moment de servir, on met les queues et les ceufs dans une
sauce blanche bien finie.

Maitre-d’Hotel froide.

On manie un morceau de beurre avec du persil haché,
du sel, le jus d’un citron, le tout mélé ensemble : on s’en
sert pour des biftecks, des maquereaux et autres objets : on
peut y mettre de Péchalotte hachée; mais il faut que cela
soit du gout du maitre.

On peut aussi n’y mettre qu’une simple ravigote hachée
et blanchie. ( Voyez Ravigote. )

Blanc.

On prend des débris de lard gras, une livre de graisse de
beeuf, un quarteron environ de beurre, un ognon, deux
carottes, un bouquet garni, le jus d’un ou deux citrons : on
met le tout dans une marmite de grandeur a recevoir ce que
Ton veut faire cuire; on assaisonne de sel ou d’eau de sel
clarifié. Lersque cela aura bouilli quelque temps, on met ce
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qui doit étre mis, et on le fait cuire & son point : il peut
étre augmenté ou diminué suivant le besoin.

Poéle.

On prend les débris de veau que ’on peut avoir, avec du
lard gras, ainsi que du jambon que I’on coupe en dés; on
les passe avec un morceau de beurre; on y ajoute un
ognon, une carotte coupée en dés. Lorsque cela est un peu
revenu sur le feu, on le mouille avec du bouillon : il faut y
mettre un peu de laurier, un peu d'ail, et I'assaisonner 4
son point. Cette préparation est d’un trés-bon effet pour la
volaille et autres objets que l'on indiquera poélé.

Si on veut éviter celie maniére, on la remplace par celle
qui suit : je suppose deux poulets ou une poularde : on les
met dans une casserole, avec une ou deux bardes de lard
dessus ; on y met les débris de cotelettes de veau ou autres
morceaux, les cous de Ja volaille, un ognon et une carotte
coupée en morceaux, un bouquet garni, et on mouille
avec du bouillon. Ce fond de cuisson est trés-précieux
lorsque 1'on n’a pas pu faire d’avance du consommé pour
bonifier 1a sauce. Avant que de servir, on en passe au ta-
mis de soie, et on l'introduit dans la sauce que i'on doit
servir, :
Braisée.

On peut se dispenser d’en faire aucun appareil préparé,
que ce soit un gigot, cdte de beeuf, veau, ou toute autre
viande. Lorsqu’elle est dans la casserole, on y met tous les
débris et parures de viande que I’on peut avoir : elle peut
étre un peu plus assaisennée que la poéle, c’est-a-dive, que
I’on peut ajouter un’peu d’épices, uz peu plus de laurier
et d’ail, sans cependant que cela domine. Tout ce qui est
braisé est ordinairement pour étre glacé dans son fond, ou
pour étre servi avec une sauce brune : €’est pourquoi on
peut y mettre toutes sortes de viandes; au lieu que la
poéle n’est souvent destinée qu’a cuire de la volaille, ou
des tendons de veau ou d’agneau, que l'on sert ordinaire-
ment au blanc. Labonté de ces entrées dépend d’étre cuites
2 point et assaisonnées de bon gout. On trouve daws ces
différentes cuissons & la braise les mémes ressources que
j’ai indiquées daus la poéle : en retirant du mouillement
de ces cuissons que Pon passe au tamis, on l'introduit dans

les sauces. ‘
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‘ Marinade cuite.

On prend un peu de graisse ou de beurre ; on le met
dans une casserole ; on émince un ognon et une carotte ;
on y ajoute une feuille de laurier et de I'ail, du sel, un pen
d’épices, des branches de persil : on la mouille & I'eau ou
au bouillon ; on met environ un tiers de vinaigre. Lors~
qu'elle est cuite, on la passe au tamis. Cette marinade
donne un excellent goit A la volaille ou autre viande que
Ion destine & frire. ’ .

Marinade simple.

C’est du vinaigre et de I'eau A peu pres de portion égale,
avec un ognon émincé, des branches de persil, de I’ail, da
laurier et du sel. On retranche 1’ognon, l’ail et le laurier,
lorsque c’est pour mariner des salsifis, céleris et autres l¢-
gumes que P'on destine i la friture.

Péte d frire.

On fait tiédir de I'eau, dans laquelle on met vn petit
morceau de beurre ; on met trois ou quatre cuillerées de
farine dans uné terrine, avec le sel nécessaire ; on la délaye
avec une cuillére de ‘bois, en y mettant de 'eau, pour que
le beurre se trouve mélé dans la pite. 11 faut la mouilier
avec précaution ; car, si on mettait trop d’eau a la fois, il
serait difficile de ne pas la rendre grameuse. Il est néces-
saire de Ja conserver d’une bonne épaisseur, pour qu’elie
_puisse couvrir ce que I’on aura A mettre dedans. On y
ajoute une ou deux cuillerées d’huile ; puis on fouette deux
blanes d’ceufs que 'on méle le plus légérement possible.
Ne pouvant indiquer le degré d’épaisseur, 'expérience le
donnera. : ‘ : '

11 ne faut faire de pale que ce que Pon croit en avoir
besoin, parce que le lendemain elle est moins bonne. S$’il
arrivait que, par hasard, dans un diner, il y et deux plats
de friture, I'un pour entréez, et l'autre pour eniremets,
aprés avoir fait une seule pite, on la partage en deux,
parce que les fritures d’entrées sont presque toujours ma-
rinées, et les fritures d’entremets ne le sont pas.

Vert d’Epinards cruds.
On prend des épinards : on les épluche, et on les lave.
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Etant bien égoullés, on les pile daus un morlier, et 1'on en
exprime le jus au travers d’un torchon ; on les met dans un
plat a sauter ou casserole; on lui fait faire quelques bouil-
lons. Lorsque I'on s’apercoit que le vert se sépare de l'ean,
et qu’il a acquis un peu de consistance, on le verse sur un
tamis, ¢t on 'emploie. ’

Vert d’Epinards cuits,

On prend des épinards blanchis, bien pressés, pour qu'il
n’y ait plus d’eau; on les hache trés-fin, et on les passc a
Vétamine, ou au travers d’un tamis de crin double ; on dé-
laye le vert, et ’'on s’en sert au besoin. :

Beurre d’Ecrevisses.

On prend des petites écrevisses. Etant cuites, on dte les
chaires, et on ne se sert que des coquilles ; on les pile le
plus possible ; ensuite on les met dans une casserole, avec
un morceau de beurre proportionné & la quantité d’écre-
visses. L’ayant fait chauffer sur un fourneau pendant quel-
que temps, on le verse sur une étamine ; on en exprime le
beurre, en la tordant : il faut qu'il tombe dans. un vase oi1
il y aura de P'eau. Etant pris, on le met de cité, pour
Femployer dans les sauces.

Lorsque I'on a servi des écrevisses, on peut en ramasser
les coquilles qu’on lave bien, et que on fait sécher; on
peut en faire le beurre aussi bien qu’avec des écrevisses
que I'on aurait fait cuire expres.

Beurre d’ﬁ nchc;is.

On prend quatre ou six anchois qu’on lave, et on enléve
la petite peau blanche jusqu’a la chair. On en 6te aréte;
I'on pile les filets; on les hache avec le dos du couteau,
comme #’ils étaient pelés; on y met & peu prés un quarte-
ron de beurre; puis on le passe au travers d’un tamis de
crin, et P'on s’en sert au besoin.

Farce cuite.

On coupe en dés des morceaux de veau dont on aura
61¢ avec soin tous les nerfs; on y met du lard coupé de
méme, un peu de sel et d’épices; on lcs fait revenir dans
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une casserole avec' un morceau de beurre. Etant cuits, on
les retire, et lorsque c’est refroidi, on les hache et on les
pile trés-fin; on y ajoute une panhde (voyez Panade),
que Pon pile A part, et que 'on amalgame avec la farce.
Le tout étant bien pilé, on y ajoute deux ou trois jaunes
d’ceufs : si c’est la saison des truffes, on peut y en ajouter
quelques-unes hachées tres-fin, les passer au beurre, et
quelques champignons hachés de méme. Etant assaisonnée
a son point, on l'essaic en en faisant cuire un peu sur une
tourtiere ; si elle n’est pas assez li¢e pour se soutenir, il faut
y ajouter un peu de panade et des jaunes d'ceufs. Etant
comme elle doit étre, on s’en sert pour des hatereaox, des
gralins, etc. Si on a une tétine de veau, on la fait cuire
dans la marmite, et on I'emploie en place de lard. Cette
farce peut se faire avec de la volaille, du gibier, et méme
des filets de poisson. Dans cetle dernitre, au lieu de lard
et de tétine de veau, on y met du beurre.

Quencelles de Veau, de Volaille et de Gibier.

On prend un quarteron de veau ou de volaille : aprés que
'on aura bien 01é la graisse et les nerfs, on les hache bien,
et on les passe a travers un tamis 4 quenelles. Aprés les
avoir pilés, on y met de la panade ( voyez Panade), A peu
prés autant que de chair. Aprés I'avoir bien pilé, on y met
la chair que I’on a retirée, et on les pile, pour ¢u’ils soient
mélés; puis on ajoute un peu plus d’un quarteron de beurre
que 'on joint A cet appareil en le pilant. Il faut que le tout
soit bien amalgamé : on Passaisonne de sel et d’un peu
d’épices: on y met trois jaunes d’ceufs : on en met pocher
dans du bouillon gros comme une noix, et Pon voit si elles-
sont délicates et de bon goiit. Si elle se trouve trop ferme,
on y ajoute un morceau de beurre, la quantité que P'on
croit nécessaire. Si, au contraire, elles étaient trop déli-
cates, on y ajoute un peu de panade, le tout bien pilé, et
on finit, en mettant les blaucs d’ceufs fouettés, que I'on
méle doucement avec une cuillére de bois; puis on les

he, et on les met dans une terrine. On s’en sert au

8010,

Panade pour les Quenelles et les Farces fines.

On prend de la mie d’'un pain mollet, ayant soin qu'il
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n'y ait point de crotte; on y met du bouillon en getite
quantité. Elant dans une casserole, on la desséche sur le
feu, en la remuant avec une cuillére de bois ; il faut qu’elle
ait beaucoup de consistance, parce qu'elle ne donnerait
point de corps aux quenelles. On la verse sur une assiette,
et on Iemploie A froid dans les choses indiquées ci-
dessus.
Maniére de pocher les Quenelles.

La farce A quenelles étant dans une terrine, on en prend
deux cuillerées A bouche ou X café, suivant la grosseur
que P’on veut leur donner; on emplit une de ces cuilleres,
et avec un couteau, dont on trempe la lame dans I'eau
ti¢de, on I'unit, en lui faisant prendre la forme en dessus
qu’elle peut avoir err dessous; on prend la cuillére, que
Von trempe dans I'eau tidde, et qui sert & I’enlever de celle
olx on I’a formée, et on la dépose sur un papier beurré.
Lorsque toutes les quenelles sont ainsi formées, on met
dans une grande casserolle de '’ecau ou du bouillon; il faut
qu’elles soient A Paise : si c¢’est de ’eau, il est nécessaire
d’y meltre du sel et un petit moreeau de beurre. Le bouillon
€lant assaisonné, on le met naturellement; lorsqu’il bout,
on glisse le papier beurré dans la casserole, et lorsque les
quenelles en sont détachées, on l'enléve. Il faut qu’elles
cuisent pendant dix winutes, mais sur le bord du four-
neau, afin qu’elles se conservent eatiéres. Etant cuites, on
les met dans une terrine, et on s’en sert au besoin.

Autre maniére de pocher les Quenelles.

On saupoudre la table de farine; on y met de la farce a -

quenelles ; on trempe les mains dans la farine, et on les
roule de la forme d’une grosse saucisse ; puis on les coupe
avec un couteau, de la longueur d’un pouce, et on les roule
de nouveau, pourleur donner une forme ronde ou allongée.
On les place sur un couvercle saupoudré de farine. Votre
eau ou votre bouillon étant prét & bouillir, on y. ajoute les
quenelies, et on les fait cuire ainsi. Un trés-grand soin a
prendre, c’est d’éviter que la farce A quenelles ne s’imprégane
de trop de farine en les roulant; ce qui leur dterait toute
leur délicatesse et leur bonté.

Les quenelles étant d’un grand usage, on ne peut trop
apporter de soin dans la mani¢re de les faire : c’est du con-
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cours de l'attention que I'on donne a chacune des parties
qui les composent, que résulte un tout bien fait : il faut
donc que la chair de veau, de volaille ou de gibier, que
Yon emploie, soit dépouillée de tous les nerfs ; ensuite on
la hache et onla pile ; et pour qu'il 0’y reste aucune partie
nerveuse, il faut la passer sur le revers d’un gros tamis de
crin que P'on appelle tames ¢ quenetfes. Cette opération
se fait en appuyant fortement une cuillére de bois sur les
chairs, pour qu’elles passent au travers du tamis. Il est né-
cessaire, comme je Vai dit, que la panade ait une forte
consistance, afin que les quenelles puissent se soutenir. Le
beurre qui donne de Ia délicatesse i la farce, doit étre pilé
avant d’étre incorporé aux deux autres corps, et la panade
doit &tre pilée aussi A part pour qu’elle s’amalgame avec faci-
lité. C’est & peu prés de laméme quantité de chacune deces
parties, excepté le beurre, qui doit étre un peu plus forte,
que résulteront des quenelles bien faites, et desquelles la
moindre négligence empécherait la réussite. On les essaye,
aprés avoir mis les jaunes d’ceufs, et I'on s’aperqoit si elies
sont bien. On remédie 4 leur trop grande fermeté, en ajou-
tant du beurre, et & leur trop de finesse, en y meitant de
nouveau un peu de panade ; puis on y met des blancs d’ceufs
fouettés, et on les poche.

Ces mémes quenelles de volaille, de gibier cu de poisson,
se servent quelquefois seules; et c’est ordinairement au
consommé : si ce sont des quenelles de volaille, on fait un
bouillon des carcasses de poulets. Etant bien cuit, aprés
Pavoir dégraissé, onle fait clarifier ; lorsqu'il est bien clair,
on y met les quenelles : si elles sont de poisson, on faitun
petit consommé avec les débris dont on a employéleschairs.
(Voyez ces différens Consommés.)

Godiveau.

11 se compose de chair de veau et de graisse de beeuf.
On prend un quarteron de rouelle de veau; on en dte la
graisse et les nerfs; on les hache trés-fin, et on les pile
comme pour des quenelles; on prend une demi-livre de
graisse, la plus séche possible, c’est-a-dire facile & #’égrai-
ver; on en Ote les peaux. Etant bien épluchée, on la hache
le plus fin possible; on la méle, et on la mouille avec de
'eau, en la hachant de nouveau, et eny mettant deux ceufs
I'uc aprés autre; puis on la pille dans un mortiery jus-
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qu’ ce gue 'amalgame en soit bien fait; on y remet encore
un ceuf et un peu d’eau, et on1’assaisonne de sel et d’épices
et du persil haché : on en essaye une boulette, en Ja po-
chant comme les- quenelles. Etant assuré qu’il est 3 son
point pour la délicatesse et le gout, on s’en sert, en la po-
chant comme les quenelles, ou en 'employant dans des
tourtes ou pités chauds, S'il restait des boulettes de godi-
veau cuites ou des quencllies pochées, et que I'on fasse
quelques entrées & mettre an gratin, ou des ?nétereéux, ou
‘dans des oreilles de veau ou d’agneau farcies, on pourrait
s’en servir en place de farce cuite, en la disposant de cette
manitre : on aura soin de faire chauffer les quenclies en
boulettes, les bien égoutter, pour qu’elles ne conservent
aucun mouillement ; puis on passe des champignons, des
truffes et du persil bien hachés dans une casserole avec un
peu de beurre; on y met une cuillerée d’espagnole; on la
fait bien réduire , puis on la met dans un mortier avec les
quenelles ou boulettes : on pile le tout ensemble, en y
mettant deux ou trois jaunes d’ceufs, et le pen d’assaison-
nement qui pourrait lui manquer. On s'en sert pour ce qui
est nécessaire : ceci n'est que pour suppléer 4 la farce cuite,
et tirer parti de ce que l’on peut avoir.’

Sauce & attelets.

Sil'on n’a pas desaucetournée, on met dans une casserele
un petit morceau de beurre, des champignons et du persil
hachés. Lorsque les fines herbes sont un peu revenues, on
y met une cuillerée de farine, et on la mouille avec du
bouillon : il faut la faire réduire un peu épaisse, et y ver-
ser une liaison de trois jaunes d’ceufs, en la remuant avec
une cuillére, pour éviter qu’elle ne tourne point. Cette
sauce sert pour des attelets et des parures que I'on indi-
quera. _
‘ Panure i la mie dé pain.

11 en est de plusieurs sortes que je vais indiyuer, et je re-
commande aux personnes qui en feront usage, de ne pas
employer celles qui sont destinées 4 prendre couleur sur
le gril, de ne pas les mettre dans la friture. La mie de pain
se prend dans un pain de ménage, parce que le pain mol-
let est trop léger et ne peut ’émietter : il faut aussi qu'il
soit rassi. On coupe cette mie ; on la rompt aveo les doigts
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€n pelits morceaux, et on la met dans un torchon neuf; on
lafrotte pour Pécraser ; puis on la passe dans une passoire
irés fine ou au travers d’un tamis de crin. Oo recommence
i frotter'de nouveau les morceaux qui n’ont pas passé, et
Pon tiche d'en tirer tout le parti possible : on la met dans
une terrine, et I'on s’en sert pour en faire les panures ci-
apres indiquées. ‘ '

Panure simple pour griller.

On fait fondre un morceau de beurre, dans lequel on
met un peu de sel; on y trempe les cdteleties on tout autre
objet; on le met dans la mie de pain ; on le retourne de
tous cités, pour quil y en ait partout également. Le pre-~
mier soin est que lc beurre ait atteint les différentes
parties de 'objet que I'on veut paner. Etant ainsi préparé,
on le fait griller.

Panure & A nglaise.'

Apres avoir donné une panure simple aux objets que
I'on destine 4 griller, on leur en donne une seconde. Ainsi
préparé, on met trois jaunes d’ceufs dans une assiette avec
un peu de sel; puis on a du beurre que I'on a fait fondre,
et étant titde, on le verse sur les jaunes d’ceufs, en les re-
muant continuellement pour que le beurre se lie avec les
jaunes. Il faut faire ceite chose trés-vivement, pour que
Pappareil ne soit pas trop épais. L'on y met Pobjet déja
panc ; on tiche qu’il en soit garni partout également; on
le retourne dans la mie de pain. Cette seconde panure bien
faite, on la met sur le gril, ayantsoin de lui faire prendre
couleur des quatre cdtés, si c’est un objet qui ait de I'épais-
seur, tel que ’anguille, le boudin, ete.. '

Panure pour friture.

Il y a quelques nuances dans ce genre de panure, que
Pon indiquera; mais elle se termine par le méme résultat,
qui est ’emploi des ceufs ou appareil d’une omelette. On
casse trois ou quatre ceufs, suivant la quantité de panare
dont on a besoin; on les méle, et on met du sel comme
pour une omelette ; on trempe dedans ce qui est destiné &
la friture, et on le met dans la terrine olt est la mie de pain
qui doit I’envelopper également. Si toutes les parlies ont
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trempé dans les csufs, on met tous les morceaux sur une
assiette ou couvercle de cassercle, sur lequel on aura sau-
poudré de la mie de pain, et on les coule dans la friture
bien chaude, on les retire lorsque ’on s’apercoit qu’elles
sont de belle couleur.

Observation. Une des précautions que I'on doit avoir
lorsque ’op fait cette panure, c’est de changer de main le

morceau que l'on vient de retiver de 'appareil des ceufs;

ce qui ne se détache pas, se trouvant mélé dans la mie de
pain, la ferait peloter et en perdrait beaucoup. Pour plus
de facilité, il est nécessaire d’étre deux, l'un trempe
dans I'appareil des ceufs, et 1'autre les roule dans la mie de

ain. :
P Autre observation. Pour ne point revenir sur Particle
des panures, je dois observer que la panure de friture a des
nuances qui, une fois indiquées, doivent servir pour tous
les objets du méme genre. Exemple :

Friture a la Villeroi.

On aura servi une fricassée de poulet ; ce qui n’aura pas
¢té touché peut servir i faire une autre entrée. On la met
dans une casserole; on fait chauffer la sauce pour pouvoir
en envelopper également les membres du poulet; a mesure
on les roule dans la mie de pain, et cette opération faite,
on les trempe de nouveau dans appareil d’omelette et
dans la mie dé pain, ensuite I'on fait frire.

Panure & la Sainte-Menchould, pour prendre couleur

au four ou avec une pelle & four.

Cette panure consiste & étendre sur des viandes cuites de
la sauce A attelets, sur laquelle on met de la mie de pain,

et avec un petit pinceau on P’arrose de beurre fondu ; on y .

ajoute un peu de mie de pain ; on en éloigne ce qui n’est
pas fixé par le betirre, en souflant dessus. On met les ob-
jets ainsi papés sur une tourtiere ou plafond que I'on a
beurré, et on la fait chauffer en lui faisant prendre une
belle couleur, soit au four ou autrement.

Persil frit. . '

On a du persil bien épluché, et surtout bien égoutté.
Etant bien sec, on le jette dans la friture bien chaude ; on

1
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{e remue, et on le retire lorsqu’on le croil assez frit. Pour
le retirer plus facilement, on peut le mettre dans une pas-
soire ; on I'égoutte et on s’en sert au besovin : il doit étre
bien sec et bien vert.

Bouquet garni. |

On prend des ciboules entitres, bien épluchées et lavées,
des branches de persil, une feuille de laorier, une gousse
d’ail, peu ou point de basilic. Les ciboules se posent les
premiéres, le persil par-dessus, le laurier et 1’ail ensuite; on
reploie les queues de ciboules, de maniére a ce qu’elles en-
veloppent le reste des fines herbes. 1l faut qu’il se trouve
avoir la forme d’un long bouchon; on le ficele pour qu'il
e se défasse point dans le ragoiit ol on 'emploie. On a
soin de le retirer des sauces ol il aura cuit.

: Bouquet simple.
11 se fait comme 1'autre bouquet ; mais il n’est composé
que de persil et de ciboules.

Eau & Ail.

On épluche une gousse d’ail; on I'émince, et on ’écrase
avec le couteau; puis on la met dans un peu d’eau. Au hout
d’un instant, cette eau en a recu le gout; on la passe dans
un tamis, et 'on s’en sert an besoin. Il faut avoir soin de
ne metire de cette eau que trés-peu a la fois, parce que, si
le gotit en était trop fort, on ne pourrait y remédier.

Maniére de préparer le Saindoux pour un socle, oit Uon
peut mettre une Galantine, un pain de foie de veau,
ou toute entrée et grosse piéce que Lon veut décorer ou
garnir de gelée.

On prend trois livres de sgjndoux bien blane, environ
une livre et demie de graisse d¥' rognons de mouton; on fait
fondre cette graisse dans un peu d’eau, et on a soin de la
hacher. On coupe par petits morceaux : on s'apercoit qu’elle
est cuite 4 son point, lorsqu’elle cesse de bouillir : on la
passe au tamis ; on la laisse déposer dans une terrine, et on
la méle avec le saindoux. Etant ainsi fondu, on peat mettre
le jus @’an ou deux citrons, ce qui contribuera encore & la
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blanchir. Elant toutes deux réunies dans une terrine, on
aura soin de la remuer souvent, surtout dans le moment
ol elle commence i se figer. Etant refroidie et ayant assez
de fermeté, on P'emploie de cette maniére : !

On prend la mie d’un pain de ménage rong ou long,
suivant la forme dont on veut faire le soc; on pose cette
mie sur un carton qui excéde la grandeur, afin de pouvoir
le mouvoir dans tous les sens ; on entoure le pain de sain-
.doux, et on lui donne la forme la plus agréable qu’il est
possible, telle que d’un paté ou d’un vase. On a soin que le
saindoux forme un bord d'nn pouce au moins au-dessus
du pain, pour qu’il puisse recevoir la gelée et ce que I'on
destine A servir dessus. On rend le saindoux trés-lisse, en
se servant de la lame d’an couteau ‘que 'on fait chauffer,
ou que-T'on trempe dans de 'eau chavde. Lorsqu’il est bien
uni et d’une forme agréable, on le décore avec des branches
de persil, des queues de poireaux, des betleraves rouges,
des truffes, du beurre auquel on aura donné la teinte quil
plaira : ¢’¢st & Padresse et au goit de la personne qui se
charge de le décorer, que I'on devra son élégance. C'est
d’un trés-bon effet dans un souper : cela orne la table, et
ne coiite que la peine de le faive, vu que ce saindoux peut
¢tre employé pour friture.

Croiitons.

Lorsque I'on a besoin de crotitons-et de mie de pain, il
faut, autant que possible, se précautionner, avoir un pain
de ménage de quatre ou six livres, surtoutsi on a une.Char-
lotte A faire, parce que la mie de pain mollet ne serait pas
bonne, 4 cause de la difficulté de la couper, et son trop de
légereté, au lieu que le pain de ménage, étant plus com-

- pact, a plus de soutien. .

Croiitons aux Larmes.

Cette forme est trop connye pour la déerire. 11 faut avoir
soin de les couper tous de la méme épaisseur, qui est celle
d’une pitce de cing francs. Etant bien parés, on a du beurre
clarifié et bien chaud, on y jette les crotitons, et lorsqu’ils
ont de la couleur, on les retourne de lautre coté. Etant
bien frits, on les retire, on les égoutte sur un linge, on les
met sur unc assiette, et on s’en sert au besoin.

/7
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Croiitons pour potage & la Purée.

On coupe de la mie de pain en petit crolitons cameés, de
la forme d’un dé a jouer; on les passe dans le beurre cla-
rifié; et lorsqu'ils sont d’'une coulcur bien jaune, on les sert
dans Jes potages. :

Croditons pour entreméts.

Ii faut qu’ils soient plus forts que ceux pour l2s potages :
on leur donne la forme d’un petit bouchon, d’une équerre,
d’'une boule, ou toute autre ; on les passe de méme, et
cela sert pour garnir les épinards, ge la chicorée, de
la purée, etc.

Pour des bords de Plats..

On les fait plus délicatement, c’est-i~dire moins épais ;-

on les fagonne au couteau; on en coupe avec des moules :
on peut varier la couleur. On met le tout dans un beurre
clarifié bien chaud, et I’on en retire la moiti¢, avant qu’ils.
n’aient pris couleur, mais qu’ils soient assez fermes pour se
soutenir, et on en forme des bords de plats {ixés de la ma-
niére suivante :
- Un plat d’argent est plus commode; mais, & son défaut,
la porcelaine ou faience. On fouette le quart d’an blanc
@’ceuf, dans lequel on met une idée de farine. On tient le
plat sur le bord d*un fourneau; lorsqu’il est un peu chaud,
on trempe le bout d’un croiton dans le blanc d’ceuf, et la
chaleur du plat doit le fixer. On en prend un autre, et on
le place & c4té ; on tourne le plat & mesure que I'on met les
groiitons, pour que toutes les parties du bord prennent de
la chaleur. Etant finis, on les met de c6té, et au moment,.
on s’en sert pour mettre ’entrée ou I'entremets auquel on
les a destinés.

Jai indiqué le beurre clarifié, en ce qu’il peut servir plu-
sieurs fois, ayant soin de ne pas meltre le dépdt qui se trouve
aufond ; on le met dans un petit pot, et ons’ensert au besoin,
?u lieu que #il ne ’était pas, il ne servirait qu’une seule
ois. :

Lorsque I'on a une Charlotte et des croiitons 2 faire, et
que I'on a besoin de mie de pain, il faut commencer par
les croditons, parce que les débris et les paruresde ces crod-
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tons servent a faire la mie de pain, Les purées se passent
ordinairement dans une étamine ou dans wne passoire.
Cette dernitre maniére a ses inconvéniens, en ce qu’il passe
des parties d’écorces d’haricols et de lentilles, et qu’elles
ne sont pas aussi broyées qu’elles doivent I'étre : je recom-
mande P'élamine. Je sais que I'on peut m’observer qu’une
cuisiniére étant seule, elle ne peut s’en servir; voici ce
qui peut suppléer au mangue d'une seconde personne :
c’est de fixer A deux des coins de I'étamine deux grosses
ficelles qui forment un anneau; on enfonce deux clous &
crochet dans un mur au-dessus d’une table, i la distance
Yun de 'autre d’environ un pied; on y met les anneaux de
Pétamine, et I'on s’en sert aussi facilement que si elle était
tenue par quelqu’un, L'étamine doit étre lavée aussitét
que I'on s’en est servi; sans cela, elle contracterait un
mauvais gott; et il faut avoir soin de ne passer les crémes
et blanc-manger que dans une étamine qui n'ait servi ni
aux-purées ni aux sauces.

Croustades.

Ce sont des morceaux de pain taillés en lames, dont un
bout est arrondi, et 'autre se termine en pointe. On leur
donne Pépaisscur d’un pouce et demi 4 deux pouces; on
les met sur le plat, pour connaitre le nombre qu’il en faut :
o’est ordinairement de sept A huit, et un rond pour mettre
au milieu, par-dessus les autres. On fait une incision avee
la pointe du couteau, pour marquer un bord, ce qui faci-
lite d’enlever la mie de pain extérieure. Onles fait frire dans
de la friture neuve ou du beurre; on en enléve le cou-
vercle, et on sert 1a croustade avec précaution. Pour enle-
ver la mie de pain, il faut éviter de la trop dégarnir. On
la tient chaudement au moment de servir, pour y mettre
les purées ou hachis auxquels on les a destinées.

L

BOEUF.

C’zst du choix de la qualité de cette viande que dépend
le bon bouillon. La pitce de beeuf doit étre soignée.
Beaucoup de personnes penseraient avoir mal diné, si le
beeuf n’était pas bon et cuit A son point : il faut donc
surveiller le pot au feu, car le ben potage et le bon beeuf
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disposent favorablement en faveur du diner. La meilleure
piece de beeuf pour bouilli est la culotte, surtout dans
une grande table. Sa surface couverte de graisse offre
un aspect agréable, et sa chair n'en est que plus succu-
lente. La pitce de cOte couverte et la noix sont encore de
bons mangers; aprés vient la poitrine, etc. Mais le meilleur
morceau est la tranche et la partie dite du gite 4 la noix),
pour faire le bouillon.

1l faut, autant que possible, en ficelant la pidce de
beeuf pour qu’elle ne soit pas dans le cas de se briser dans
la marmite, la débarrasser d’une partie des os qui Pem-
pécheraient de prendre une bonne forme, et retrancher
les nerfs, qui ne seraient que désagréables sur la table.
Je ne crois pas nécessaire dindiguer les soins quw’exige un
pot au feu. Je recommande que les légumes que I'on y met
soient retirés aussitdt qu'ils sont cuits, et que I'on emploie
pour garniture de potage ou pour toute autre chose. Lors-
que 'on s’apergoit que la pitce de boeuf est cuite, il faut
¢loigner la marmite du feu; car la trop grande cuisson,
non-seulement lui dte son goiit, mais la prive d’une bonne
mine, et Ote la facilité de pouvoir la couper comme il
faut. Les pidces de beeuf se servent au naturel, garnies de
persil, d’ognons glacés, de choux, de choucroites, de ra-
cines tournées, de lames de pain frit, de petits patés,
avec une sauce tomate, sauce hachée, etc. La pitce de
beeuf sert ordinairement 2 relever le potage.

Queue de Beeuf.

Cette partic du beeuf est un excellent manger, lors-
qu’elle est bfen cuite et d’'un bon assaisonnement. On
" la coupe dans ses jointures; on la fait dégorger dans de
I'eau ti¢de, et ensuite blanchir; puis on la met dans une
casserole, avec un ognon et carotte, une feuille de laurier
et une gousse d’ail; on la couvre de lard, et on la mouille
avec du bouillon. Etant cuite 4 son point, on lasert avec des
ognons glacés, des carottes, des laitues, purée de lentilles,
ou simplement avec un peu de fond dans lequel elle aura
cuit, que l'on passe au tamis, et que 'on dégraisse bien.
Pour les ognons et caroites, voyez I'article qui Jes con-

terne.
Aloyau rdti. _
Pour qulil soit tendre, il le faut de bonne qualité, et
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Yaveir quelques jours d’avance, pour qu'il sc mortifie. Il
fant en retrancher 'extrémité des os et les chairs qui ne
sont pas bonnes i la breche, et qui peuvent servir A tirer
du jus, on mettre dans le pot au feu. Etant ainsi préparé,
pour qu’il ait plus de gout, il faut le mettre dans un plat
de terre, y jeter du sel fin, de I'huile, quelques tranches
d'ognons, des branches de persil, une gousse d'ail et une
couple de feuilles de laurier; on le retourne dans cette ma-
rinade, et on le laisse pendant vingt-quatre heures et-plus.
Au moment de le mettre & la broche, on 4le de dessus
toute la marinade. Il faut avoir soin aussi que la partie du
filet soit couverte d’'un peu de graisse; ce qui contribue
encore & sa bonté. Ainsi préparé, on le fictle pour que la
graisse ne s’échappe pas. Etaunt fixé sur la broche, on I’en-
toure de papier beurré, et on le met cuire : il est nécessaire
de veiller 4 ce quil soit cuit & son point. On dte le papier
qui I'enveloppe un peu avant, afin qu'il ait une bonne cou-
‘leur. Cette pitce peut se garnir de pommes de terre frites,
et ’on scrt une sauce hachée dans uno sauciére.

Filet de Beeuf.

Pris séparément chez le boucher, il se paye ordinaire-
ment le double de la viande. Le moyen de s’en procurer
au prix ordinaire, est de demander un aloyau de premitre
pitce, d’enlever le filet, et de se servir du reste pour mettre
le pot au feu. Lorsque ’on a le filet, il faut, pour le morti-
fier, l'aplatir tant soit peu avec le plat du couperet, le dé-
garnir d’une partie de sa graisse, et particuli¢crement des
nerfs. On le pique de lard fin, et on le marine a I'huile
comme l'aloyau. On le met 4 la broche, lorsque c’est pour
s'en servir en entrée. S’il est plus long que le plat, on le
ramasse en forme ronde; si c’est pour rot, on lui donne,
au contraire, une forme allongée. On peut le servir avec
des pommes de terre frites et une sauce haehée dans une
saucitre.

Filet de Baeuf en chevreuil.

On prend deux livres de filet de beeuf ou un peu plus;
on les coupe en travers pour en faire deux morceaux que
’on divise en longueur en quatre ou cing autres morceaux;
on les aplatit légérement avec le manche d’un couteau, et
- T'on en Ote la graisse et les nerfs. Ces morceaux doivent
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avoir environ cing a six pouces de longueur. On les pique
de lard trés-fin, et on les met mariner pendant deux ou
trois jours dans du vinaigre et un tiers d’eau, du sel,
ognons, laurier, ail, persil : il faut que les filets trempent
dans le mouillement. Lorsque Pon ¢st pour les faire cuire,
il faut les sortir de la marinade, et les égoutter sur du
linge blanc. On les presse doucement pour en faire sor-
tir le mouillement qui a pénétré; on met un morceau de
beurre dans un plat & sauter. Etant fondu, on y place les
filets du co1é ol est le lard; on les met sur un fourneau
bien vif; on les retourne lorsqu'ils ont une légere cou-
leur, et on les fait cuire de Pautre coté. Les filets ainsi
cuits 4 leur point, on les égoutte sur un linge, et on les
dresse sur le plat, en mettant entre chaque filst un croa-
ton frit coupé en lames ; on égoutte la graisse du plat &
sauter, et si la glace qui est au fond n’est pas trop attachée
et noire, on y verse de la sauce poivrade ou de la sauce
tomate, qui, aprés avoir bouilli un instant, sera versée sur
les filets, en la passant dans une cuillére percée, pour
éviter ce qui a pu s'échapper des filets.

Nota. 11 arrive quelquefois que les filets ne sont pas
assez égouttés, ou que le fourneau n’est pas assez ardent :
lorsque )’on s’apercoit que les filets jettent un peu de mouil-
lement, il faut les relirer, et laisser tarir le mouillement
sur le feu, et Pon y met de nouveau les filets : on évite,
par cette précaution, que les filets ne durcissent.

Bifteck aux pommes de terre.

11 faut couper le filet de beeuf par le travers, et d’une
épaisseur 4 en faire trois dans une livre; il faut les dégager
de la graisse et des nerfs, les aplatir doucement, leur don-

“per une forme ronde, et les mettre sur un plat avec du
sel fin et un peu d’huile ou du beurre fondu. Au moment
de servir, on les met cuire sur un grand feu sur le gril ;
on a2 un morceau de bon beurre, du sel, du persil haché,
et Je jus d’un citron. Les biftccks étant cuits, on les met
sur le beurre, dont on a cherché A en imprégner les bif-
tecks en les retournant. On tient le plat sur de la cendre
chaude. Etant bien arrangé o1 garni de pommes de terre
frites, on le sert.
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Bifieck sauté aux truffes.

On le prépare comme celui aux pommes de terre : on
met un morceau de beurre dans un plat & sauter; on le
met sur un fourneau un peu ardent; on le relourne de
l'autre cdté. Etant cuit, on le dresse sur le plat; on jette la
sauce aux truffes dans Je plat a sauter : la glace produite
par le bifteck se détachera, et s’incorporera dans la sauce,
ainsi que le beurre: on la verse sur le bifteck. Il ne faut
“faire cette cuisson qu'au moment de servir, elle se fait en
peu de temps.

Bifteck sauté dans sa glace.

Il se prépare et se fait cuire de méme : on détache la
glace du bifteck et le beurre avec trés-peu de bouillon ct
un peu de glace; on le verse sur le bifteck.

Bifteck sauté au vin de Madére.

11 se prépare et se finit par- le méme procédé : on ajoute,
pour détacher la glace du bifteck, un verre de vin de
Madére. i

Céte de Beeuf piquée et braisée.

On prend une cdte de beeuf couverte d’environ quatre
a cinq livres; on la pique en travers avec du gros lard ; on
coupe les lardons au niveau de la viande; on la ficéle ; on
la met dans une casscrole, avec ognons, carottes, sel, un
peu d’épices, une feuille de laurier, une gousse d’ail, et
les débris que ’on aura retirés de la cote de beeuf; on la
mounille avec un verre de bouillon, et on la met cuire:
moins il y aura de mouillement, plus elle aura de gout.
On la défictle, et on la met sur le plat; on la glace, si on
a de quoi le faire; on passe le fond de la cuisson dans
un tamis de soie. Etant bied dégraissé, on en verse des-
sous la cdte. '

Elle peut se servir aveo des ognons glacés, des racines et
tout autre légume. Gn peut aussi, pour faire cuire cette
odte de beeuf, ajouter a un peu de bouillon un verre de
vin de Madére.

Beauf & la mode.

On a un morceau de tranche de beeuf ou une cote pi-
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{uée, lardée de gros lard ; on la prépare comme ci-dessus ;
on y ajoute un ou deux pieds de veau, dont on aura té le
gros os. Aprés ’avoir servi chaudement avec de son fond
bien dégraissé, on prend le reste du mouillement; on le
passe au tamis de soie; on le met de bon gout, et on lui
donne la couleur convenable avec un peu de jus ou de ca-
ramel ; on le clarifie avec du blanc d'ceuf; on pare le
beaeuf proprement, et on dispuse la gelée autour. .

Lorsque I'on destine un morceau de tranche de boeuf
ou une codte pour étre servie froide, il faut avoir soin que
ce soit de bonne qualité, et que le morceau de tranche
soit d'une forme carrée : on le pique avec soin, et on le
fait cuire la veille ; on le laisse passer la nuit dans sa
cuisson, ayant soin de le mettre dans une terrine, pour
éviter le vert-de-gris. Le lendemain, on le retire, et I'on
voit si le fond est en gelée, #’il a trop ou assez de consis-
tance : on la fait réduire si elle est trop faible, et 'on
ajoute un peu de bouillon; si elle est trop forte, on lui
donne la couleur convenable. Etant de bon gout, on la fait
clarifier. (Voyez Getée clarifide. ) Etant froide, on la sert
autour du morceau de beeuf, que 'on aura soin de parer,
€n supprimant ce qui est inutile. La cote de beeuf, piquée
on non piquée, étant braisée, comme je I'ai indiqué ci-
dessus, cuite A son point et bien assaisonnée, se peut servir
avec toutes les sances et purées que I'on trouvera décrites,
ainsi que les garnitures. Ne voulant pas multiplier ce livre
par des redites, il suffira de savoir qu’il faut que l'aloyau,
lacéte et la queue de beeuf soient bien préparés. Toutes ces
enirées sont susceptibles de recevoir les garnitures que les -
saisons peuvent offrir, telles que 1és choux, les laitues, la
chicorée, les ognons glacés, les racines de toute espéce,
dont on trouve & chacun de ces articles la maniére de les
préparer et de §’en servir,

Entrecote.

11 faut avoir soin de la choisir d’un beeuf de bonne qua-
lité, bien mélée de g. aisse; et si on la destine pour griller,
il faut qu’elle soit mortifiée. On ne peut désigner le temps ;

. car, dans les chaleurs, si ’on voulait la garder trop long-
temps, elle pourrait contracter un mauvais goat. La partie
que I'on emploie de préférence, est celle qui est apres les
¢cdles couvertes, et qui se trouve ordinairement la plus..
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tendre; mais il faut éviter de se servir des derniéres qui
sont prés du eou. - )

Entrccét’e ' grillée.

On la débarrasse des 08 qui se trouvent a I'extrémité, et
-des uerfs qu’il peut y avoir. On coupe 'autre bout, pour
que la longueur n’excéde pas le plat sur lequel on doit la
metlre; on l'aplatit doucement avec le plat d'un couperet
que 'on trempe dans ’eau froide, pour qu’il glisse surla
viande sans la déchirer. Etant bien préparée, on la met
sur un plat, et on la saupoudre de sel, d’huile, de branches
de persil, un ognon coupé en tranches, une feuille de lau-
rier. On la retourne bien dans cet assaisonnement, et on
peut la laisser vingt-quatre heures, si on en a le temps;
puis on la faijt griller sur un feu un peu vif. Oa a le soin
de la retourner : sitdt que ’on s’apergoit qu’elle est cuite,
on la retire au méme instant de dessus le gril pour conser-
ver son jus. On ne peut pas indiquer Je temps qu’tl faut
pour la cuire, parce que cela dépend de son épaisseur; puis
on la sert avec du jus, une sauce aux cornichons, une
mattre-d’hotel outouteautre. (Voyez chacun de ces articles.}

Entrecite au vin.

On prépare I'entrecdte pour braiser; on y met un bon
verre de vin de Malaga ou de Madére, avec autant de
beuillon, et on Ja fait cuire. Un instant avant que de ser-
vir, on passe le fond au tamis de soie. Etant bien dégraissé,
on le fait réduire A la quantité nécessaire pour la sauce, et
on la sert par-dessus. Il ne faut pas mettre trop de sel dans
la ciisson ; ce qui serait nuisible & la bonté de la sauce.

Entrecite a la Bourgeotise.

C’est de la mettre dans une casserole avec un morceau
de beurre; on lui fait prendre de la couleur de chaque
cété ; puis on la laisse continuer de cuire tout doucement,
ayant soin de la retourner. On y aura mis un peu de sel et
d’épices, et une demi-feuille de laurier. Etant cuite, on
égoutte la graisse ; puis on détache la glace qui s’est formée
au fond de Ia casserole, avec un peu d’eau ou de bouillon;
on dresse 'entrecéte sur un plat; on passe le fond dans
un tamis de soie : il servira de sauce.
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Céte de Baeuf rétie.

On la prend plus ou moins forte : on la débarrasse des
os et des nerfs ; on Ja marine comme pour griller ; puis on
la met.a la broche, et on la sert avec la sauce qui convient.

Beeuf bouills.

Le bouilli étant de toutes les saisons et servi journelle-
ment, il faut chercher les moyens de ’employer utilement,
¢t de maniére a en sauver I'uniformité ; ce que 'on obtient
en variant ses formes et sa sauce.

Miroton de Beeuf.

On prépare.une petite sauce 4 Pitalienne ( voyez Sauce
a4 Vitatienne) ; on coupe des tranches de beeuf d’égale
forme ; on les pare et on les met dans une casserole mijo-
:ler dans Ja sauce ; on les dresse sur le plat et la sauce par-

essus.

Miroton & Chuile.

On coupe le beeuf en tranches; on leur donne une
forme agréable; on les dresse sur un plat : on fait un cor-
don de persil haché, d’échaloties et cornichons; on sert
une sauce A I'huile ou rémoulade dans une sauciére, et
chacun I’assaisonne 4 son goiit.

Emincé de Beeuf & Uognon.

On émince six ou huit'ognons, et on les passe dans du
beurre, jusqu'a ce qu’ils aient belle couleur; on y met
une cuillerée de farine que ’on méle aux ognons; on les
mouille avec de I'’eau ou du bouillon, du sel, un peu de
vinaigre. Au bout d’un quart-d’heure; on y met le beeuf
émincé, et on le laisse mijoter pendant une demi-heure.

Beuf en hachis.

On hache le boeuf trés-fin; on fait une sauce A P’ita~
lienne, composée d’un morceau de beurre, une cuillerée de
farine ; on la mouille aveo de ’éan ou du bouillon, un peu
de vin. Lorsqu’elle a cuit un instant, on y met la viande
hackée, et on la fait mijoter. On y met du persil haché, et
que le tout soit d’un bon sel. . '
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Croquettes de Bouills.
Il faut hacher le bouilli. On peut joindre d*autres viandes
au bouilli, tels que le reste d’'un gigot, d’'un morceau de
veau, etc. On le met dans une italienne trés-réduite, pour

qu’elle ait beaucoup de consistance; on en forme de pe--

tites parties dessus la table ou dessous un couvercle. Etant
refroidies, on les roule en boulettes rondes ou de forme
longue, en les trempant dans la farine, et on les fait frire:
on peut aussi les passer 4 la mie de pain. (Voyez Panure.)

Langue de Beeuf.
Il faut en dter le cornet, la mettre dans I'eau pour la

faire dégorger; ensuite on la fait blanchir; on la rafrai-

chit, et quand on I’a bien appropriée, on Ia fait cuire, sui-
vant ce qui est indiqué.

Langue braisée.

1l faut la marquer dans une casserole avec le méme
assaisonnement que la queue de beeuf. (Voyez cet article.)
On s’apergoit qu’elle est cuite, en la sondant avec la pointe
d’un couteau, et lorsque la peau s’en détache. Quand on
est pour s’en servir, on en ote la peau, et on Pouvre en
deux, sans la détacher entiérement ; on la met sur un plat
avec une sauce aux cornichons ou une sauce i litalienne.

Langue ‘en papillottes.

Etant cuite et refroidie, on 1a coupe en morceaux de la
forme et de I’épaisseur d’une cételette de veau ou X peu
prés; on la mel dans une sauce i langue. (Voyez Sauce &
Langue. ) Une feuille de papier blanc ordinaire peut servir
pour deux morceaux de langue : on sépare la feuille de
papier; on la plie en deux ; on en arrondit les extrémités ;
puis on huile les feuilles, et étant ouvertes, on y met cha-
que morceau de langue, avec de la sauce dessus et dessous;
on renverse la partie du papier pour recouvrir la langue;
on la plisse de manitre que la sauce ne puisse pas s’échap-
per. Vingt minutes avant de servir, on les met griller a
petit feu, pour éviter que le papier ne bride, et on les sert.

Langue de Beeuf aux racines.
Si I'on n’a pas de sauce, on en fait avec un peu de

\
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beurre, une cuillerée de farine que 'on mouille avec de
I’eau, et le mouillement ol aura cuit la langue. On a des
racines, ou carottes, ou navets préparés ( comme ils sont
indiqués & ces différens articles), et I'on finit en mettant
Ia langue mijoter quelque temps avant de finir.

Langue piquée et braisée.

La langue étant blanchie et bien nettoyée, on la pique-
de gros lardons que I’on a assaisonnés de sel, un peu d’é-
pices, de persil haché ; on la met cuire comme la pre-
miére, et on la sert avec les différentes sauces qu'il vous
convient. Le fond dans lequcl aura cuit la langue étant
trés-bon, ce mouillement peut servir a faire toutes les
sauces aveo lesqueiles on voudra la servir. Si ce sont des
épinards, de la chicorée, on peut s’en servir pour les fricas-
ser, ce qui leur donnera un trés-bon godt.

" Langue panée et grillée.

Lorsque I'on a $1¢ la peau, on la fend en deusx, et on la

ane A la mie de pain. (Voyez Panure simpfe.) Etant

grillée, on la sert avec une sauce hachée aux cornichouns,
ou toute autre sauce.

Langue aux épinards.

Apres que I'on aura 6té la peau, et qu’elle sera refroi-
die, on la coupe en rouelle de I'épaisseur de deux pieces
de cinq francs. On les arrondit en parant les deux extré-
mités; on les tient chaudement. Etant préts & servir, on
les égoutte sur un linge blanc ; on les dresse en rond, en
mettant les morceaux I'un sur Pautre, de maniére que le
milieu du piat ne soit pas dccupé, et c'est dans ceite espéce
de puits que I'on met les épinards, chicorée, ou autre ra-
gott. Si on a un geu de glace, on s'en sert pour donuner
une couleur agréable.

Langue en matelotte.

On peut 1a braiser sans la piquer : on la laisse un peu
moins cuire, et on en Ote la peau. On peut la servir entiére,
ou coupée par morceaus, soit en rouelle, ou tournés en
forme de gros bouchons. Onlpasse le fond dans lequel la
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langue a cuit; on la dégraisse bien; on la met entiére ou
par morceaux dans la casserole avec son fond et une demi-
bouteille de vin blanc ou de rouge, des champignons et des
petits ognons passés au beurre, et on I'achéve de cuire. On
manie un morceau de beurre avec uae forte cuillerée 4
bouche de farine, que I'on délaye avec de ce mouillement.
On le fait réduire 3 son point : on tient chauds la langue
et les accessoires au moment ol on les dresse sur le plat,
et on verse la sauce par dessus. Ajoutez A volonté des crot-
tons en lames et frits.

S'il y a quelques ognons qui se soient écrasés, il faut les
relirer.

Langue aux Champignons.

On pare et on dresse la langue, et on la dispose comme
ceile aux épinards; I'on verse au milieu du ragoiit des
champignons.

Langue en attelets.

11 faut la couper en carré d’un pouce environ, et de I'é-
paisseur d’une piéce de deux sous, pnis avoir du lard en
bande de la méme largeur. On peut le faire cuire avec la
langue de toute autre chose. Etant cuite, il est nécessaire
de la laisser bien refroidir, et de la couper de la méme forme
que la langue. On coupe en lame du champignon de la
méme graudeur, autant que possible, que le petit lard;
on a une sauce i attelets ( voyez Sauce & attelets), bien
réduite, dans laquelle on met tous les différens morceaus,
et on les méle de maniére que chaque morceau soit bien
imprégué de sauce. On a des pelits attelets d’argent ou de
fer, ou des petites brochettes en bois : on commence par
enfiler un morceau de langue, ensuite un de lard et de
champignons, et 'on recommence avec un morceau de
langue. Ces brochettes doivent avoir environ six pouces de
longueur : on en fait autant que 'on a d’appareil, et 'on
a soin de leur faire prendre une forme carrée. On les laisse
refroidir, puis on les pare, pour que rien ne dépasse : on
hache les parures, on les met dans les intervalles pour que
les attelets soient bien unis. On étale la sauce qui reste sur
chaque co6té des attelets ; on les panne dans la mie de pain.
Cette premiére panure faite, on en fait une seconde aux
ceufs, si on les destine & la friture ; dans une anglaise, si
c'est pour griller. (Voyez ces différens articles de Panure.)
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Gras double.

La partie la plus épaisse du gras double est la meilleure.
On lc met dans de I'cau tiéde; on enléve avec le couteau
la partie spongieuse, puis on le fait blanchir pendant cing
minutes ; or'achéve,de le nettoyer, et on le fait cuire dans
un blane. { Voyez Bfanc. ) Au moment de s’en servir, on
Fégoutte, et on le sert 4 la poulette, A Pitaliense. (Voyez
ces différentes sauces. ) )

' Beeuf & Uécarlatte.

On prend un morceau de culotte de beeuf, ou dans son
entier ; on la dessole, et on la pique de gros lard ; on l'as-
saisonne de sel et d’épices; on la frotte avec du sel fin et
un peu de salpétre; on la met dans une terrine ou tout
autre vase avec un peu de geniévre, du thym, basilic, ail,
laurier et cloux de girofle, des ognons coupés en tranches ;
on la couvre d’un linge et d’un autre vase, pour que Pair
pe pénttre pas. Au bout de cing a six jours, on la retourne;
on la couvre avec le méme soin, et on la laisse encore cing
A six jours; puis on la retire. On la met dans un linge ; on
la fictle, pour qu’elle ne se déforme pas. On a une mar-
mite, avec de V’eau, carottes, ognons et bouquet garni ; on
fait cuire pendant trois ou quatre heures la pi¢ce de beeuf,
suivant sa grosseur: on la dispose dans une terrine assez
grande pour qu’elle ne se déforme pas; on verse le fond
de sa cuisson : le lendemain on la retire du linge, et
on la sert coonme piéce froide. On peut la servir chaude
avec une bonne sauce espagnole ; on peut aussi servir du
raifort ripé mis & part sur une assiette.

Beuf fumé de Hambourg.

On prend un morceau de beeuf de culotte, de noix ou
de poitrine; on le met dans une terrine, avec le méme
assaisonnement que ci-dessus. Il faut qul soit couvert,
pour que l'air n’y péndtre pas. On le retourne tous les
deux jours. Au bout de douze A quinze jours, on le retire,
¢t on laccroche pour qu’il égoutte. Au bout de vingt-
quatre heures, on le met fumer, comme le jambon, pen-
dant huit 2 dix jours. Aprés ce temps, on le met cuire
dans une marmite ou casserole, aves de 'eau, des ggnons,
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carottes et un bouquct garni. Etant cuit, on le sert avec
des cheux, de la chou-croute ou toute autre sauce.

Filet de Bauf au vin de Madére.

On pique un filet de beeuf avec du lard fin ; on rejoint
les deux bouts, et on les attache pour qu’ils conservent la
forme rounde ; puis on les met dauns une casserole avec deux
ognons, aulant de carotles el un bouquet garni que 'on
met au miliew du filet de beeuf; puis on le mouille, avec vne
cuillere a pot, de consommé et deux verres de vin de Ma-
dére : on le couvye de papier beurré. Lorsqu’il aura bouilli
un instant & grand feu, ou ralentit la chaleur, pour qu'il
ne fasse plus que mijoter. 1} faut mettre du feu sur le
couvercle pour sécher le lard. Etant cuit, avant que de
servir, on passe du fond au tamis de soie; on le fait ré-
duire, et d’un bon sel, on le sert sous le filet. On peut
metire de ce méme fond avec de la sauce espagnole, et la
finir avec soin, en y ajoutant un morceau de beurre gros
comme une noix, que l'on amalgame : on sert cette sance
sous le filet.

Cervelle de Beeuf.

Elle est moins recherchée que la cervelle de veau, qui
est plus blanche et de meilleure qualité; mais on s’en sert
A défaut de mieux. 1l faut la mettre dans I’cau tiede, et la
débarrasser du sang et de la légére peau qui I'enveloppe.
Etant bien épluchée, on la laisse dégorger pendant une
heure ou deux; puis on la fait blanchir pendant cinq mi-
nutes a I’eau bouillante ; on la rafraichit, et on la fait cuire
dans une marinade, composée d’assez d’eau pour que la
cervelle en soit couverte; un jus de citron, un peu de
beurre, du sel, du vinaigre, un ognon coupé en tranches,
une gousse d’ail, une feuille de laurier, des branches de
persil. Etant suffisamment cuite, on la dépose dans une
terring, et 'on s’en sert au besoin.

Cervelles au beurre notr.

On les tient bien chaudes, et on les égoutte; on fend
les deux parties de la cervelle en deux autres morceaux
chaque; on les dresse sur le plat ; on les garnit par intervalle

. avec du persil frit; puis on les sauce avec du beurre noir.
(Voyez Perstt. frit et Beurre noir.)

:
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Cervelles frites.

On les retire de leur cuisson ; on les coupe en moyens
morceausx, soit longs ou carrés; on goute si elles sont assez
marinées : pe l'étant pas assez, on en fait une avec da

'sel, du vinaigre, des branches de persil. Au moment de
#'en servir, il faut avoir soin gu’elles soient bien égout-
tées; puis on les met dans une pate i frire. ( Voyez Pdte
4 frire.) On les retire I'une aprés Pautre pour les mettre
dans la friture. Etant de belle couleur, on les retire, et on
Jes met sur un linge blanc; on les dresse sur le plat avec
du persil frit par-dessus. ’

Cervelles en matelote.

Ce sont des petits ognons passés an beurre, des cham-
pignons préparés ( voyez ces articles }', que l’on met dans
un peu de sauce espagnole, ou que |'on aura fait exprés
Ear le moyen d’un petit roux ; on y met un verre de vin

lahe.  Le tout étant bien fini, un-peu avant de servir, on
peut y mettre les cervelles coupées en moyens morceaux ;
on les laisse peu bouillir, pour que les cervelles ne s’épar-
pillent pas ; on peut y ajouterdes quenelles, des culs d’ar-
tichauts, des écrevisses et des croiitons en lames : on sert
le tout, étant de bon goiit.

Palais de Beeuf. ’

Le palais de beeuf est trés-utile dans la cuisine, par la
variété des sauces et des formes avec lesquelles on peut le
servir. A Paris, les marchands tripiers le vendent quel-
quefois prét a cuire dans le blanc. Dans les campagnes, ot
P’on en fait peu d’usage, par la difficulté d’en réunir pla-
sieurs, il faut, pour ceux-la, les faire blanchir a 'eau bouil-
lante pendant au moins un quart-d’heure, puis les rafrai-

“chir, les égoutter, et les mettre sur le gril, du cété ou 'on
apergoit une espéce de parchemin, saisir le moment ou il
se détache, et ’enlever avec la pointe d’'un couteau. Cette
opération faite, il faut parer les extrémités, et au coté op-
posé & celui que I’on vient d’enlever la peau, il se trouve
un corps noir, qu’il faut supprimer, sans atteindre lautre
¢dté, Ceci terminé, on les fait blanchir, et on les met cuire
dans un blanc ( voyez Blanc ), d’oit on les retire pour les
servir de la manitre qu’il convient. , :
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Palais de Beeuf & Uitalienne.

. On retire le palais de .bceuf du blanc oui il aura cuit,
ayant.soin de le clarifier; pour qu’il ne reste aucun
mouillement, on P'égoutte sur un linge, et on le coupe en
deux dans sa longueur; on dte ce qui peut rester de par-
ties noires, et on le divise en petits morceaux carrés, que
’on arrondit si on le juge 4 propos. S’il n’était pas tout a
fait assez cuit, on le remet bouillir dans du bouillon ou du
mouillement ot il aurait cuit, et qui serait passé au tamis.
On prépare une sauce italienne rousse { voyez Sausse I'ta-
{ienne rousse ) ; quand elle est bien dégraissée, on ajoute
le palais de beeuf; on le met mijoter dans la sauce, et 1'on
sert sur un plat garni de crotitons. ( Voyez Bords de plat.)

' Blanquette de Palais de Beoeuf.

On prépare une sauce a I'allemande; étant presque ré-
duite; on y met le palais de beeuf arrangé comme ci-des-
sus. Etant de bon goat et réduite A som poiat, on y met une
liaison de trois jaunes d’ceufs, un jus de citron, et on sert
sur le plat garni de croiitons, ( Voyez Sauce atlemande.)

Blanquette & la Béchamel.

Etant apprétée comme ci-dessus, oo la met dans une
sauce i la béchamel. ( Yoyez Sauce & {a Béchamet. )

Hatereau de Palais de Baeuf.

Les palais de boeuf étant cuits, on les égoutte et les cou-
pe en deux dansleur longueur, et on les fend en deux dans
leur largeur; on étend dessus une légére couche de farce

cuite ; on les roule; ce qui forme 4 peu prés la grosseur et .

1a forme d’un bouchon a bouteille. Lorsqu'ils sont ainsi
préparés, on les pane, et on les fait frire. { Voyez Panec
pour frire. ) On les sert avec du persil frit par-dessus.

Palais de Beeuf au gratin.

On prépare des palais de beeaf comme ci-dessus ou en
hatereau de la largeur du palais entier, et on les enduit de
farce cuite ; on met dans le fond du plat une couche de
cette méme farce, et 'on dresse les hitereaux dessus, lais-
sant le milieu libre: on garnit chaque intervalle de hite-
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reaux avec Ja farce. Pour que le tout soit uni, ou met au
milieu un morceau de mie de pain pour remplir Pinier-
valle ; on couvre le tout de bardes de lard trés-minces, on
seulement d’un papier beurré; puis on le met gratiner, soit
au four, soit sous le four de campagne. Etant cuit a son
point, on dte, au moment de servir, la mie du pain ; on
égoutte la graisse que cela a pu rendre, et on a un petit
ragoit financier au roux ( voyez Sauce financiére ), que
V'on met dans le milieu du gratin.

Palais de Beuf en attelets.

1l faut, étant cuits, les égouter et les parer ; on les met, -
par petits carrés avec une tétine de veau cuite dauns Ja mar-
mite, qui étant refroidie, on la coupe de méme forme que
leb palais de beeuf; on peut y ajouter des lames de truffes,
des champignons, du petitlard, ct on met le tout dans une
sauce A attelets. On les finit conme ceux de langue de
beeuf ( voyez Attetets de Langue ), soit pour friture ou
grillée. :

Croquettes de Palais de Beuf.

Etant cuites, on les égoutte, et on les coupe en petits fi-
lets émincés ou en petits dés. On auraune béchamel grasse
bien réduite, dans laquelle on riet le palais de beeuf. 11
faut avoir la précaution de mettre peu de sauce 2 la fois,
parce que, si elle est trop claire, on ne pourrait faire les
eroquettes, qui se décomposeraient dans la friture. Cetap-
pareil bien fini et de bon goit, on les met par petites por-
tions sur une table ou sur un couvercle que I'on aura

arsemé de mie de pain. Etant refroidies, on les roule dans
a mie de pain, et on les trempe ensuite dans des ceufs
battus. (Voyez Panure pour frire.) On les enveloppe de
mie de paio.

Observation. Ces mémes croquettes peuvent se faire
de cette maniére, qui est préférable : c’est, au lieu de sauce
i la béchamel, d’employer de la sauce tournée, et étant
bien réduite, d’y ajouter une liaison ; il faut qu’elle soit
bien prise, pour qu’clle ne rende pas la sauce trop claire :
on finit lIa panure de mémc.

On peut encore varier les différentes sauces au- palais de
beeuf, telles que de les servir en matelote, & la byonnaise,
etc. ( Voyez ces différents articles. )
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VEAU.

Devux choses désignent les veaux de bonne qualité : ¢’est
la graisse et la blancheur. Il ne faut pas que le veau soit
. trop gros, ni trop petit ; mais souvent Pon n’a pas la faci-
lité de choisir.

Téte de Veau.

On a une téte bien échaudée et bien blanche ; on la ren-
verse sur la table, et on Louvrre d'un bout a I'autre entre
les machoires inférieures, que I'on te ; on en détache la
langue, puis oa continue de la désosser jusqu’aux yeux, en
découvrant la michoire supérieure, que 'on coupe jusqu’a
la partie de V'ceil. Etant ainsi désossée, on la met dégorger
dans un seau d’eau; puis on la fait blanchir dans un chau-
dron pendant enviryn un quart-d’heure ; on la rafraichit et
I’égoulle ; on enléve la peau qui se trouve intérieurement
A la partie des bajoues ; on la flambe avec précaution, s’il
en est besoin. Etant bien approprie, on froite toutes les
parties de la peau aveo un citron ; on l’enveloppe dans un
linge blang, Aprés ’avoir ficelée, on la met cuire dans un
blanc. (Voyez Bfanc.)..On a soin qu’elle trempe : & peu
pres trois heures suffisent; pour la faire cuire ;. mais il fant
Ia sonder en entrouvrant le linge, et voir si la peau géde au
toucher. Un moment avant que de servir, on enleve 13- tgte

de son mouillement, en prenant les noouds du linge, ct on.

la met égoutter sur un plat ou toute autre chose ; on la d¢-
veloppe, et on partage la peau en deux, pour faciliter I’en-
lévement du crine, qui se sépare facilement, en y intro-
duisant la pointe d’un couteau ; on recouvre la cervelle en
rapprochant les deux extrémités de la peau ; on dte celle
de la langue, que I'on ouvre en deux sans la séparer, et
on la dresse appuyée sur la téte. Il faut ticher qu’il ne reste
pas d’eau sur le plat ol on la sert : on la garnit de persil
épluché, aveo une vinaigrette chaude ou froide que I'on
met dans une saucitre. :

Sauce chaude.

- L'an met échalottes, persil haché, sel, gros poivre et vi-
naigre ; on fait bouillir un bouillon sculement, eton la
sert. .
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Sauce froide. -

La méme composition est servie A froid daas une sau-
citre. Il faut avoir soin de servir un huillier sur la table.

On peut aussi paner la langue; et la servir avec la téte.
( Yoyez Panure simple.)

Pour échauder une Téte de Veau.

Comme dans lcs campagnes on n’a pas 'usage d’échau-
der la téte et les pieds de veau, et que lorsque la téte est
dépouillée, elle n’offre pas un coup-d’ceil agréable, et que,
de plus, la peaun est ce qu'il y a de meilleur, il faut remé-
dier A cet incouvénient ; ce quise fait de cette maniére :

On met un chaudron rempli d’eau sur le feu, et dans
lequel on puisse tourner la téte avec facilité : lorsque I'ean
commence i chauffer. on la remue en différens sens, et on
ne la quitte plus ; on essaye d’en 6ter le poil, et lorsque
’on s’apercoit qu’il se détache, on ote le vase du fen, et on
retire la téte du chaudron, en lafrottant avec la main : on
voit la téte: se dépouiller de son poil ; on la trempe dans
Peau jusqu’a cequ’il n'en reste plus. Le soin qu’il faut avoir,
c’est de ne pas la laisser trop chauffer ; car une fois que la
peau serait trop affermie, I'on n’en viendrait plus a bout.
Cette opération bien faite, on la met dégorger pendant
vingt-quatre heures, puis on la désosse comme la précé-
deante, et on la met cuire. Les pieds, les oreilles s'¢chau-
dent par le méme procédé.

Téte de Veau au four.

On prépare une téte de veau comme on a fait de la pre-
mitre, on la met au feu pour qu'elle puisse étre cuite
deux heures avant que de servir; étant cuite, on ouvre le
crane, et Pon ealeve la cervelle; on remplit cet intervalle
avec une bonne farce cuite ( voyez Farce cuite) ; on rap-
proche les peaux; on fait une sauce a attelet (voyez Sauce
a attelits), que l'on étend dessus bien également; puis
on la pane avec de la mie de pain; on Parrose avec
un peu de beurre fondu; on y remet un peu de mie de
pain ; on souflle dessus pour en éter ce qui n’est pas fixé;
on la met sur une tourtiére ou plafond ; on lui fait prendre
couleur au four. On la sert avec un ragoiit A la tortue,
dans lequel on peut mettre la langué et 1a cervelle. Etant
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coupée en morceaux, on peut y ajouter des croitons et
des éorevisses, Si le plat sur lequel on la sert était trop

. petit pour contenir le ragott, on le sert dans une casserole
d’argent ou dans un bol de faience.

Téte de Veau en tortue.

Il faut la désosser toute entiére, et faire attention de ne
pas déchirer la peau; la flamber, si elle en a besoin; la
faire dégorger et blanchir, de manitre que la peau puisse
prendre la forme que l’on veut lui donner. Etant bien ra-
fraichie, on Pégoutte ; on met une farce ou de gediveau,
ou quenelles, ol 'on a mis des parures de truffes, da
persil et des champignons hachés; on rapproche les extré-
mités des peaux, que I’on fixe avec une aiguille a brider et
dela ficelle ; puis ou la frotte de jus de citron; on I’enve-
loppe dans un linge blanc beurré ; on ficéle le linge, pour
que la téte ne puisse pas se déformer; on la met cuire dans
une casserole ou autre vase, avec une braise ( voyez cet
arlicle}; on y ajoute une bouteille de vin blanc, ou une
demie de Malaga ou de Madére. Etant bien cuite, on I’¢-
goutte, et on la dresse sur un plat avec un ragoat en tor-
tue, dans lequel on aura mis un verre de Madére et un peu
de piment. On peut ajouter la langue et la cervelle qui
proviennent de la téte, des crodtons en lames et glacés,
ainsi que des écrevisses, des cornichons et des ceufs frits.

On peut avoir un petit flacon de piment rouge que
'on met sur la table, dont chacun emploie suivant son
gotit.

Téte de Veau désossée.

Lorsque I'on ne se sert pas de la téte de veau pour grosse
pitce, et qu'on la destine pour entrée, il faut en enlever la
peau toute entiére et les chairs adhérentes, ainsi que les
yeux, qui doivent rester attachés a la peau. On commence
par en détacher les oreilles;, en les cernant tout autour de
leurs formes; puis on la coupe en deux dans la longueur
du museau au bout de la téte; on divise chacune des moi-
tiés ep quatre morceaux, ce qui en fait dix, y compris les
oreilles. On ouvre le crane pour en faire sortir la cervelle,
que P'on fait cuire & part {ioyez Cervetle ), la langue,
dont on a 6té le cornet et fait blanchir en méme temps
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A

que la téte. On frotte chaque morceau avec du citron, et
on les fictle séparément. On les met cuire daus un blanc.
(Voyez Bfanc.) Etant cuite, on 1a met dans une terrine, ot
elle peut se conserver guelques jours. On s’en sert au
besoin. La langue peut se faire cuire avec la téte ; on peut
la mettre dans la marmite, et I’on peut la faire cuire brai-
sée. ( Voyez Braisée. ) 11 faut éviter, autant que possible,
de servir des veaux noirs, en ce qu’ils ne peuvent avoir la
blaucheur des autres. ‘

La téte de veau ainsi préparée, se sert pour entrée : on
en fait chauffer le nombre de morceaux dont on a besoin,
puis on Jes met sur le plat. On a du persil et des échalottes
hachées, dont on fait un cordon autour du plat. On le sert
avec une vinaigrette (voyez Finaigrette), ou avec ies
différentes sauces ou rageiits suivans :

A la sauce piquante , A la sauce tomate,
A litalienne, - A Pallemande, e
En tortue, - En matelote.

{ Voyez I'article ot ces différentes sauces sont expliquées.)
On les verse dessus les morceaux de téte de veau, lors-
qu’ils seront bien égouttés et dressés dessus le plat.

Pieds de Veau.

Le pied de veau se fend depuis le bout jusqu’a la join-
ture, pour pouvoir en extraire le gros os. Aprés avoir dé-
gorgé, on les fait blanchir et cuire dans un méme blanc
que pour la téte de veau. ’

o

Pieds de Veau & la poulette.

On prend de la sauce tournée ( voyez Sauce tournée ),
ou on en fait ce qui est nécessaire, avec un peu de beurre
2t de farine; on mouille avec du bouillon ; on y met des
champignons. On égoutte les pieds de veau; on les coupe
en moyens morceaux; on les met mijoter un instant dans
la sauce. Lorsqu’elle est réduite 4 son point, on y met une
liaison de trois jaunes d’ceufs, du persil haché, un jus de
citron ou un filet de vinaigre. T

Pieds de Veau aux champignons au rouz.

On prend un’ peu de sauce espagnole {voyez Sauce
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espai]nole ), ou on en fait une exprés avec un petit roux
que I'on mouille avec du bouillon; on y met des champi-
gnons ct les pieds de veau préparés comme ceux A la pou-
lette. La sauce réduite et de bon goat, on les dresse sur
le plat.

Pieds de Veau frits.

Etant cuils, on les égoulte avec soin; on les coupe en
filets de moyenne grosseur, et lorqu’ils sont entiérement
refroidis, on les mariibe avec un filet de vinaigre, du sel,
des branches de persil ; et, au moment de les faire cuire,
il est nécessaire de les égoutter de nouveau, et les mettre
dans une pate & frire. (Voyez Pdte & frire.) 1l faut que
la friture svit chaude, et n’en metire qu'un morceau i la
fois, pour qu’ils ne s’attachent pas 'ua a l'autre. On les
retire de la friture : ayant belle couleur, on les dresse sur
un plat, avec du persil frit par-dessus. ,

Observation. 1l faut avoir soin que lesmorceauxde pieds
de veau que I'on destine a la friture, soient bien refroidis, et
avant que de les meltre mariner; sans cela, ils s’attache-
raient 'un a l'autre ; et la marinade qui serait imprégnée
dans les pieds de veau, cherchant a s’échapper de la fri-
tare, détacherait I’enveloppe de la pite, et produirait un
mauvais effet.

Autre observation. 1l arrive quelquefois que Ia friture
n’étant pas assez chaude, les différens morceaux que ’on a
mis dedans s’attachant 'un & I'autre, produisent une masse
qui etnpécherait la friture d’étre ce qu’elle doit étre. I1 faut
donc réparer cet inconvénient, en retirant tout ce qui se
trouve dans la poéle, et séparer chaque morceau, pour les
‘remettre & une friture plus chaude. Pour éviter cet incon-
vénient, il faut, lersque I’on a mis un seul morceau, juger
si la friture est au degré de chaleur convenable.

Fraise de Veau.

Il est nécessaire qu’elle soit bien dégorgée a I'eau tiéde;
puis la.faire blanchir & I’eau bouillante pendant un quart-
d’heure, la rafraichir, dter tout ce qui parait défectueux,
et la faire cuire, étant ficelée, dans un blanc pareil & celui
de la téte de veau. ( Yoyez cet article. ) On y ajoute un peu
de vinaigre et un peu plus de garniture dans le bouquet. Il
serait aussi 3 propos de mettre cuire le blanc une heure
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d’avance, et de le passer au tamis, afin que les morceaux
de graisse ne s’introduisent pas dans:le plis de la fraise.
Etant cuite, il faut I'égoutter, et la servir sur un plat garni
de persil : elle s mange 4 la vinaigrette ou A la sauce pi-
quante.- : '

Langue de Veau.

A Paris, on achéte les langues de veau séparément : il
en faut deux pour faire une entrée. Les ayant débarrassées
du coruet, fait dégorger et fait blanchir, on peut les mettre
cuire dans le pot au feu ; mais elles ont meilleur goiit étant
braisées. ( Voyez Langue de Baeuf braisée. ) Etaut cuite

i son point et dépouillée de la peau, on peut la servir, .

comme la langue de beeuf, 4 toutes les sauces et ragoiits
indiqués  ces articles. Elles peuvent aussi étre piquées de
lard avant que de les braijser.

' Oreilles de Veau.

On met aégorger"six ou huit oreilles de veau échaudées;
on les fait blanchir et rafraichir, et ensuite on les fait cuire
dans un blanc, comme la téfe de veau. i fant avoir scin de
les frotter avec du citron, et qu’elles trempent dans le
mouillement. Etant cuites, on les met dans une terrine;
elles peuvent se conserver quelques jours; on a le soin de
les couvrir d’un papier beurré. - :

Oreilles farcies.

On les fait chauffer, et on a soin de les bien égoutter,

ur qu’il ne reste pas de mouillement ; on pare I'extré-
mité de P'oreille, puis 'on met dedans une farce cuite.
(Voyez Farce cutte. ) On h2 la remplit pas trop; puis on
la pane aux ceufs et A fa mie de pain. ( Voyez Panure pour
frire. ) 1l faut avoir soin de ne pas les mettre 4 la friture
trop chaude, pour donner le temps 2 la farce cuite de pou-
voir chauffer. Etant de belle couleur, on les sert avec du
persil frit par-dessus.

Oreilles frites.

Etant égouttées et refroidies, on les coupe en six ou huit
morceaux, et en loggueur; on les met mariner comme les
pieds de veau; on les faiyfrire avec la méme précaution,
et Pon sert. avec du persil frit.
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Oreilles a la ravigote.

C’est la méme cuisson. On les égoutte, et 'on pare les
" extrémités de Poreille; on les fend depuis le milien jus-
qu’au bout en pelits filets, évitant de les séparer, ce qui
Ieur donne de la grace. Etant dressées sur le plat, on les’
dresse avec la sauce ravigote. (Voyez Sauce & ta ravigote.)

En indiquant une seule maniére pour faire cuire la téte,
les pieds et les oreilles de veau, j’ai voulu remplir les en-
gagemens que j’ai contractés sur I'économic; car la plu-
part de ces issues se font cuire avec ’assaisonnement dit
poété, et couvert de bardes de lard. Cette méthode est
sans doute préférable, et j’engage ceux qui Peuvent le faire,

de la mettre en usage ; mais je préviens qu’en assaisonnant -

les blancs aveoc soin, surveillant les cuissons avec atien-
tion, et finissant les sauces comme elles doivent I'étre, on
y trouvera peu de différence, et 'on aura évité de la dé-
pense. : ’

Pour ne pas répéter les mémes ragouts A toutes ces diffé-

rentes parties, je dirai que tout ce qui provient de la
tete de veau peut se servir avec les différentes sauces. et
ragoiits, et qu’en les trouvant indiqués pour ces objets, on
peut les employer pour les autres.

Amourettes de Veau.

C’est la partie de la moelle allongée qui s’apercoit
lorsque le veau est fenda. On Penléve et on la met dans
I'eau; on en 6te la membrane qui lui sert d’enveloppe :
on les eoupe par morceaux de trois pouces de longueur.
Aprts avoir dégorgé a I'eau ti¢tde, on les fait blanchir dans
de I'eau, du sel et du vinaigre; puis on les fait mariner
comme la cervelle, et on les fait frire dans une pate..

Cervelle de Veau.

De toutes celles que 'on emploie, elle est Ia meilleure
et 1a plus délicate. Il faut la choisir bien fraiche; et qu’elle
ne soit pas écrasée.. Il en faut trois pour faire une entrée.
Pour I'éplucher facilement, il faut la séparer dans ses deux
parties, en Ster la troisitme que ’on appelle neud. On
les met dans de l’eau tidde; on enléve la peau sans écra-
ser la cervelle, ce qui se fait simplement avec deux doigts.
Etant bien épluchées, on les met dégorger, et lorsqu’il
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v’y a plus de sang, on les met & 'eau bouillante pen-
dant cing minutes; on les rafraichit, et on les met
cuire dans un blanc. (Voyez Cervelles de Bauf.) 1
faut & peu prés trois quarts-d’heure de cuisson; et, pour
yu’'elles conservent leur blancheur, qu’elles baignent dans
leur assaisonnement, et les couvrir d'un rond de papier,.
Etant cuites, on les dépose dans une terrine, et 'on s’en
sert au besoin.
Cervelles sauce verte.

On égoutte les cervelles cuites; on les ‘dresse, un des
bouts de chague morceau se réunissant au milieu du plat;
on met dans Pintervalle de chaque cervelle un croiton de
mie de pain frit, en forme de créte de coq, et 1'on sert la
sauce dessous les cervelles, en évitant d'en mettre par-
dessus. . '

Cervelles au beurre d’écrevisses.

On dresse les cervelles comme les précédentes. Au lien
de crodtons dans chaque intervalle des morceaux de cer-
velle, on y met une belle écrevisse, dont on a éplaché la
queue et 5té les petites pattes; I’on en met anssi une aun
milieu, que I’on n’a pas épluchée, mais que Pon a retrous-
sée en.renversant les pattes, et les ayant fixées aux extré-
mités de la queue. On met la sauce au beurre d’écrevisses
dessous les cervelles. (Voyez Sauceau beurre d’écrevisses,
Potage.) Sil’'on n’a point de beurre d’écrevisses, on peut le
remplacer par une sauce tomate bien fuite. ( Voyez celte

sauce. ) :
Cervelles de Veau & Lallemande.

Etant bien égouttées, on partage chague moitié de cer-
velle en deux et dans la longueur; on dresse un morceau
de cervelle; on met un croiiton frit en lame, que I'on
glace; puis un autre morceau de cervelle, un crodton,
et ainsi de suite. Il faut les tenir un peu élevés, pour
pouvoir tout placer dans une seule bordure; ce qui forme-
ra un vide au milieu du plat, dans lequel on met les nceuds
de cervelles, et aprés 'on arrose avec la sauce allemande
{ voyez Sauce atlemande ), de manitre que les cervelles
en soient couvertes. .

Cervelles en matelote.

Il faut les dresser de méme, et mettre la sauce dansle
milieu. ( Voyez Cervelles de Boouf en m atelote. )
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Cervelles frites.

On les coupe par moyens morceaux, que 1'on marine
comme la cervelle de beeuf, on les fait frire avec le méme
so0in, et on les sert avec du persil frit. ( Yoyez Cervelles
de Baeuf frites.)

Cervelles au beurre noir.

On dresse les cervelles sans les ouvrir; on garnit les in-
tervalles de persil frit, et 'on y met le beurre noir. ( Voyez
Beurre noir. )

Ris de Veau.

1is sont d’'un grand usage dans la cuisine. Les différens
ragotits dans lesquels ils s’emploient, ainsi que la diversité
des entrées qu’ils peuvent fournir, font qu’ils sont: trés-re-
cherchés. 1l y a beaucoup de choix dans les ris de veau :
leur forme ronde et la blancheur indiquent la bonne qua-
lité du veau qui les a produits. Leur prix est extrémement
". varié. Une chose A laquelle on doit s’attacher, c’est A la frai-
cheur, car le plus petit goiit qu’ils pourraient avoir ne peut
pas se détruire. Le ris de veau est composé de deux parties;
quoique réunies, elles sont trés-distinctes. La premiére, qui
est la plus estimée, est celle que I’on appelle ris, et la se-
conde se nomme gorge. Elle est de moindre valeur ; on
Pemploie ordinairement dans les garnitures, comme ragoat
a la financiere, vol-au-vent, i la tortue, etc. Mais lorsque
* T'on désire un plat de ris de veau piqués, on emploie de
méme la gorge que le ris, n’en ayant pas besoin pour autre
chose. 1l faut trois ris de veau, qui forment six morceaux,
pour faire une entrée. On sépare le ris de la gorge, et on
les met dégorger pendant deux heures A I'eau tiéde, ayant
soin de les changer d’eau par intervalle. Lorsqu'ils sont
bien dégorgés, on les met a l'eau bouillante, et lorsqu’ils
commencent A s'affermir, on les rafraichit, et étant bien

froids, on les pique avec des lardons trés-fins (voyez Ma-

nidre de piquer ); puis on les fait cuire de cette facon :
on les met dans une casserole, si on a un peu de glace
réduite, on en met gros comme une noix avec du bouillon,
de manitre qus les ris ne soient mouillés que jusqu’a-la
moitié ; on met un rond do papier par-dessus; on les met
dessus 1 ¢ feu. Il ne faut pas que le fourneau soit trop
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ardent. L’on met du few sur le couvercle de la cassérole,
pour que le lard puisse cuire. Lorsque ’on sapercoit que
les ris de veau sont presque cuits, 8'il y a trop de mouil-
lement, il faut retirer les ris et les faire réduire. $’il arri-
vait que le lard ne fiit pas assez cuit, on remettrait du feu
sur le couvercle pour 'achever ; et au moment de servir, _
lorsque le fond est tembé A glace, on retourne les ris de
veau avec précaution, pour gu'ils prensent une belle cou-
leur, et on les sert avec la sauce qui leur est destinée. S’ils
ne sont pas glacés partout également, on y supplée avec un
pinceau que I'on trempe dans le fond, et que 'on met

sur les parties qui en ont besoin. On peut les servir ainsi
finis :

Ala chicorée, _ Purée d’ognons blancs,
Sauce verte, Sauce lomate,
A la purée d’oseille, Ragout de truffes.

{ Voyez ces différentes sauces. ) :

Dauns le cas oh I'on n’aurait point de glace, et que I'on
ne pit s’em procurer, il faut ajouter aux ris quelques pe-
tites parures de veau, des cous de volaille, un bouquet
garni, enfin, tout ce qui peut donner du gout. Lorsqus les
ris sont cuils, il faut les retirer, passer le mouillement au
tamis, Ster tout ce qui est élranger, faire réduire le fond,
et tacher de remplacer la glace qui a manqué.

Attelets de Ris de Veau.

On prend des gorges de ris de veau, que V'on fait blan-
chir pendant cing A six minutes: Etant rafraichis, on les
coupe par morceaux de 1'épaisseur de deux gros sous. On
les met enire dans une sauce A attelets ; on les retire, et
Pon fait réduire la sauce. On la lie, on y ajoute des mor-
ceaux de tetine ou de petit lard, des champignuons, des
truffes cuites, et ’on finit comme les attelets de langue de
beeuf. ( Voyez Attefets.)

Ris de Feau en papillottes.

On coupe en moyens morceaux des gorges de ris de veau.
Aprés les avoir fait blanchir, on les met cuire dans une
sauce a langue. { Voyez cette sauce. ) Etant réduite a son
sgnt, on la verse sur ure assiette ; et lorsqu’ils sont refroi-

, on en forme des papillottes avec du papier huilé. On
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doit faire quatre papillottes avec une feuille enti¢re dé pa-
pier dit a I’écolier. ?Voyez Langue en papitiotes. )

Sauté de Ris de Veau.

On les blanchit, on les coupe par morceaux. Etant bien
égouttés, on fait fondre du beurre dans un plat i sauter;
on les saupoudre légérement de sel; on ymet les morceaux
de ris de veau, et on les met & grand feu. Lorsqu’ils ontun
peu de couleur d’an cdté, on les retourne de Pautre. S’ils
n’ont point attaché au fond du plat, on verse la sauce des-
sus, et on ne les laisse bouillir que le moment o1 le beurre
peut s’incorporera la sauce. Cette sauce peut étre une es-
pagnole, une italienne, ou un ragout de champignons, de
truffes, ou tout autre. On le sert garni de croitons glacés.

. Ris de Veau & la Poulette.

Méme préparation de ris de veau que la précédente. On
a une sauce tournée, dans laquelle on a mis des champi-
gnons. Lorsqu’elle commence a avoir du godt, on y met les
ris de veau pour achever de cuire. Etant réduite a son point,
on y met la liaison de jaunes d’ceufs, puis on les dresse sur
le plat avec une garniture de croitons autour, ou des
croiitons glicés par-dessus. ‘

Ris de Veau ciselés aux truffes.

Les ris de veau étant dégorgés et blanchis, aprés étre
rafraichis, on a des truffes épluchées; on les coupe en
liard, on cistle les ris, et ’on introduit les truffes : on les
fait cuire comme ceux qui sont piqués de petit lard; on les
sert avec une sauce aux truffes. ( Voyez Sauce auz truffes. )

. Ris de Veau en bigarrure.

On pique trois ris avec du lard fin, et trois autres que
Pon cistle avec des truffes, ou que Pon pique comme les
cdtelettes A la Drue ( voyez Cdlefettes ¢ {a Drue); on les
met cuire ensemble, et Pon sert avec telle sauce qu'il con-
vient.

Autre Bigarrure.

Trois ris de veau piqués de lard fin ou a la drue; les
trois autres étant cuits, on les pane avec une sauce 2 at-
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telets ( voyez Sauce & attefets ) ; puis étant panés, on lear
fait prendre couleur au four. '

Caisse de Ris de Veau.

Ce sont des moyens ris de veau ou des gorges que i'on
prépare comme pour metireen papillotes. I faut que les ris
de veau soient cuits, et n'aient plus qu’a chauffer. On fait
une ou plusieurs caisses en papier double et huilé. Sion a
dela farce cuite, on peut en mettre daus le fond de lacaisse;
on les remplit ; puis avec de la mie de pain trés-fine que
Pon met par-dessus, on Parrose d’un peu de beurre ; on les
met au-four ou sur le gril, avec le four de campagne par-
dessus.

Queue de Veau braisée.

Il faut en réunir au moins quatre pour une entrée: on
les coupe dans les noeuds; on les fait blanchir; on les braise ;
puis on les sert avee toutes sortes de légumes, comme la
gueue de beeuf. ( Voyez cet article. )

Queue de Veau & la Poulette.

Etant coupée et blanchie, lorsqu'elle est rafraichie, bien
égouttée, on la met dans une casserole avec un morceau
de beurre. Etant un peu revenue, ony met deux cuillerées
abouche defarine ; onles mouille avec de ’eau ou dubouil-
lon, un bouquet garni ( voyez Bougquet garni), un mani-
veau de champignons ; on les fait cuire, ct I'on a soinde les
dégraisser. On finit le ragoit avec une liaison de jaunes
d’cenfs : on peut y ajouter despetitsognonsblancs, qu'il faut
avoir soin de bien éplucher, pour. qu’ils se conservent en-
tiers ; si I'on s’apercoit qu’ils soient cuits avant le ragout,
il faut les retirer, les faire chauffer 4 part, et s’en servir.

Pour faire ce ragofit au roux, c’est le méme procédé, si
ce n'est que l'on fait un petit roux pour lui donner la cou-

leur.
Longe de Vean rétie.

La longe de veau est la partie olt se trouve le rognon :
elle se sert ordinairement pour grosse piéce, et cuite ala
broche. 11 faut dter une partie de la graisse qui enveloppe
le rognon, puis ouvrir les jointures dans la partie intérieure,
sans atteindre la partie supérieure, pour pou‘éoir la dé-
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couper plus facilement, Le bout du flanchet dait étrc roulé
en dedans, pour donner au morceau de veau “une forme
agréable. On I'assujetlit avec des attelets de fer ou des bro-
chettes en bois ; on la fixe sur la broche de maniére a ce
qu’elle ne vacile pas; ce que I'on obtient en assujettissant
surla partie intérieure un long attelet que P'on attache for-
tementparles deux bouts ; puis vouscouvrezla longe de veau
de feuilles de papier beurré que 'on fixe en’entourant de
ficelle. Il faut avoir soin de I'arroser souvent, et que le feu
ne prenne pas au papier. Le temps pour la cuire dépend de
sa grosseur. Lorsqu’elle est presque cuite, on la débarrasse
du papier; on lui doone une belle couleur, et on la sert
avec du jue. , :
Epaule de Veau ritie.

On dte Pextrémité du manche; on la met 4 la broche
dans sa longueur ; on prend les mémes précautions pour
Passujettir : on ’enveloppe de papier beurré, et on donne
Ies mémes soins pour la cuire que ceux que l’on a donnés
pour la longe de veau. De ces morceaux de veau réti, ce
qu’il en reste pcut s’employer utilement. Findiquerai 4 sa
place 'usage que I'on peut en faire.

Epaule de Veau braisée.

Il faut la désosser entirement, sans en altérer la peau
de dessus; puis on la pique avec du lard assaisonné de sel
et d’¢pices. Il faut que les lardons soient posés en longeur
(car P’épaule étant de forme longue, on la coupe en travers
pour la servir, et les lardons placés dans un autre sens fe-
raient un mauvais effet). Etant bien piquée, on la roule
dans sa longueur; on I’assujettit, en la ficelant, pour qu’elle
ne s'écarte pas; on la met dans une braisiére avec plusieurs
caroties tournées de la longueur de quatre a cing pouces,
six & huit gros ognons, les débris de 1’épaule, un bouquet
garni, une feuiile de laurier, deux gousses d’ail, trés-peu
de thym, du sel et épices, d’autres débris de viande, un ou
deux pieds de vean. On mouille avec du bouillon ou de
Peau; il ne faut pas trop de mouillement : on fait cuire
avec feu dessus et dessous. Etant pour servir, on égoutte,
en défietle Pépauls; on met autour les morceaux de ca-
rottes, ainsi que les ognens, que I’on a eu soin de retirer
aussitdt qu'ils ont été cuits ; on passe du fond de la cuisson
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dans un tamis de soie; on le fait réduire, 8’il n’a pas assez
de goiit. Etant ce qu’il doit étre on le sert sur le plat : si
c’est une sauce liée, on prépare un peu d’espagnole que
I'on fimit avec un pea de fond de la cuisson; on glace I'é-
paule de veau, si on a do quoi le faire.

En cooseillant de mettre des pieds de veau dans cette
braise, j’ai eu l'intention de donner les moyens de pouvoir
servir ce qui n’aura pas été touché, avec de la gelée que
procurera le mouillement de la cuisson. (Yoyez Getée cta-
rifide.) Si ce qui n’a pas été mangé peut former un mor-
ceau assez fort pour éire servi en entrée, on le coupe car-
rément; on 'arrondit, et on le garnit de gelée; si, au con-
traire, ce ne sont que des débris, on peut encore en tirer
parti, en les coupant le mieux possible, et on les dresse sur
le plat en miroton, et garnis de gelée. Quant aux pieds de
veau, on peut les servir avec une sauce piquante, ou en
faire une friture. (Voyez Friture de Pieds de veau.)

Poitrine de ¥ eau.

D’aprés le plan que je me suis proposé, j¢ me renferme-
rai dans un petit nombre de moyens, que on peut tirer de
chaque partie des viandes que 1’on emploie dansla caisine,
et je n’indiquerai que ceux qui sont de facile exécution.

Poitrine de Veau glacce.

On prend un morceau de poitrine d’environ quatre li-
vres : on la coupe le plus carrément possible; on léve la
partie qui couvre le bout des edles; puis on les coupe de
1a longueur de la forme carrée que I’'on veut dongner. On
remploic en dedans la chair que 'ona désossée, et on la fi-
cele, de maniére & conserver la forme qu’on lui a donnée.
11 faut auparavaut enlever un os saillant qui est sur le ten-
don : on la met ensuite dans une casserole avec deux
ognons, deux carottes, un bouquet garni, un morceau de
glace, si on en a : on mouille avec de I'eau ou du bouillon;
on ajoute les débris d’0s ou de parures; puis on la fait cuire.
A mesure que les légumes cuisent, il faut lesretirer; et lors-
que la poitrine est presque cuite, on laretire de la casserole;
on passe le fond au tamis de soie, et étant bien dégraissé,
on le fait réduire presqu’a fond de glace : on met la poi-
trine dedans. Au moment de servir, on a soin qu'elle scit
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posée dessus le coté ou elle doit étre servie. Etant de belle
couleur, on I’enléve de la casserole, on la déficele, et, avec
un pinceau, on ‘étend de la glace sur les parties qui n’en
ont pas : vous la servez avec telie garniture de légumes,
purée et sance, qu’il vous convient. On peut, en versantun
peu d’espagnole et de bouillon ou d’eau, détacher le fond
de la glace, le passer dans un tamis de crin, et le servir
sous la poitrine. \

. Nota. Ce méme fond, s'il n’a pas été employé dans les
sauces, doit étre conservé avec grand soin; on le détache
de la casserole avec un peu d’eau ou du bouillon; on le
passe au tamis de soie; on le fait réduire, et on le met dans
un pelit pot que 'on couvre. 1l sert pour donner un bhon
goita toutes les entrées que I’on veut braiser; et il est fa-
cile, une fois que 'on en a conservé, d’en avoir continuel-
« lement. :

Poitrine farcie.

Il faut éter le bout des os et 1'os saillant, faire une inci-
sion pour séparer la chair d’avec les os, puis introduire
une farce en dedans; coudre I'ouverture, pour que la farce
ne puisse pas s'échapper. On la fictle, et on la met cuire
avec le méme assaisonnement que la précédente; on la fi--
nit de méme : on sert dessous telle sauce qui convient.

Quant i la farce que I'on met dedans, ce sera un godi-
veau (voyez Godiveau), ou farce A quenelles (voyez cet ar-
ticle), ou une autre farce faite de cette maniére. On prend
- environ une livre ou une demi-livre de rouelle de veau, au-
tant de lard; hachez bien le tout ensemble le plus fin pos-
sible, et méme pilcz-le : on assaisonne de sel et d’un peu
d’épices. On peut, dans I'une ou T'autre de ces farces,
ajouter du persil et des champigaons hachés, ainsi que
des truffes, si c’est la saison. Il faut avoir soin de les passer
dans un peu de beurre; étant bien mélée dans la farce,
on la met dans la poitrine : elle se fait cuire comme la pré-
cédente, :

Tendons de Veau.

Les tendons proprement dits ne sont que les parties os-
seuses qui se trouvent & Pextrémité de la poitrine. On peut
les détacher facilement des cétes, parce qu’il se trouve une
jointure qui les en sépare. L’on ne peut en faire une entrée
qu’en employant présde deux poitrines, ce qui se fait dansles

'
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grandes cuisines; majs il est possible d’éviter celte dépense,
en faisant cuire une poitrine de veau braisée et entiere. Ii
faut qu’elle ait le temps de refroidir. On sépare la .parlie
des tendons dans toute la longeur, par le moyen que jai
indiqué ; puis on coupe les deux parties de la poitrine de
I'épaisseuar des cotes. On pare ces différens morceausx, et on
leur donne une forme agréable ; puis on les dépose dans
une casserole pour les faire chauffer aveo le fond dans le-
quel ils auront cuit; ensuite on les dresse avec précaution

dessus le plat ol Yon doit les servir. On y mel la sauce qui
convient,

Tendons de Veau aux laitues et aux racines.

Silon a assez de tendons, on ne met pas la partie supé-
rieure. Etant passés et bien chauds, on les égoutte. On
dresse un tendon, puis une laitue (voyez Laitue), et aprés
un autre tendon, ensuite une laitue, ainsi de suite. Le mi-
lieu du plat, qui reste vide, sert & recevoir le ragott de ra-
cines (voyez Racines) que I'on veut servir.

Tendons auzx ﬁointes d’asperges.

On les dispose comme ci-dessus, et I’on sert un ragoiit
aux pointes d’asperges, au roux ou au blanc, comme il est
indiqué A cet article. 1ls peuvent se servir, étant préparés
ainsi, des maniéres suivantes :

Aux champignons, A l'allemande,
Ala purée d’oseille, A la chicorée,
A 1a financiére, En macédoine.

Marinade de Tendons de V cau.

Il faut qu’ils soient coupés par moyens morceaux. On
les met pendant une couple d’heures dans une marinade
cuite (voyez Marinade cuite); puis on les égoutte, et ou
les met dans upe pate a frire. Il ne faut pas que la fri-
ture soit trop chaude. Etant de belle couleur, on les sert
avec du persil frit.

Tendons panés et frits.

On fait réduire un peu de sauce tournée qu’on lie aux
jaunes d’ceufs. On enveloppe légérement les tendons; puis
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on les met dans dc la mie de pain; ensuile on les pane
une seconde fois A Peeuf. (Voyez Panure ¢ € euf.) On les
sert, étant frais, avec du persil.

Tendons de Veau & la Bourgeoise au blanc.

1l faut couper la poitrine de veau en morceaux égaux,
la faire blanchir. Etant rafraichis, il faut les passer propre-
ment, puis les mettre dans une casserole avec un morceau
de beurre, et les sauter. On y verse de la farine; lorsqu’elle
est méide avec le beurre , on la délaye avec du bouillon,
ou Peau dans laquelle ont blanchi les tendons, et que I'on
a passée au tamis. On met des champignons, un bouquet
garni. (Voyez Bouguet garni.} On les fait cuire A petit feu,
ayant soin d’écumer et de dégraisser. Lorsque les tendons
sont presque cuits, on y met des petits ognons blancs bien
épluchés, et de méme grosseur. 1l faut avoir attention que
si les tendons étaient cuits, et qué la sauce fizt trop longue,
de les retirer, et faire réduire la sauce & son point; puis
on la verse sur les tendons, aprés Pavoir passée i D'éta-
mine, ou dans une passoire fine, ou dans un tamis de crin.
Etant prét A servir, on y met une liaison de jaunes d’ceufs.
On commence par dresser les tendons, puis la garniture
par-dessus, Il faut un jus de citron dans la sauce, ou un
léger filet de vinaigre.

Tendons de Veau an roux.

On fait fondre du beurre dans une casserole ; on y met
les tendons pour leur faire prendre couleur. Lorsqu’ils en
obt suffisamment, on les retire. On met de la farine dans
le beurre, en proportion de la quantité de ragoiit; on en
fait un léger roux, que Fon mouille avec de I'eau; on y
. met du sel, un bouquet garni, et les tendons, que 'on aura
parés en les débarrassant des parcelles d’es et de viande
qui se détacheraient de la cuisson ; on y ajoute des cham-~
pignons : on a soin d’écumer et de dégraisser; on met des
petits ognions quand il én est temps, et on les dresse sar le
plat comme les précédens. :

Je recommande de nouveau que, lorsque la viande qui
compose le ragoit cst cuite, et que la sauce n’est pas ré-
daite, il ne faut pas hiésiter A la retirer et ala déposer dans
une autre casserole, et faire réduire te mouillement comimne
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il doit I'étre. On ne le verse sur le ragodt qu'aprés 1’avoir
passé a I'étamine ou au tamis. La bonne mine du ragoit
dépend de la beauté de la sauce.

Tendons aux pois & la Bourgeoise.

11 faut les préparer pour metire au roux. Etant mouillés,
au bout d’une demi-heure, on y ajoute un litre, ou plus,
de petits pois, un bouquet garni, du sel, et I'on fait cuire.
On a soin d’écumer et de dégraisser. On met up peu de
sucre pour les finir.

La poitrine de veau est d’un irés-bon manger. Cuite &
la broche, il faut la mariner avee un peu de sel, dhuile,
une feuille de laurier, un ognon coupé en tranches, des
branches de persil. On a soin de ne rien laisser de ces in-
grédiens, en la mettant a la broche. On l'enveloppe d’une
feuille de papier beurré, et on la fait cuire. ’

Carré de Veau piqué et réti.

On a un carré de veau le plus couvert possible ; on en
dte le chapelet, qui est la pattie des os et du gros bout. On
commence i les détacher avec le couteau dans toute sa
longueur, sans endonimager le filet ; puis, avec le couperet,
on I’achéve; on enléve toute la peau et les nerfs qui se trou-
vent dessus le filet, que I'on pique avec du lard fin. (Voyez
Pigué.) Etant bien garni de lard, on le met mariner comme
la poitrine de veau. 11 faut, pour le mettre A la broche,
mettre deux ou trois brochettes le long des cotes, passer
un autre attelet de fer ou une grosse brochette de bois dans
sa longueur, un peu au-dessus du filet, de maniére que I'at-
telet prenne entreles cotes du carré etles petites brochettes.
Pour qu’elles ne vacillent pas en cuisant, on fixe la grosse
broohetie sur la broche avec de la ficelle, en I'attachant
par les deux bouts. On Penveloppe de papier beurré, que
Pon 6te un instant avant que de retirer le carré de veau,
pour lui donner une belle couleur. On peut le servir pour
entrée avec une sauce poivrade, italienne, tomate oun
autre. g )

‘Carré de Veau piqué et braise.

On le prépare comme le prééédent. On le pique de petit
lard ou de gros, 4 volonté; puis on le met dans une casse-
role avec deux ognens et -carottes, un bouquet garni, en-
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suite une barde de lard, sur laquelle sera posé le carré de
veau. Les débris et parures de veau seront placés autour.
On met dessus la partie qui n'est pas piquée une barde de
lard; on mouille avec du bouillon ou de I'eau, et un peu
de glace, un papier par-dessus, et on le met cuire avec feu
dessus et dessous. 1l ne faut pas que le mouillement attei-
.goe le lard, ou le moins possible. On met du sel ce qu’il
faut. Il est nécessaire de le ficeler, pour le retirer plus fa-
cilement de la casserole. Si I'on n’a pas de glace, on en fait
avec le fond que P’on passe au tamis de soie, et bien dé-
graissé et réduit. Ce carré, hien glacé, se sert avec toutes
sortes de sauces et de Jégumes :

Purée d’oseille, Espagnole,
Purée d’ognons blancs, A la chicorée,
Aux cornichons, Aux laitues.

(Voyez ces différentes garnitures.)

Carré de ¥ caw & la Provencale.

11 faut le disposer comme les précédens, sinon qu’il ne
doit pas étre piqué d’aucune maniére. On met un peu plus
d’un quarteron d’huile d’olive dans une casserole, avec
un bouquet garni, du sel et un peun d’épices; on y met le
carré de veau, et on Je tient sur un feu qui ne soit pas
trop vif, mais assez pour qu'il ne cuise pas en bouillant.
1l faut Je retourner de temps a autre, pour qu’il prenne
couleur également : il doit étre aussi coloré que §’il était
cuit 4 la broche; ce que I'on obtient en augmentant ou en
diminuant ’'ardeur du feu. Pour la sauce, il faut une petite
italienne (voyez cette sauce), dans laquelle on introduit &
plusieurs reprises I'huile ol a cuit le carré de veau. Il faut
remuer la sauce avec soin, pour éviter qu’elle ne tourne,
et que Pamalgame en soit bien fait. On y introduit un peu
d’eau d’ail, si c’est le goiit des personnes ( voyez Eau
g’ail); on la dresse sur le plat, et I'on verse la sauce par-

essus.

Cotelettes de Feau.

Un carré de veaun, dans toute sa longueur, ne peut pro-
duire que dix cdtelettes ; et pour les obtenir, il faut que le
-carré pese huit & dix livres. Il n’y en a que sept ou huit au
plus qui peuvent é&tre servies piquées ou sautées, les autres
sont celles du coté du collet, et sont moins belles; mais
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clles peuvent se servir panées ou en papillottes : c’est a
lintelligence de celui qui les emploie d’en tirer le meilleur
parli.

Cotelettes de Veau piquées.

Le veau étant de belle gresseur, chaque cdte peut don-
ner une cételette.  On les marque avec le couteau, et Pon
tiche gu’elles soient toutesa peu prés de laméme grosseur.
On les divise avec le couperet; on les débarrasse de l'os
qui est auprés du filet : Pon fait bien attention a ne point
epdommngager la chair ni 'os qui est la c6te. On les aplatit
avec le plat du couperet, que I'on a mouillé pour ne pas
déchirer la cotclette; on les arrondit le mieux possible, en
coupant les petites parties de chair et de nerfs qui dépas-
sent. On met a découvert le bout de la cdte environ d’un
demi-pouce, en ratissant l'os, pour qu’il ne reste plus de
chair : on ies pique de lard fin (voyez Piqué), et on les
marque comme le carré de veau piqué et braisé : on les fi-
nit de méme en les glagant. On les sert avec les sauces et
garnitures qu’il copvient. Il faut six ou sept cdtelettes pour
faire une entrée.

Cételettes de Veau sautées.

Les cotelettes étant préparées comme les précédentes,
on peut les aplatir un peu plus. On met fondre du
beurre dans un plat & sauter; on saupoudre de scl les
cotelettes dessus et dessous, et on les place dessus le
beurre. Un quart- d’heure avant de servir, on les met
sur un fourneau bien allumé ; on leur fait prendre con-
leur d’un cdté, on les retourne de l'autre : on s’apergoit
gu‘elles sont assez cuites, en mettant le doigt dessus.

tant & leur point, on les dresse en couronne sur un
plat avec un crouton frit en larme, dans I'intervalle de
chaque cotelette. La sauce avec laquelle on doit les ser-
vir, étant finie 4 son point, on la verse dans le plat 4 sau-
ter pour en détacher la glace des cételettes ct le beurre,
qui, en remuant avec une cuillére, s’amalgame avec la
sauce ; on en arrose les cdtelettes, en la passant au tra-
vers d’'une cuillére percée. -

On peut mettre un ragodt aux champignons, une sauce
aux truffes, une financitre, et en les glacant avec tel lé-
gume ou purée qu’il plait. -

/
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Citelettes a la Drue.

Etant prépardées comme pour piquer, on a des lardons
de lard ordinaire, de jambon et de truffes que I'on coupe
en forme de lardons, de la grosseur d’'un tuyau de plume,
la longueur proportionnée a I’épaisseur dos cotelettes. Les
lardons doivent la traverser d’outre en outre, et on les
dispose en formant un rond presque de la largeur de la
cdtelelte : puis on en fait un plus petit, et un troisieme,
8’il est nécessaire, pour qu’elle soit bien garnie. On a svin
de melire un lardon de chaque espéce alternativement,.
Etant toutes piyuées, on les fait revenir dans un plat a
sauter, avec un morceaun de beurre. Etant bien rafferinies,
on les laisse refroidir; on les pare, en coupant les extré-
mités des lardons, en arrondissant la cételetle, et en met-
tant le bout de la cdte & découvert. Ainsi préparées, on les
mét cuire, et braiser, en les couvrant de lard; ou, de pré-
férence, on peut les metire cuire avec un peu de glace et
de bouillon, un rond de papier beurré par-dessus, un_
bouquet garni. Lorsqu’elles sont presque cuites, on les fait
réduire & glace, et on les sert ainsi: on les dresse avec
des croiitens, ou sur telle sauce ou purée qui est agréable.

Sil'on n’a pas de sauce, ce fond.de glace, étant détaché,
en donuoe une trés-bonne, en y ajoutant un petit morceaun
de beutrre manié avec un peu de farine.

Cotelettes en papillotes.

Les cételettes étant aplaties, panées et sanpoudrées de
sel, on les met dans un plat A sauter, avec un morceau Je
beurre ; et on les fait cuire en mijottant doucement. On
les retire, et on les met dans un plat de terre; puis on
prend une sauce A langue (voyez celte sauce), que l'on
met dans le plat 4 sauter, pour y incorporer le beurre et
la glace des cételettes. 11 faut qu’elle ait un peu de consis-
tance. Etant de bon gout, on la verse sur les cételettes, gue
Von retourne dans cette sauce; on la laisse refroidir. On
prend des feuilles de papier, que l'on dispose pour pou-
voir les entortiller ; on arrondit les extrémités; on les
frotte avec de I'huile dessus et dessous. Une feuille de pa-
pier écolier étant reployée en double (il en faut une pour
chaque cdtelette), on 'ouvre et I'on met sur une des par-
ties une petite bande de lard trés-mince, sur laquelle on

-
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pose la cételette que I'on aura eu soin de garnir de sauce,
de maniére qu’il y en ait pour toutes également ; puis on
remet une seconde barde de lard dessus. On renverse I’au-
tre partie de la papillote; et la cotelette se trouvant au
miliew, on forme sur la partie du papier ouvert un bour-
relet plissé, pour que la sauce ne puisse pas s’échapper.
Onla finit du cdté de I'os de la cotelette, que 'on attache
avec upe ficelle que I’on a soin d’dter en les servant; puis
on les met griller sur un feu trés-doux, pour que le papier
ne brale pas, et ne prenne pas trop de couleur. 1l faut prés
d'une demi-heure pour les achever de cuire.

Cételettes pandes et grillées.

. Eles se disposent de méme. Etant aplaties, panées et
saupoudrées de sel fip, on les pane, en les trempant dans
du beurre que l'on a fait fondre, et de la mie de pain.
(Voyez Panure simpfe.)

Cételettes au vin d’Espagne.

On prépare six ou huit cételeties de veau piquées a la
Drue, ou non piquées; on les marque dans une casserolg
avec une idée de glace, un verre de bouillon et un verre de
vin de Malaga ou de Madére; on les couvre d’un papier
beurré. On fait cuire A petit feu, et I'on fait réduire a glace.
Lorsqu’elles sont presque cuiles, on les dresse avec un
crotiton frit de méme grandeur et entre chaque. Sil'on a
unpeu de sauce espagnole, on en met dans la casserole pour
en détacher la glace; 1'on passe cette sauce dessus les cd-
telettes. Dans le cas ol l'on n’aurait pas d’espagnole, on
verse une ouillerée de bouillon ; et lorsque la glace sera dé-
tachée, on y met un morceau de beurre, qui se liera avec
la sauce : il ne faut pas la remettre sur le feu.

Cotelettes & la &’ Armagnac.

Ce sont des coteletles braisées ou sautées, cuites 3 leur
point. On met dessus une face cuite de I’épaisseur de la co-
-telette. Etant bien arrangées, on y met un morceau de te-
tine de veau cuite, de la méme largeur. On les pane avec
de Ja mie de pain arrosée de beurre, puis encore de la mie
de pain soufllée, pour écarter ce qui n’est pas fixé; on met
les cotelettes sur une tourtidre beurrée, prendre couleur
au four. On sert avec une sauce italicnne.
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Noix de Veau.

C’est le morceau de cuissot le plus estimé : il n’y a au-
cun nerf; il est par conséquent le plus tendre. 1l s’em-
ploie en entier, ou on la détaille pour faire différentes sortes
d’entrées. .

Lorsque I'on nie prend pas le cuissot en entier, on a quel-
ques difficultés i se la procurer bien entitre; et souvent
la chierté du veau fait qu’on le paye le double de 1’autre
viande. ' '

Noixz de Veau & UEsturgeon.

On pique une noix de veau de gros lard assaisonné de
sel et d’¢pices, et de quelques lardons de jambon ou de *
langue & I'écarlate ;. on coupe le bout des lardons qui pas-
sent, et I’on met la noix de veau pendant vingt- quatre
heures dans la marinade suivante; puis on I'égoutte, et
on la met & la broche bien assujettie, pour qu’elle ne
tourne pas : on I'enveloppe de papier, et on Parrose avec
sa marinade.

Il faut mettre dans une casserole un morceau de beurre,
deux ognous émincés, une carotlc, deux feuilles de laurier,
deux gousses d’ail, un peu de thym et de basilic, des bran-
ches de persil. Lorsque cela a passé et pris un peu de cou-
leur, on la mouille avee une demi-bouteille de vin blanc,
une cuillerée de bouillon un peu gras. On Ia laisse cuire
une demi-heure, assaisonnée de sel et d’'un peu d'épices.
On la passe un peu titde au travers d’un tamis de crin;
puis on met la noix de veau dedans. On la retourne pour
qu’elle prenne du gout également. Le lendemain, on la
met a la broche, et on:la sert avec une sauce piquante.

Noix de Veau piquée. :

11 faut la battre avec le plat du couperet. On enléve la
.partie supérieure, ol se trouve quelquefois la tetine, Ia
peau, les nerfs, jusqu’a ce que la chair de la noix soit dé-
couverte; ce qui doit se faire avec précaution, et avec un
coutean qui coupe bien. On la pique de lard fin. (Yoyez
cet article.) On met dans le fond de la casseroie une couple
d’ognons et des carottes coupées, un bouquet garni. (Voyez
Bouguet garni.) On y ajoute aussi les parures de la noix
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de veau, du sel, ce qui est nécessaire. Il fuut que cela soit
disposé de manitre que la forme de la noix ne soit pas dé-
rangée ; puis l'on met une barde de lard et la noix par-
dessus ; on la.couvre d’un papier beurré ; on la mouille avec
du bouillon, de maniére que le mouillement n’atteigne
queles bords de la noix. On la fait cuire avec feu dessus et
dessous, pour que le lard stche, et prenne méme un pea
de couleur. TI1 faut & peu prés trois heures de cuisson. On
'égoutte au momens de servir. Onla dresse avec un cordon
de laitue, vne purée d’oseille, toute autre garniture ou
sauce qui vous conviendra. Si I’on n’a pas de glace, on sert
le fond de la noix de veau pour s’cn procurer. .

Fricandeau piqué.

Ne pouvant pas se procurer ure noix de veau entiére, on
a un morceau de rouelle de veau gui puisse la remplacer.
On peut faire plusieurs morceaux, auxquels 'on donne
une forme égale. Aprés les avoir aplatis, bien parés, on les
pique, et on les fait cuire avec le méme soin que la noix
de veau. On les sert étant glacés, avec toute les sauces et
purées que l'on juge a propos.

Noix de Veau & la Bourgeoise.

1l faut préparer des lardons de gros lard, et en introduire
le plus que Fon peut. On doit, avant de les employer, les
saupoudrer de sel fin et d’'un pea d’épices. On les place
dans le sens opposé A celui ol 'on doit la couper sur la ta-
ble. Si elle est couverte de la teline, on la laisse : on la
margque avec tout ce qui est indiqué dans les autres noix
de veau. On la fait cuire avec un grand soin. Au moment
de la servir, on égoulte tout ce qu'il y a de légumes et de
viande; on passe le fond au tamis de soie; on le fait ré-
duire presqu’a glace; on 'y remet la noix, pour qu’elle se
trouve glacée. On la sert ou avec son fond que P'on a déta-
ché, ou avec telle autre sauce.

Noix de Veau a la créme.

On pique une noix de veau, sans 'avoir dégarnie, de
gros lardons, de lard et de jambon, ou de langue a I'é-
catlate : on fait une marinade avec deux ognons coupés en
trauches, une carotte, deux feuilles de laurier, deux gousses
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d’ail, un peu de thym et de basilic. Le tout étant passé,
on y met un morceaun de beurre, que 1'on mouille avec une
pinte de lait assaisonné de sel et d’un peu d’épices. Cette
marinade étant bien cuite, on la passe au tamis de crin ; et
lorsqu’elle est froide, on y metla noix pendant vingt-quatre
heures, ayant soin de la retourner, et qu'elle trempe; on
P’égoutte, et on la met ala broche, bien enveloppée de pa-
pier beurré; on I'arrose avec cette marinadc. Avant que de
la servir, on la débarrasse du papier, et I'on continue de
Parroser. Elle doit prendre une belle couleur. On la dresse
sur le plat, et I'on met dessous une sauce tomate ou espa-
gnole bien finie.

Noix de Veau i la gelée.

Etant piquée de gros lard, on la fait cuire avec tout ce
qui doit contribuer A Jui donner de la gelée. On réunit tous
les débris de parures de viande que I'on peut avoir, un jar-
ret de veau, deux pieds de veau désossés, ognous, carottes,
sel, épices, un bouquet garni; puis on la mouille avec du
bouillon. Etant cuite, on la retire de la casserole; on la
met dans une terrine ; on passe son mouillement au tamis
dans le méme vase que la noix de veau; on la laisse jus-
qu’au lendemain, et le fond étant froid, 'on voit si la
gelée a assez de consistance. Si elle est trop forte, on y
remédie en y ajoutant un peu de bouillon; et si elle est
trop faible, il faut la faire rédaire. Etant & son point, on la
fait clarifier. (Voyez cet article.) Pour la noix de veau, on
la pare proprement, et on la décore avec de la gelée. Ayant
déja été servie, g'il en reste une moitié ou les deux tiers,
on peut en faire un aspic (voyez 4spic), ayant suffisam-
ment de gelée.

Observation. Lorsque I'on fait cuire une noix de veau
ou toute autre viande a la gelée, il faut éviler qu'il y ait
trop de mouillement; car, outre Pinconvénient de le faire

réduire, il aurait encore celui, que ’objet qui doit étre de’

bon goiit en aurait moins. Il est donc préférable que le
fond soit peu mouillé. ]

Quant aux débris, tels que le jarret, etc., étant bien
entiers, on peut encore, le méme jour, les servir sur
table avec les racines qui auront cuit en méme temps, et
les picds de veau, qui pourront faire uue autre entrée,
en les faisant frire. (Voyez Pieds de Veau frits. )

’
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Noix de Veau en Bedeau.

11 faut que la noix de veau soit couverte de la tetine. On
la pique avec de gros lardons assaisonnés de sel et d’épices;
on pare la partie de la noix qui est & découvert; on la
pique de lard fin; on la met cuire avec les mémes procé-
dés que les autres noix de veau. On emploie la réduction
dn fond dans lequel elle aura cuit, pour suppléer 2 la glace
que I'on n’aura pas; et, aprés avoir retiré la noix bien
glacée, on peuty verser une sauce espagnole, pour en dé-
tacher le fond qui reste : on passe le tout & travers un ta-
mis de soie, el 'on sert avec cette sauce.

. Escalope de Noix de Veau.

On prend de la noix de veau, ou de la contre-noix; on la
coupe en longuear, d’'un pouce d’épaisseur sur tous les
sens, ov & peu prés; puis on coupe les morceaux en tra-
vers, mais obliquement, a ’épaissear d’un double sou, et
sur le coin d’une table bien propre, et sur laquelle on met
un peu d’huile ; on les aplatit avec le manche d’'un coutean
qui est mouillé ou hailé. Etant élargis, on les arrondit en
coupant les extrémités qui dépassent; on les met 4 mesure
sar un plat A sauter, dans lequel on aura fait fondre du
beurre ; on-saupoudre de sel fort légérement. Au mo-
ment de servir, on les saute sur un fourneau un peu ar-
dent. Il ne faut que le temps de blanchir d’un cété, pour
le retourner de I'autre; on les ote du plat i sauter avec
une cuillere percée, et I'on 4 la sauce avec laquelle on
veut les servir, que I’on verse dans le plat pour que le
beurre s’y méle; puis on y met les escalopes. 11 faut éviter
qu’elles ne bouillent. On y ajoute un peu de glace, si I'on

peut. Etant de bon goiity on les sert sur un plat garni de-

croiitons.
Escalope & la Proyengale.

C’et l1a méme préparation. Au lieu de beurre, on y met
de la bonne huile, et on les saute dedans. On verse dans le
plat & sauter une italienne bien finie : I'huile étant bien
amalgameée, on sert avec des croiitons ou un bord de plat.

Noix de Veau emballée.

On pique de gros lard e noix de veau, que I'on aura
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découverfe de la graisse et de la peau que I'on trouve des.
sus ; que les lardons soient assaisonnés de sel et d'épices.
Etant bien piquée, on la met dans une casserole avec un
bon morceau de beurre, du sel, un peu d’épices, un bou-
quet garni; on la fait mijoter pendant une heure et plus,
jusqu’a ce que P'on croie qu’elle est cuite; on I'égoutte;
op met dans ce beurre des champignons, des échalottes et
du persil haché, que I’on passe un instant; on s’assure du
bon goat de lassaisonnement; on le met refroidir avec la
noix; on huile quatre ou cinq feuilles de grand papier,
que l'on tient étalées dessus la table; on met une légére
barde de lard au milieu, et dessus une partie de Passai-
sonpement ; puis la noix de veau etle reste des fines herbes
par-dessus, et une autre légere barde de lard. Si I’on s’a-
pergoit qu’il soit resté un peu de jus, il faut éviter de le
remettre, parce qu’il ferait crever le pagier; puis on re-
ploie la premiére feuille le mieux possible, et on donne
une forme carrée régulitre : on renverse la noix en des-
sous. Pouf que touns les plis ne se trouvent pas du méme
coté, on replie la seconde feuille, et ainsi de suite, jusqu’a
la derniére ; on la fictle pour qu’elle ne se dérange pas, et
on la met sur le gril une Eeure avant de servir, 4 trés-petit
feu, pour que le papier ne brille pas. §'’il arrivait que la
premiére eu! trop de couleur, on I'dterait, et la servirait
avec la seconde. On fait une ouverture carrée au papier.
Ouverte sur trois c6tés, on a une bonne sauce italienne
que 'on verse dedans, et dans laquelle on a mis le jus qui
a pu se trouver avee la noix de veau au moment de Pem-
baller.
Sauté de Veau au Supréme.

Lorsqu’on a du veau bien blanc et bien mortifié, on
coupe le morceau dans sa largeur, environ d’un doigt d’¢-
paisseur. On divise ce morceau en plusieurs: autres; on les
aplatit avec le plat du couperet mouillé; on lear donne
une forme ronde ou en lames. On a un plat a sauter, dans
lequel on fait fondre du beurre; on saupoudre de sel les
morceaux de veau, et on les met dans le beurre; on les
saute sur le feu : il ne faut qu’un instant pour les cuire.
Etant raffermis des deux cotés, dressez-les sur un plat avec
des crottons frits et de méme forme. On a-un peu de sauce
tournée bien finie, que 'on verse dans le plat pour en dé-
tacher le beurre ; on y ajoute un petit morceau de glace,
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et méme un pen de beurre, si on le croit nécessaire: étant

bien mélé, on en arrose le sauté.

Du Casis de Veau.

C’est le morceau qui termine le cuissot, et qui est le
méme que celui de la culotte de beeuf. A un des deux casis
se trouve la queue du veau. Il est d’un trés-bon manger :
on peut le mettre A la broche, etil est trés-bon & employer
¢en blanquette.

Casis de Veau & la Bourgeoise.

On le pique de gros lard ; on le fait cuire avec le méme
assaisonnement que la noix de veau a la bourgeoise. On
peut le servir avec les ognons et carottes avec lesquels il
aura cuit, et le fond, bien dégraissé, peut lui servir de
sauce.

Casis & la Provengale.

1l faut avoir soin seulement de le ficeler, puis le mettre
dans de I’huile : c'est e méme assaisopnement que pour
le carré de veau (voyez Carré & {a Provengafe ), et on
le finjt par les mémes procédés.

Blanquette de Veau.

On prend du veau réti froid, on le coupe en morceaux
d’environ un pouce d’épaisseur ; sur chaque face, on dte la
peau et les parties colorées, puis on les émince, et on apla-
tit les morceaux ; on les arrondit le mieux possible ; on les
dépose dans une assiette ou terrine; on les couvre d’un
rond de papier, en attendant que I’on s’en serve. On prend
de la sauce tournée, que I'on met clarifier et réduire ; on
ajoute dans cette sauce des champignons tournés. ( Voyez
Champignons tournés.) Etant réduite a son point, un
quart-d’heure avant de servir, on lie la sauce avec trois
jaunes d’ceufs, et ’on y met la blanquette : on la tient au
bain-marie ou dessus de la cendre chaude, ayant soin de
la remuer avec précaution. Etant bien chaude, on y met
uu jus de citron, et on la sert dans une bordure de plat,
oun garnie de crolitons glacés. '

7

Digitized by GOOS[C



g8 . ~ VEAU.
Blangustte de Veau a la Bourgeoise.

Avec un morceau. de beurre et une cuillerée & bouche
de farine que P'on délaye avec dua bouillon, on met des -
champignons, du persil haché et du sel. Etant réduite 4
sou point, on y met le veau que ’on_coupe par morceaux;
ils mijotent pendant un quart-d’heure, sans qu’ils bouil-
lIent; puis on les lie avec une liaison de trois jaunes d’ceufs,
avec un jus de citron ou un filet de vinaigre et du persil
haché. :
Blanquette & la Paysanne. -

On met dans une poéle un morceau de beurre avec du
persil haché et quelques échalottes. Le veau étant coupé
par morceaux, on le saute; au bout d’un moment, on
ajoute une cuillerée de farine. Etant bien mélée A la
viande, on mouille avec de I'eau et un verre de vin blanc.
Il ne faut pas que la sauce soil trop longue : lorsqu’elle a
fait un bouillon, on met la liaison et un filet de vinaigre.

Du Foie de Veau.

La qualité du foie de veau se fait remarquer par une
belle couleur blonde, qui €st le signe qu'il provient d’an
veau de bonne qualilé; ceux qui sont rouges ne sont pas
d’un aussi bon manger.

Foie de Veau & la Bourgeoise.

On pique un foie de veau avec des gros lardons assai-
sonnés de sel et d’épices; on fait un petit roux que 1’on
mouille avec de I’eau, du bouillon ou un bon verre de vin
blanc. Lorsque la sauce bout, on met le foie de veau avec
trois ou quatre ognons, autant de carottes coupées en
deux ou trois morceaux; un bouquet doublement garni
( voyez Bouguet garni), le scl nécessaire. Il faut qu'il soit
peu mouillé. On le fait cuire A petit feu : il faut prés de
trois heures. On retire les ognons et les carottes lorsqu’ils
sont cuits. Au moment de servir, on égoutte le foie de
veau, que 'on a ficelé pour le retirer plus facilement de
la casserole; on le dresse sur un plat avec les légumes
chauds autour ; puis on dégraisse bien la sauce, et en la
passe au tamis de crin ou a 'étamine. Etant de bon gout,
ou le sert. :
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Miroton de Fote de vean.

S'il reste du foie de veau, on pare les débris le mieux
possible, en leur donnant une forme ronde ou toute autre.
Silon craint que le plat ne soit pas assez garni, on fait des
croitons frits de la méme forme que les morcoaux de foie,
que Pon fait chauffer dans un peu de mouillement, puis
on dresse un morceaa de foie, un croiiton frit, ainsi de -
suite; on l'arrose de la sauce dans laquelle on a pu mettre
cuire un maaiveau de champignons, qui fait une nouvelle

garniture.
Foie de Veau & Uestoufade.

Il se prépare de méme que le précédent. On le marque
dans une casserole avec ognons, carottes et un bouquet
garni, sel, ¢épices; on le couvre de lard; on le mouille
avec un verre de vin blanc. Etant cuit, on a une sauce poi-
vrade ( voyez cetle sauct ), dans laquclle on passe du fond
de 1a cuisson de foie : on la fait réduire, et on la sert.

Foic de Veau piqué @ la broche.

On peut le piquer intérienrement de gros lard, et le’

- dessus avec du petit lard ; puis ou le met mariner avec de

Ihuile, du sel, une ou deux feuilles de laurier, des tranches
d'ognons et du persil. 11 peut rester six heures ou davan-
tage danscelte marinade. Au moment de le metire 2 la
broche, on fait attention qu'il ne reste rien au foie de
veau des différentes choses dans lesquelles il a mariné;
on passe un attelet de fer ou une moyenne brochette de
bois dans sa longueur et au milieu; puis on introduit
deux ou trais autres brochettes pour Vassujétir  la plus
grosse ; on la pose sur la broche, et I'on attache solidement
la grosse brochette avec de la ficelle. Etant assuré qu’il ne
vacillera pas, on le couvre d'un papier beurré, que ’'on ote
avant qu'il ne soit cuit, pour lui fsire prendre couleur : il
faut prés de deux heures; mais lorsqu’il ne rend plus de
sang, on est assuré qu'il est cuit & son point : on le dé-
broche, et on le sert avec une sauce italienne ou sauce
poivrade. ( Voyez ces sauces, ) '

Foie de Veau sauté.
On prend la moiti¢ d’'un foie de veau; on la eoupe en
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deux ; puis on en forme des morceaux de moycnne épais-
seur, que I’on aplatit dounocement avec le plat du couperet
mouillé; puis, avec le couteau, on leur donne. la forme qui
leur convient. ‘On les met dans un plat & sauter, dans le-
quel on a fait fondre du beurre : on les saupoudre de sel
dessus et dessous, Au moment de servir, on les met sur
le fourneau a fzu vif. Quand ils ont pris la coulear d’un
¢6té, on les retourne de lautre; puis, avec le doigt, on
g’apercoit 8’ils sont raffermis, et #’ils ne rendent plus de
sang ; on les dresse avec un croiton frit dans Fintervalle.
. On détache le fond du plat i sauter, en y mettant unc

sauce italienne ( voyez celte sauce); et le beurre étant
bien mélé a la sauce, on la verse sur le foie de veau.

Foie de Veau & la Bourgeoise.

On émince le foie de veau par petits morceaux, et I'on
met du beurre dans une poéle. Lorsqu’il est fondu, on y
verse le foie de veau, et on le saute. Lorsqu’on 's’apercoit
qu’il est bien raffermi, on y met du sel, du poivre, du per-
sil haché et des échalottes; puis on y met une cuillerée de
farine, qui étant bien mélée, I'on mouille avec un ou deux
verres de vin blanc. Si la sauce est trop épaisse, on ajoute
an peun d’ean et de bouillon : il faut éviter qu’il ne bouille;
ce qui le ferait durcir. Etant de bon gout, on le sert.

Du Mou de Veau.

C’est de toutes les parties du veau celle dont on fait le
moins usage: cependant il est des personnes qui le trouvent
agréable, et j’indiquerai le parti que I'on peut en tirer.

Mou de Veau au blanc.

11 faut le couper en moyens morceaux carrés, le faire dé-
gorger A l'eau tidde et le faire blanchir A ’eau bouillante
peudantquelque temps; puis on le rafraichit; on I'égoutte ;
. on met dans une casserole un morceau de beurre. Lors-
qu’il est fondu, on y met le mou de veau, et on le remue
avec une cuillére de bois pour qu’il ne s’attache pas.
Etant revenu, on y met de la farine, lorsqu’elle est bien mé-
lée, on le mouille avec du bouillon, un bouquet garni, des
champignons et un peu de sel. Etant presque cuit, on
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peut y meltre des petits ognons bien épluchés. On a soin
de bien dégraisser, et on finit avec une liaison de trois
jaunes d’ceufs et un filet de vinaigre.

Mou de Veau au roux.

1t faut le faire blanchir de méme que pour le mettre an
blanc ; on le fait revenir dans un roux ; on le mouille avec
du bouillon ou de I’eau. On y met des champignons, du
sel et des petits ognons. Lorsqu’il est presque cuit, on a
soin de le dégraisser. Etant réduit et de bon sel, on le
sert. Si le ragodt n'a pas assez de couleur, on y met un
pen de sucre brilé. ( Voyez Caramet.)

Rognon de Veau.

1l reste ordinairement a la partie que I'on nomme longe
de veau, et 'on n’en fait usage que dans les déjetiners.

Rognon de Veau sauté.

On le coupe dans sa longueur, en deux ou quatre mor-
ceaux, suivant sa grosseur ; puis on I’émince en: travers,
de maniére gne les morceaux ne soient pas trés-épais. On
_ les met dans un plat i sauter, avec un morceau de beurre
et du sel; on les fait revenir. Etant cuit de cette sorte, on
verse une sauce italienne bien finie, et lorsque le beurre
est bien amalgamé A la sauce, si elle est de bon sel, on la
sert avee un jus de citron. ' '

Rognoﬁ & la poéle.

.Méme préparation. On le saute dans une poéle avec un
morceau de beurre ; puis on y met la farine nécessaire ;
on mouille avec un peu de vin blanc et du bouilion, du
persil haché. On évite de faire bouillir, que ce soit d’un
bon sel, et 'on sert avec un jus de citron ou un filet de
vinaigre ou de verjus. o

MOUTON.

It y a beaucoup de choix dans le mouton. La’couleur
de 1a chair, d'un brun foncé, et dont les cdtes sont bien

’
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couvertes de graisse, anunoncent une bonne gualité. Ceux
qui scnt nourris dans les prairies arrosées par la mer, que
Von appelle Moutons de Pré-salé, obliennent la préfé-
rence sur tous les autres. Ceux des Ardenncs, quoique plus
petits, ont un trés-bon goit, et les gigots se trouvent ordi-~
nairement trés-tendres. L’hiver est la saison ou il est le
meilleur.

De la Langue de Mouton.

* Quoique pelite, il faut beaucoup de temps pour la cuire.
On s’apergoit qu’elle 'est suffisamment, lorsqu’elle s’amol-
lit sous le doigt et que la peau peut s’en détacher. Quel
que soit I'emploi que ’on en veuille faire, il fant commen-
cer par la faire cuire de la maniére suivante :

-On prend une douzaine de langues que I'on fait dégor-
ger ct que 'on nettoie bien ; on les fait blanchir pendant
un quart-d’heure. Etant rafraichies, on en dte le cornet;
on les met dans une marmite ou casserole, avec de l’eau .
ou du bouillon, des carottes et ognons, un bouguet dou-
blement garni, des débris de lard, s’il en reste, le gel né-
cessaire. On les fait cuire ; on les dépose dans une terrine,
¢t I'on passe le fond de la cuisson dans un tamis de crin ou
passoire. On le met avec les langues; on les couvre d’un
rond de papier : on peut les conserver plusieurs jours dans
cet assaisonnement. Lorsque I’on doit les employer, il faut

les faire chauffer, enlever la peau et les parer, si elles en
ont besoin.

Langues de Moutons aux navets.

Etant cuites et prétes 3 employer, comme il est indiqué

ci-dessus, on les sert avec un ragolt de navets. ( Voyes
cet artiole. )

Aux racines.

Méme procédé. On les sert avec des. raciues. ( Voyez
cet article. )

Langues de Mouton en attelets.
(Voyez Langue de Baeuf en attelets. )
Langues en paptllotes.
Etant cuites et débarrassées de la peau, on les ouvre en

N
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deux par leur partie supérieure, et dans leur longueur;
on ne les sépare pas. Etaut ainsi ouvertes et renversées, on
a du papier huilé, mais des feuilles simples. Avec des ci-
seaux, on pare le papier de grandeur suffisante 4 enve-
lopper chaque langue. Sil'on y met des bardes de lard,
il faut qu’elles soient cuites, parce qu'elles restent peu de
temps sur le feu : maisl’'on peut s’en passer. On met dessous
et dessus une bonne sauce 4 langue ( voyez cet article), et
I'on forme des papillottes. ( Yoyez Langue en papitioties.)
Un quart-d’heure avant de servir, on lés met sur le gril.

Langues au gratin.

Les langues étant cuites et dépouillées, on a une farce
cuite ou une farce & quenelles : on en met environ un
pouce d’épaisseur sur le plat que l'on doit servir; puis
on arrange les langues. Que le gros bout soit a I'exté-
rieur du plat, et Pautre bout au centre. Onremplit Pinter-
valle de chaque langue avec cette méme farce, sans gue la
langue en soit couverte. Etant bien arrangées, on les couvre
de bardes de lard, ou d’un double papier beurré : on met
le gratin sur un feu trés-doux et sous le four de campagune.
Au moment de servir, on ote les bardes ou le papier; on
égoutte bien la graisse, et 'on met une sauce italienne ou
ragoiit de truffes. ( Voyez chacun de ces articles. ) Si in-
tervalle du gratin au bord du plat le permet, on peut le
garnir d’un rang de pelits ognons cuits au blanc ou glacés,
ou une bordure de croiitons.

Langues & différentes sauces.

Etant préparées  servir, oun les ouvre comme celles cn
papillotes; on les dresse en couronne ou miroton, avec un
crouton frit dans Vintervalle. Ainsi dressés, on les arrose
d’une des sauces telles que l'italienne, sauce tomate, sauce
hachée, etc.

Cervelle de Mouton.

Elle est peu recherchée ; et, en effet, sa qualité est trés-
ioférieure aux autres cervelles. Ellc se prépare avec ies
mémes soins, et se fait cuire comme les cervelles de veau
et de beeuf. (Yoyez ces articles.)
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Rognons de Mouton.

Tis sont aujourd’hui en grand usage dans les déjcaners :
la mani¢re de les servir n’est pas trés-variée. On les sert
quelquefois dans les diners pour hors-d’ceuvre. -

Rognons & la bmcﬁette:

11 faut enlever une pelite peau trés-mince qui enveloppe
le rognou; ce qui se fait trés-facilement, en faisant une
légere incision : si le rognon était sec, cette peau ne s’en-
leverait pas. Il faut, pour faciliter, mettre les rognons un
‘instant .dans I’eau. Aprés avoir téla peau, on ouvre lero-
gnon en deux par le c4té saillant, mais sans le séparer ; on
Paplatit légtrement aveo le dos du couteau, et on le passe
dans des attelets ou petites brochettes, pour lui faire garder
cette position. (On en met trois sur chague attelet.) Puis
on les saupoudre de sel fin, un jus de citron et un peu
d’huile d'olive. Un quart-d’heure avant de servir, on les
met sur le gril, la partic ouverte en premier. Etant cuits
(il faut éviter qu’ils le soient trop), on les dresse sur Je plat
bien chaudement; on a une mattre-d’hdtel froide (voyez
I'article), dont on met une cuillerée 4 bouche dans cha-
que intérieur de rognon, et 'on sert. Si, dans I'hiver, on
craignait que la chaleur du rognon ne puisse fondre la
maftre-d’hétel, il faudrait la inettre dans une casserole, la
faire chauffer seulement : on la verse sur les rognons.

Rognons au vin de Champagne.

Débarrassés de la peau qui les enveloppe, on les coupe
en deux, puis on les émince : on les met dans un plat &
sauter, avec un morcean de beurre, un pen de sel. Ayant
acquis le degré de cuisson, on y verse une sauce a l’ita~
lienne rousse. (Yoyez cet article.) On finit comme pour lc
foie de veau, sans faire bouillir. :

Des Pieds de Mouton.
Ils étaient autrefois trés en vogue, et des maisons de trai-
teurs se sont fait une grande réputation et méme une for-

tune par la céiébrité qu’ils avaient acquise. Les pieds de
mouton se vendent & Paris tout échaudés et blanchis. Il y

’
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cn a vingt-quatre par botte. On les désosse; ce qui se fait,
en enlevant '0s qui va jusqu’a la jointure; on les fait
blanchir, et on les débarrasse d’une petite touffe de poils
entre la séparation du pied; puis on les flambe, on les ap-
proprie le mieux possible, et on les fait cuire dans un
blanc. (Voyez Blanc.) Si 'on éprouve quelques difficultés
a désosser les pieds avant que de les mettre cuire, il faut
les laisser; car, étant cuits, I'os s’enléve trés-facilement.
Onles dispose dans une terrine, et I’on s'en sert au besoin.

Pieds de Mouton & la poulette.

1l faut les égoutter, et couper la partie que I'on a dé-
sossée. Le pied peut étre séparé en deux; et I'on n’ite de
cette partie que les os qui sont détachés. Gn les pare, en
coupant les extrémités, et chaque pied ne fournit que trois
morceaux. Si Pon a de la sauce tournée, on y met des
champignons: et lorsque la sauce est réduite & son point,
on met les morceaux de pied mijoter un instant; puis on
lie le ragout avec une liaison de trois cu quatre jaunes
d’ceufs, et 1'on sert, aprés avoir mis un jus de citron, ou un
filet de vinaigre et du persil haché.

Dans le cas ol1 ’on n’aura pas de la sauce tournée, il faut
faire un petit appareil avec du beurre et de la farine, et
le mouiller avec du bouillon. On égoutte des champignons,
eton finit le ragoiit par une liaison.

Pieds de Mouton & la Lyonnaise ou i l'ognon.

Toujours le méme procédé pour la cuisscn des peids de
mouton, On les prépare par morceaux, comme pour la
poulette. On prend huit ou dix ognons, suivant leur gros-
seur; on les coupe en deux; on éte les extrémités ; puis on
les émince, et on les passe dans une casserole avec un
morceau de beurre, jusqu’a ce qu’ils aient une couleur
rousse : puis on met une légére poignée de fariae. Etant
bien mélée, on la mouille avec du bouillon; on la dé-
graisse ; on la fait réduire et d’un bon sel. Au moment de
servir, on y met les pieds de mouton, et on les dresse sur
le plat. '

Observation. Je recommande de ne pas mettre les pieds
de mouton, soit au blanc, soit 4 ’ognon, long-temps avant
que de servir, parce quec, devant étre bien cuits, ils s'épar-
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pilleraient dans lasauce; ce qui serait d’un mauvais effet -
au lieu qu’en ne les mettant qu’au moment, ils se conser-
vent dans Jeur entier.

A la Purée d’ognons.

On a une purée d’ognons bien finie. (Voyez cet article.)
Au moment de servir, on y met les morceaux de pieds
dc mouton : on peut garnir le plat d’une bordure de croii-

tons.
Pieds de Mouton frits.

Retirés de leur cuisson, on les coupe en morceaux; on
les marine. (Voyez Pieds de Veau frits.) Etant bien égout-
1¢s, on les met dans une pite a frire. (Voyez Pdte a frire.)
Dressez sur le plat avec du persil frit.

A\l

A la Sauce tomate, aux Champignons, a lltalienne.

(Voyez ces différentes sauces.) Etant bien finies, on peut
Y mettre les morceaux de pieds de mouton, préparés comme
pour les autres ragouts.

De la queue de Mouton.

Elle est tres-délicate. On I'emploie dans les tables ot1 'on
sert plusieurs entrées, car ceux qui ne sont pas partisaus
de la graisse, ne feraient pas un diner de ce mets seul.

Queues de Mouton braisées.

On a six queues de mouton que l'on fait lever exprés
avant que le mouton soit féndu, pour que la partie supé-
rieure soit ronde; puis on les marque dans une casserole,
avec. ognoas, carottes, bouquet garni, du sel, et on les
mouille avec du bouillon, ne les couvrant pas de bardes de
lard. 1 faut mettre la partie. supérieure en dessous pour
qu’elle se tienne blanche. Etant cuite i point et de bon
guut, on s’en sert avce les sauces, purées et légumes ci-
apres désignés. :

Queues de Mouton aux laitues et aux racines.

Les queues de mouton étant cuites, braisées , on les
égoutte, et on coupe le petit bout. On 2 des laitues cuites
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que I'on égoutie; on les presse, puis on les trousse, en
remployant le bout des feuilles. ( Voyez Laitues.) On
dresse une queue, uue laitue, ainsi de suite : on met au
milien un bouquet de petites carottes. ( Yoyez Ragouit
de Carottes. ) .

Queues de Mouton & la purce.

Etant cuites, on les égoutte ; or les coupe en deux mor-

ceaux; on les met dans une casserole d’argent ou un plat :
5 8 plat:

on verse une purée de lentilles par-dessus.

Queues de Mouton a la chicorée.

I faut qu’elles soient cuites braisées : on les dresse -

dessus de la chicorée bien finie (voyez Chicorée), que
I'on met sur le plat, les queues de mouton par-dessus :
il faut les glacer.

Queues de Mouton en ragoilt.

Etant cuites et égouttées, on coupe les queues en deux
ou trois morceaux. Un instant avant que de servir, on les
met dans un ragont i la financitre. (Yoyez Ragoit 4 {a
Financiére.) On sert avec des crodtons glacés. (Voyez
Crodtons glacés.)

Queues de Mouton frites.

Méme maniére de les cuire braisées : on les égoutte ; on
lescoupe en deux ou trois morceaux; on les pane une
fois au beurre et 4 la mie de pain; puis on les pane dans
des ceufs entiers. (Yoyez Panure pour frive.) On les fait
frire : au moment de servir, on met dessus du persil frit.

Queues de Mouton frites dans une pdte.

Etant cuites, il faut les couper par morceaux, les mettre
dans une marinade cuite. (Voyez Marinade cuite.) On les
¢goulte, et on les met dans une pate i frire. (Voyez Pdte
d frirve.)

- Gigot de Mouton.

La qualité du mouton se fait connaiire, comme jed’ai
déja dit, par la couleur brun foncé de la chair, et lorsqu’il
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est bien gras : il faut de plus le laisser mortifier. Malgré les
précautions et ces indices, quelquefois le gigot de mouton
nesetrouve pas cncore trés-tendre. Ceux qui ont le maache
trés-court ¢t la forme bien arrondie, sont les meilleurs.
Tout le monde connaissant la maniére de faire cuire un
gigot a la broche, je me bornerai 4 indiquer ce qui peut se
servir dessous : ce sont des haricots bien préparés, et dans
lesquels on intro-uit le jus du gigot. Une autre manitre de
les fricasser, c’est 1a parée d’ognons au roux (voyez Purée
d’ognons au roux), auquel on ajoutele jus qu'a pu rendre
le gigot. Voici les moyens de tirer parti de la desserte.

Emincé de Mouton & la chicorée.

Ayant levé les chairs du gigot, on les émince ; puis on a
de la chicorée blanchie. (Voyez cet article.) Aprés l'avoir
hachée et mise dans une casserole avec un morceau de
beurre, et I'avoir fait revenir, on y met de la farine, et onla
mouille avec du bouillon. Etant bien réduite, au moment
de servir, on met I'émincé, et on aura soin qu’elle chauffe
sans bouillir. On la dresse sur le plat avec une garniture
de croutons. : '

Nota. Lorsque la chicorée est passée, avant de mettre
la farine, si on a de Ja sauce espagunole ou sauce tournée,
on mouille la chicorée avec, et on la finit de méme. Celle
facon est préférable.

Emincé de Mouton a Lognon.

On prend dix 4 donze ognons : on les coupe en deyy ct
on Ote les extrémités; puis on les émince, et on les plsse
avec un morceau de beurre. Etant bien roux, on les mouille
avec de la sauce espagnole, ou, au défaut de sauce, ony
met de la farine que I'on mouille avec da bouillon et du
jus. On fait réduire la sauce. Etant de bon goit, on y met
I’émincé de mouton; on le fait chauffer sans bouillir; puis
on le dresse sur le plat, et on le garnit de crodtons.

Emincé aux concombres.
On prépare des concombres en morceaux plus pelits

que pour le ragoit (voyez cet article); puis on les met &
cru dans de la friture ncuve et bien chaude. On les retire
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au moment ou ils commencent & prendre couleur; on les
égoulte bien; on les met dans de 14 sauce espagnole. (Voyez
cette sauce.) On la fait réduire. Etant de bon goiit, on y
met 'émincé degigot; on le tient chaudement ; on le dresse
autour, comme les précédens, avec des croiitons.

Obscrvation. Dans tous les ragoiits, si 'on n’a pas de
sauce espagnole, il est facile de s’en procurer pour I'objet
auquel elle est indispensable, en faisant un pelit roux avec
du beurre et de la furine que I'on mouille avec du jus ou
du bouillon; on en fait ce qui est nécessaire. Ce procédé
est d’autant meilleur, par exemple, que dans les concom-
bres ainsi frits ou passés au beurre, il lear faut moins de
cuisson, et que la farine que P'on met aux concombres
waurait pas le temps de cuiie : au lieu que dans la sauce,
on ne les met qu’aprés qu’ils ont bouilli ; de cette maniere
ils sont d’un meilleur gout. Si la sauce ou ragolt ne se
trouve pas étre d’une assez belle couleur, on y met un peu
de caramel. (Voyez cet article.)

Emincé i la Bourgeoise.

On ale jus du gigot, un peu de bouillon ou d’eaun, un
demi-verre de vin blanc, échalottes et persil haché, du sel
et du gros poivre, un peu de beurre. On fait bouillir le
tout ensemble; on gotite si cette sauce est de bon goit.
Etant bien chaude, on y met les débris du gigot; on
coupe par moyens morceaux, et on le fait chaufler, sans
bouillir.

Si Y'on préferc une sauce liée, on passe les échalottes
et persil hachés avec un pcu de beurre; 'on y met une
cuillerée A bouche de farine; on la délaye avec le mouil-
lement ci-dessus ; on I'assaisonne de méme. Ayant bouilli
quelque temps on y met le mouton.

Hachis de Mouton aux fines herbes.

On l¢ve les chairs du gigot; on en 8te les nerfs et les
peaux; puis on hache la viande trés-fine : on la met dans
une terrine, et on la couvre d'un rond de papier. Puis on
met dans une casserole un morceau de beurre, des écha-
lottes et persil hachés, ainsi que des champignons hachés;
de méme, lorsqu’ils ont passé¢ un moment, on y ajoute deux
moyennes cuillerées & bouche de farine. On mouille avec
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du bouiilon le jus du gigot; on fait bien réduire cette sauce;
on y met le hachis. 11 faut éviter qu'il bouille : on goute
8’il est de bon gout, et 'on sert sur un plat que I’on garnit
de croutons.

Nota. 11 faut préférer que la sauce dans laquelle on met
le hachis ou I’émincé, soit épaisse ; car il est trés-facile de
pouvoir l'allonger, en y mettant un peu de bouillon : au
lieu que si elle était trop longue, on ne pourrait y remé-
dier.

Hachis aux ceufs pochés.

Ce sont les mémes préparatifs que pour le hachis précé-
dent. Lorsqu'il est dressé sur le plat, on met par-dessus
six ou Luit ccufs pochés (voyez OEufs pochés), et l'on -
garnit le bord du plat avec des croitons.

Hachis & l’ogno;z.

On coupe quatre gros ognons en trés-petits dés; on
les passe dans un morceau de beurre. Etant bien frits, on
inouille avec de la sauce espagnole, ou, A son défaut,ony
met de la farine ; 'on mouille avec du jus et du bouillon ;
on la fait réduire comme les autres sauces; on y met
le hachis, et on le sert sur le plat garni de croGitons.

Gigot de Mouton braisé, dit de Sept-heures.

11 faut Oter I'os du casis et celui du milieu du gigot, sans
le déchirer ; puis on le pique intérieurement de gros lard
assaisonné de sel et d’épices, sans que les lardons paraissent
extérieurement. On le fictle; on le ciséle dans la jointure,
pour pouvoir replier le manche, dont on coupe le bout,
afin de tenir moins de place, on le met dans une casserole
ou braisiére avec six ognons, quatre caroltes; on les coupe
de la longueur de quatre ponces; on les tourne d’égale
grosseur. Si 'on a I'intention de les servir autour da gigot,
on y met un bouquet doublement garni, dans lequel on
peut ajouter un peu de thym et de basilic, du sel et un
peu d’épices, les 0s que I'on a retiréd du gigot, et d’autres
débris de viande, si 'on en a. On couvre le gigot d’une
ou deux bardes de lard ; on mouille d’environ deux verres
de bouillon. Lorsqu’il commence a bouillir, il faut le faire
aller doucement, et mettre du feu sur le couvercle : on a
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le soin de retirer les légumes, & mesure qu’ils sont cuits ;
puis, avant de servir, si 'on n’a pas de glace, on prend
un peu de mouillement dans lequel le gigot a cuit; on le
faitréduire ; on le dresse sur le plat avec des légumes au-
tour ; on le glace'; on verse de nouveau du fond du mounil-
lement dans le reste dc la glace, et on le passe au tamis
puur &tre servi sous le gigot; ce qui en fera la sauce.

Le gigot étant ainsi cuit, peut se servir avec une sauce
liée que 'on peut faire par le moyen d’un petit roux, et
que I'on mouille avec le fond de la cuisson, ou aux hari-
cols, on & la purée d’ognens ( voyez ces articles ), A la chi-
corée (voyez Chicorée ), ou A toute autre sauce.

Le fond dans lequel aura cuit le gigot, s’il n’est pas en-
titrement employé, doit étre passé au tamis de crin dans
une terrine. Le lendemain, on enléve la -graisse, et le
fond, étant réduit, donne de la glace qui peut se conser-
ver, et qui est, dans toute occasion , d’'une grande utilité.

Gigot & la bonne Femune.

"On a un gigot; on dte P'os du casis; puis on le cistle
dans la jointure, pour replier le manche, que I'on coupe
trés-court. On Je met dans une casserole avec un petit
morceaun de beurre, dans lequel on lui fait prendre cou-
lear de tous cétés, coimme s’il sortait de la broche. Il faut
qu'il soit assaisonné de sel fin, un peun d’épices, un bou-
quet garni. { Voyez Bouquet garni.) Lorsqw’il a pris cou-
leur, on le laisse mijoter a petit feu, en le retournant de
temps a autre, jusqu’a ce qu’il soit cuit. Au moment de
servir, on I’égoutte ; on passe le fond au tamis de soie, et
on le sert avec ce fond, ou des haricots, ou des pommes de
terre fricassées avec la graisse et le jus, ou des pommes de
lerre arrangées de cette maniére.

On a des petites pommes de terre d’égale grosseur, que
Pon pélc & cru. Biant bien épluchées et lavées, on les
tgoutte ; on retire la graisse du mouillement du gigot dans
une petite poéle ou casserole. Etant bien chaude, on y
met les pommes de terre; on les remue jusqu’a ce qu’elles-
aient pris couleur, et qu'on les croie assez cuites : on a eu
le s0in de les sanpoudrer de sel fin; on les égoutte; on les
dresse autour du gigot, avec le jus q’il a’ rendu, et qui
sert de sauce. '

Observation. Les pommes de terrc étant préparées,
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vingt minutes avant de servir, on peut retirer la graisse du

foud du gigot, et commencer A faire frire les pommes de

terre. - :
Gigot i Uanglaise.

On prend un gigot ; on le met dans un linge bien serré;

puis on le met dans un chaudron plein d’eau, avec une’

poignée de gros sel, ol il cuira environ deux heures. On
met cuire dans la méme eau une dixaine de morceaux de
carottes, et antant de navets d’égale grosseur, et lougs
d’cuviron trois 4 quatre pouces : il faut mettre les carottes
avant les navets, une demi- heure suffisant pour ces
derniers. On déballe le gigot : on le dresse sur un plat, et
les légumes autour; on sert une sauce de beurre fondu
( voyez Beurre fondu), et un huilier sur la table. Chacun
fait une sauce a son gout.

E paule de Mouton.

On peut la metire a la broche comme le gigot ; et lors-
gw’elle est bien tendre, beaucoup de personnes lui donnent
la préférence, parce quelle est mélée de graisse, ce qui
rend ce manger plus agréable.

Epaule de Mouton braisée.

Elle se désosse iusqu’au manche, dont on coupe le bout:
il faut avoir soin de ne pas la déchirer; puis on la pique
de gros lardons assaisonnés ; on la roule dans sa longueur;
on la fictle, et on la met cuire comme le gigot braisé. Les
mémes soins, les mémes sauces et les garnitures qui ont
pu servir au gigot, peuvent servir de méme A P'épaule.
{ Consultez chacan de ces articles. )

Observation. La desserte des gigots et des épaules lais-
sant souvent la possibilité de faire une entrée pour le len-
demain, on coupe ces débris en morceaux, que ’on pare
le mieux possible, en ajoutant des ognons glacés, des pe-
tites racines ou ragotits de navets. Cette enlrée, bien arran-
gée, sera aussi bien que si elle ne provenait pas des débris.

Cotelettes de Mouton.

L’usage fréquent que I'on fait des cotelettes de mouton
n’est ignoré de personne. Il faut, pour qu’elles soient
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boonnes et tendres, qu’elles proviennent d'un mouton gras,
et qu'elles soient mortifiées. Un carré de mouton débar-
rassé de la poitrine et du collet, pése six a sept livres, et
I’on peut ea retirer douze belles cotelettes : celles qui ap-
prochent. du collet et celles du boat du filet sont de moins.
lle apparence. C’est & celui qui les coupe i suppléer,
par des attentions, A ce qu’elles peuvent avoir de défec-
tueux. Chaque cbté parait indiquer dans un fort mouton
le moyen de faire une cotelette; mais lorsqu’il est de
moindre grosseur, elles seraient trop faibles ; il faut donc,
lorsque le mouton est petit, mettre deux cdtes, et quelque-
fois trois, pour qu’elles soient d’une bonne forme : on
marque la cotelette avec le couteau depuis le haut de Ia
cOte jusqu’d la partie du filet. Toutes les cdtelettes étant
ainsi disposées, on les sépare avec le couperet ; aprés, on
reprend le coutéau ; on l'insinue entre le gros os et le filet,
en le détachant jusqu'a os de la céte. Etant toutes pré-
parées ainsi, on reprend le couperet, et on dte cet os, en
évitant d’endommager et le filet et la céte ; puis on enléve
la peau et une partie de la graisse qui couvre chaque cé-
telette ; on les met sur le c6té, on les aplatit doucement
avec le dos d’un couperet ‘mouillé, pour éviter de les dé-
chirer. Aprés, on leur donne, en les parant avec le cou-
teau, une forme ronde; on diminue le c6té de I'os, en le
débarrassant de la graisse, et I'on tiche qu'un demi-
pouce du bout de I'0s soit entitrement découvert; ainsi
préparées, on les saupoudre de sel fin; on les met sur
une assiette, et I'on s’en sert des maniéres Suivantes:

Cotelettes panées.

On fait fondre du beurre; on y trempe entitrement les
cbtelettes, excepté le bout de P’os; on les met dans de la
mie de pain; on les retourne pour qu’elles svient réparlies
également, et on les fait griller. Sil'on sert une douzaine
de cdtelettes, on en pane la moitié, et I'autre se fait griller
au naturel. ‘

Cételettes sautées.

Etant préparées comme ci-dessus, on fait fondre un
morceau de beurre dans un plat 4 sauter, puis on y met
les cOtelettes. Un quart-d’heure avant de servir, ‘on les’
met sur un fourneau : il faut que le feu soit tréss-vif ; lors-

7

Digitized by GOOS[Q



14 MOUTON.

qu’elles sont raffermies d’un coté et ont pris une couleur
jaune, on les retourne de 'autre, et Fon tiche qu’elles
soient cuites également. ( S'il y en avait de cuites avant
les autres, il faudrait les retirer. ) Etant A leur point, on
les met chaudement sur une assiette, et on les dresse en
couronne sur le plat : entre chaque cdtelette on met un
crofiton. On égoutte la graisse qui est dans le plat a sauter;
on y verse un peu de sauce espagnole et un peu de bouil-
lon pour détacher la glace qui est au fond; on remue bien
avec une cuillere. Etant bien finie, on en arrose les céte-
leites, en passant la sauce dans une cuiliére percée.
Observation. Pour ne point multiplier des recettes qui

tendent au méme résultat, je dirai que les cotelettes de -

mouton élant sautées et dressées de la maniére ci-dessus,
on peut varier les sauces et les ragotits qui peuvent y étre
ajoutés; on peut dong les servir

A la chicorée, . Ragoiit de champignons,
A la sauce tomate, Ragout a la financitre,
Aux petites racines, Sauce aux truffes.

(Voyez chacun de ces articles, dans lequel on peut ajouter
"1a glace que Pon aura détachée du plat & sauter avec wa

peu de bouillon, et qui, étant réduite et introduite dans la

sauce, ne peut que contribuer 2 la rendre meilleure. )

Cételettes piquées et glacdes.

On coupe les cotelettes comme ci-devant ; mais on leur
donne un peu plus d’épaisseur; on les aplatit trés-peu;
on coupe des petits lardons de la grosseur d’un tuyau de
plume ; ils peuvent étre de lard gras et de jambon ; on les
passe d’outre en outre la cételette, en formant un rond,
puis'un plus petit au milieu; de sorte que la partie piquée
soit presqu'égale & celle qui ne Pest pas. Etant ainsi pi-
quées, on les fait revenir avec un morceau de beurre ou
de graisse de pot au feu bicn nouvelle. Etant raffermies,
on les égoutte ; étant froides, on les pare; en coupant les
extrémités des lardons et les parties qui se détachent; en-
fin, en leur donnant une belle formeronde du cété du filet,
et en nettoyant le bout de I'os de la cdte; ainsi préparées,
on les met dans une casserole avec un morceau de glace,
da bouillon ou de I'eau, et un papier beurré pour les cou-

" vrir. Il faut éviter qu’elles soient trop cuites, parce que
’os s’en détacherait. Si le fond n'est pas trop salé, on le
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laisse réduire & glace, et les cotelettes étant de belle cou-
leur, on les dresse sur le plat avec un crodton dans Pinter-
valle, comme les cdtelettes santées, et on leur met les
mémes sauces et ragouts.

On ne met jamais, par rapport aux crodtons, plus de
huit 4 douze cotelettes; on en proporlionne le nombre aux
personnes qui doivent se trouver a table. '

Cotelettes & la Soubise.

Ce sont des codtelettes préparées et cuites comme les
précédentes, et dressées de méme. L’on a une purée d'o~
gnons blancs bien finie ( voyez cet article ), que l'on met
dans le milieu du plat, 'qui offre une profondeur, par la
maniére dont les cotelettes sont dressées. oo

Auzx laitues.

Méme procédé. En dressant les cotelettes, on, met une
cdtelette, une laitue en place de oroiton, ainsi de 3uite;
on les arrose d’'une sauce espagnole bien finie ou d’un ra-
gott de petites racines. :

On peut faire cuire les cotelettes d’une maniére diffé-
rente. Etant piquées (voyez cet article ), on les marque
dans une braisitre, ol ’'on ajoute les débris des cotelettes,
sans les faire revenir ni les parer. Etant un peu moins
cuites, on les relire, on les laisse refroidir, puis on les
pare, et on les met chauffer dans leur ford passé au ta-
mis; on les dresse, ayant soin de les glacer avec le pinceau.

Cételettes a Uécarlate.

- Il faut mettre un lardon de lard et un de langue & I’écar-
late; puis on fait cuire les citelettes. On a une langue a
Técarlate toute cuite, que I'on coupe en morceaux, et I'on
donne la forme de la cételette, mais moitié moins d’épais-
seur. On trouve dans les parures de langues de quoi piquer
les cdtelettes. Au moment de servir, on met chauffer les
morceaux de langue, et on dresse entre chaque cételette
un croiiton, si on a besoin d’augmenter le plat. Etant gla-
¢és, on y verse une sauce espagnole ou un ragotit de cham-

pignons. _
Selle de Mouton. ‘
La setle de mouton se ‘compose de la partic qui est de-
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puis le gigot jusqu'a la premitre cdte du carré. On la sert
quelquefois pour grosse piéce, et on la coupe avant que le
mouton ne soit fendu, pour que les deux parties se trou-
vent réunies ; mais pour entrée, elle se trouve toujours sé-
parée : on en met quelquefois deux, ou une seule, suivant
la.grosseur du mouton et le nombre des convives.

Selle de Mouton braisée.

On commence par enlever le chapelet dans toute sa lon-
gueur: c’est la partie des os qui se trouve attachée an
filet ; on ’en détache avec le couteau, et on l'enléve avec

Je couperet, en évitant d’anliciper sur le filet. Aprés avoir

enlevé extrémité du flanchet, qui se trouve A Pautre bout,
ainsi que la graisse, qui serait inutile, on la roule, en com-
mengant par le flanchet ; et arrivé ainsi au filet, il faut la
ficeler avec soin. Si P’on doit n’en servir gu’un seul mor-
ccau, on doit peu le rouler, parce que cela ne garnirait
pas le plat; onla ficéle; on la met cuire braisée { voyez
cet article ), en ajoutant les débris et parures que I'en aura.
Etant cuite, on I'égoutte et on la défictle, puis on enléve
la peau, et I’on pare la graisse qui se trouve a découvert :
on la dresse sur le plat, on la glace, et on la sert avec un
peu de son fond passé au tamis. Elle peut se servir garnie
de laitues, aux ognons glacés, 4 la purée d’'oseille ou au
ragoiit de navets.

La selle de mouten étant braisée et cuite de la veille, a
bien meilleur goiit : on la laisse refroidir dans une ter-
rine, ayant passé le fond par-dessus. Le lendemain on la
retire; en euleve la peau avec facilité. Ayant deux selles
de disposées, on les reficéle de nouveau, et on les fait ré-
chauffer dans leur mouillement ; et P'on n’a plus qu’a les
égoulter et A les dresser sur le plat.

Selle de Mouton panée & U Anglaise.

Il faut qu’elle soit braisée et cuite de la veille. Etant
bien parée, on fait une anglaise, dans laquelle on met un
peu plus de jaunes d’ceufs ( voyez Panure & ¢’anglaise);
on en étale sur toutes les parties, excepté le dessous; on y
met de la mie de pain, puis on Parrose de beurre fondu
que Pon recouvre de nouveau de mie de pain ; on souflle
pour en éloigner ce qui n’est pas fixé; on pose les. mor-
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ceaux sur un papier beurré ou une barde de lard mise-sur
une tourti¢re. On les met prendre couleur au four, et -on
les sert avec un jus clair ou une sauce espagnole.
Si 'on n’avait point fait chauffer le four, et que I'on ne
pat fiire usage du four de campagne, il faudrait faire
- chauffer le mouton, aprés qu’il aurait été paré, et le reti-
rer une heure avant que de servir, le paner au bout d’un
quart-d’heure, et le mettre prendre couleur sous le four de
campagune, ol il serait difficile qu’il chauffit, s’il elit"été
enti¢crement refroidi.

Poitrine de Mouton.

Quoique peu recherchée, elle est cependant d’'un bon
manger : les tendons qui 8’y trouvent, et la chair mélée de
graisse, la rendent trés-délicate.

Poitrine de Mouton braisée.

On se contente d’enlever I’espéce d’aréte saillante qui
se trouve an gros de la poitrine et attachée a'la partie des
tendons; on la fictle dans sa longueur, et on la met cuire
braisée. ( Yoyez Braisée. ) Etant cuite, on la laisse refroi-
dir ; puis on la dispose dans toutes les formes, et pour
les ragofits ci-aprés désignés. -

Poitrine de Mouton panée et grilléc;

On dte les a5 du bout de la poitrine, ou I'on se contente
de couper ce qui dépasse la chair; on la coupe en deux
morceaux ou en plusieurs, suivant I'idée; on enléve la
peau qui est sur la partie grasse, dite du flanchet. On éte
Ia graisse que I'on croit superflue; on la saupoudre d’un
peu de sel fin et de poivre. Si on le juge & propos, on le
trempe dans 'du beurre que l'on aypra fait fondre, puis on
Penveloppe de mie de pain. ( Voyez Panure simpfte. ) On
la fait griller, et on la sert avec un jus clair ou sauce poi-
vrade. La poitrine- de mouton étant braisée et refroidie,
on peutla couper par morceaux, et en. les parant, leur
donner la forme qui convient; puis on les fait chauffer
dans le fond de la braise ou ils. auront cuit, et on les
- sert : :

.
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A Ja chicorée, - A la purée d'oseille,

Aux laitues, Aux navels,
A la purée d’egnons, Aux racines.

{ Yoyez-chacune de ces sauces. )

Lorsque bourgeoisement on a son pot au feu, on peut y
mettre caire un morceau de poitrine de mouton : oo la:
fait griller au naturel, ou paner au moment de s¢ mettre &

table.
Cou de Mouton.

Cette partie du mouton est la moins bonne; mais sou-
vent oa est obligé d’en faire usage, parce que les bouchers,
en donnant un carré de mouton, lui laissent souvent le

collet. .
Collet de Mouton braisé.

On le dégage du bout saigneux; on le fictle, et on le met
cuire dans une braise (voyez cet article), ou bien I'on se
contente de le mettre dans la marmite. Seit braisé ou
bouilli, on peut le paner et le griller, le servir avec un jus
clair ou une sauce piquante, avec des cornichons; on peut
aussi le servir garni de laitues, de ragodt de navets et d’o-
gnons glacés. (Voyez chacun de ceés articles.)

Collet de Mouton aux chouz.

On coupe un choux en deux ou quatre morceaux; on
le fait blanchir. Etant rafraichi et ficelé, on le met dans
une casserole avec une livre de petit lard, que I’on aura
bien lavé et ratissé. Le collet de meunton ainsi ficelé, on
met trois oghons, autant de carottes, un houquet garni,
du sel et des épices; on mouille avee du bouillon du der-
ritre de la marmite, pour qu’il soit plus gras. Le tout étant
cuit, on dresse le collet de mouton an milieu; on presse
les choux comme pour la piéce de beeuf garnie de chour.
(Voyez cet article.) On arrange le lard ¢t les racines de
‘méme , et 'on sert.

Rouchis de Mouton.

On dresse un quartier de mouton de devant, c’est-a-dire,
on enltve les cdtes depuis la poitrine jusqu’a I'échine, que
Pon éte; on supprime le collet, pour qu'il n’y reste d’os
que I’épaule; on ne la prépare ainsi qu’aprés étre morti-
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fice, et sétre assuré que le mouton doit étre tendre. On le
marine pendant vingt- quatre heures avec de I'huile, du
sel, deux feuilles de laurier, deux gousses d’ail, des tran-
ches d’ognous, des branches de persil ; on le retourne
dans cette marinade, pour qu’il s’en imprégne également;
on ne laisse aucune herbe de sa marinade pour le mettre
31a broche : on 'assujétit avec quelques brochettes. 11 lui
faut une heure ou cinq quarts-d’hcure de cuisson, et on le
sert comme le gigot réti, avec du jus, des haricots, 4 la
purée d’ognons, etc. .

Carré de Mouton piqué de persil.

Un carré de mouton dans toute sa longueur peut en
donner deux, dont on dte 'épiderme ou peau. On débar-
rasse la partie du filet, en enlevant les nerfs jusqu’a la
chair; on prend une lardoire que ’on traverse dans I’épais-
seur du filet, de manidre que les feuilles de persil se trou-
vent en dessus, et les queues en dessous. Les filets étant
garnis, on les fait mariner comme le rouchis; on les fait
cuire 4 la broche, ayant soin de les couvrir de papier, pour
que le persil ne brile pas; et'un instant avant de servir,
on ite le papier, pour que le persil se trouve croquant.
On sert ces carrés avec une sauce piquante ou avec du
jus.

Aminelle de Mouton.

11 faut les dépouiller et en supprimer la premigre peau;
puis on les coupe en filets, comme des moyennes asperges;
on les marine avec du citron, du sel et des branhces de per-
sil. On les égoutte au moment de servir; on les trempe
dans de la farine, et on les fait frire : on sert avec du persil
frit. On peut mettre une sauce italiennne rousse dans une
saucitre.

Haricot de Mouton.

/

1l se fait avec presque toutes les parties du mouton :
aussi est-il indiqué dans chacun de ces articles, comme
citelettes, poitrine aux navets. Je finirai ce qui regarde le
mouton, par ce gu’on appelle

Haricot de Mouton & la Bourgeoise.

On coupe en morceaux égans le plus pessible, soit épaule,

Digitized by Google



130 : MOUTON. .

poitrine ou cdlellettes de mouton; on les met dans une
casserole aves un verre de bouillon ou d’eau; et, au bout
d’un quart-d’heure, on les fait aller & plus grand feu, pour
qu’il 0’y reste plus de mouillement, On en retire la graisse;
on la met de c6té; on laisse attacher une idée le jus qu’a
rendu le moulon; puis on y met une cuillerée 3 pot de
bouillon ou d’eau bouillante. Le fond étant détaché, on
renverse le tout dans une terrine; on essuie la casserole; et, si
I’on n'a pas de roux, on en fait un avec la graisse que I'on
a mise de cdté, et de la farine; on le délaye avec de I'ean
et le mouillement qui est avec le mouton. Lorsqu’il bout,
on met les morceaux de mouton, que I'on pare, s'ils en
ont besoin; on met le sel nécessaire, un bouquet. garni, et
on fait cuire doucement. Lorsqu’il est aux trois-quarts cuit,

on y met les navets, que I'on a préparés comme ci~aprés :

on a soin de le bien dégraisser. Etant de bon gout, on le
‘dresse sur le plat, en mettant le mouton en premier, et les.
nayets par-dessus.

Maniéve de préparer les Navets.

On a une botte de navets; on les ratisse; on les lave;
puis on les coupe dc longueur égale, et on les divise, pour

qu’ils soient tous de la mémec grosseur. Si on peut les tour-

ner, cela se fait en étant les angles, et leur donnant la

forme d’un bouchon. Etant ainsi préparés, on fait chauffer

de la friture. Lorsqu’elle est chaude, on y met les navets. Du
moment ol ils commencent a prendre la plus légére cou-
leur, il faut les retirer, les égoutler, et les mettre dans le
ragoit le temps qui est nécessaire pour les cuire.

1l ne faut pas verser tous les navets ala fois dans la fri-
ture, parce que I’humidité qu’ils rendent occasionne une
¢bullition qui en ferait perdre beaucoup, et pourrait occa-~
sionner d’autres accidens : il faut dono les mettre succes-
givement.

AGNEAU.
.C’xsr depuis Noél jusqu’an mois de juin que ’on trouve

de Pagneau aussi facilement que les autres viandes; le
reste de I'année, ils sont fort rares. Il est facile de recon-
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naitre la qualité de l’agneai: ; sa graisse et sa blanchear en
sont les marques les plus sares.

Téte d’ Agneau.

On la désosse jusqu’a Pceil, et on éte la machoire infé-
rieure, de méme qu’a la téte de veau. (Voyez cet article.)
On la fait blanchir ; puis on la froite de citron; on la fictle,
et on la fait cuire dans un blanc. (Voyez Blane.) Il ne lui
faut guére gu'une heure et demije pour cuire. On égoutte,
et I'on dresse sur le plat :, elle se sert au naturel; elle peut
recevoir les ragoiits que 'on désire, tels que

Ragoiit en tortue, Aux champignons,
Sauce tomate, Sauce a I'italienne.
Pasqueline &’ Agneau.

Lorsque T'on achéte une issue d’agneau entiére, il y a,
avec la téte, le mou, le foie et les pieds. On prépare un
ragotit de champignons, o 'on peut metire desris de veau.
Celte sauce étant réduile, aprés avolr égoutté les pieds,
le foie, elc., on les coupe en moyens morceaux; on les
ajoule dans le ragodt, qu’on lie avec une liaison de trois
jaunes d’ceufs; on verse le ragoit sur la téte, donton a
enlevé I'os du crdne, et P’on ajoute quelques croitons
glacés. ' o
Oreilles d’ Agneau, sauce verte.

11 faut les faire cuire dans un blanc, comme la téte d’a-
gneau. Il faut une douzaine d’oreilles pour une entrée.

* Etant égouttées, il faut les parer par le gros bout, pour .

qu'elles puissent tenir droites sur le plat, et on les ficle
sans les séparer; puis on les sert avec une sauce verte.
(Voyez Sauce verte, Ravigote.)

Oreilles farcies.

Méme cuisson que les précédentes. Etant égoutiées, on
pare le bout supérieur, et 'on met dedans une farce fine,
comme aux oreilles de veau. ( Voyez Oreitles de Veau. )
On les pane, en les trempant dans le beurre et la mie de
pain, et on les pane une seconde fois & I’eeuf. (Voyez Pa-
nure pour frire.) Etant de belle couleur, on sert avec du
persil frit. o
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Oreilles frites..

Etant cuites, bien égouttées et refroidies, on les coupe,
dans leur longueur, en quatre morceaux; on les marine
avec un pea de sel, du citron ou du vinaigre, quelques
branches de persil. Un moment avant que de les mettre
dans la friture, on les égoutte de nouveau, et on les met
dans la pate a frire. (Voyez Pdte ¢ frire.) Il faut avoir
soin de mettre les morceaux Pan aprés Iautre et a friture
chaude.On les retire lorsqu’elles ont belle couleur, et I'on
sert avec du persil frit.

,

Des Pieds d’ Agneau.

" On les vend ordinairement échaudés; s'ils ne I’étaient
pas, on pourrait le faire soi-méme. Ainsi que la téte d’a-
gneau, il faut prendre les mémes soins que pour échauder
la téte de veau. (Voyez cet article.) On les fait blanchir,
on les flambe, et on les approprie comme les pieds de
mouton (voyez cet article) ; puis on les met cuire dans un
blanc. Il faut de temps a autre s’assurer 8'ils sont cuits.
On peut les déposer dans une .terrine , et s’en servir au
besoin,

Pieds d’ Agneau & la poulette,

On prépare une sauce tournée, dans laquelle on aura
mis des champignons. Etant réduite et de bon goiit, ony
met les pieds d’agneau, dont on aura 6té I'os. Au mcment
de servir, on les fait chauffer, et on les lie avec des jaunes
d’ceafs, un filét de vinaigre ou du citron, et du persil
- haché. '

. Pieds d’ Agneau frits.

11 faut les couper ¢t les mariner comme les oreilles @’a-
gneau, ensuite les égoutter, les mettre dans la pate, et les
faire frire.

Pieds d’ Agneau furcis et frits.

Etant cuits au blanc, il faut les égoutter et les fendre
dans_leur longueur ; puis étendre une légére couche de’
_farce fine. On les roule, de sorie que la farce se trouve en
dedans; on les coupe en deux dans leur longueur; on les
pane 4 la panure simple, puis 4 I'ceuf, (Voyez Panure

Digitized by Google



AGNEAU. 123

pour frire.) On les fait frire doucement, pour que I'inté-
rieur puisse chauffer.

Pieds g’ Agneau farcis et grillés.

Mémes préparatifs et mémes soins pour y mettre la farce
fine et les rouler. Il faut les paner la premiére fois a la
panure simple, ct la seconde avec une anglaise (voyez
cet article) ; puis on les met griller. Etant de belle couleur,
on peut servir dessous une-sauce italienne. (Voyez cette
sauce. )

Epaule &’ Agneau en ballon.

11 faut la désosser jusqu’a I’os du manche, la faire dé-
gorger pendant une heure i I'eau titde; puis, avec une
aiguille 4 brider, rapprocher les chairs, et on lui fait pren-
dre une forme ronde. On la fait blanchir un instant; puis
on pique le milieu du ballon avec da lard fin. (Voyez
Pigué.) Ensuite on la met cuire braisée avec les d ébris et
parures des épaules. Au moment de servir, on I’égoutte, on
la défictle. Etant glacée, on la sert avec telle sauce, ou
chicorée, purée d’oseille, etc. On en met deux ordinaire-
ment pour une entrée.

Epaule d’ Agneau en musette.

Il faut la désosser comme la précédente, la piquer de
moyens lardons en dedans; puis lui donner, en la ficelant,
une forme allongée. On la fait cuire braisée. Au moment
de servir on V’égoutte, on la défictle, on la glace, et on la
sert avec la sauce qu'on désire.

Galantine &’ Epaule d’ Agneau.

On désosse une ou deux épaules d’agneau ; on enléve les
chairs jusqu’a la peau, que I'on prend garde d’endomma-
ger; puis on met autant de lard que de chair ; on hache
bien le tout ensemble; on le pile dansle mortier, assai-
sonné de sel et d’épices. On étend la peau sur wn linge
blanc; puis on met la farce dessus, étendue bien également,
ensuite, des lardons, des carrés de langue 2 I'écarlate, de
truffes, de petits cornichons; on roule la galantine dans
toute -sa longueur, et on a soin de ne pas déranger les cor-
dons qui doivent servir A la marbrer. Ii faut envelopper la
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galantine dans un morceau de linge blanc de lessive; puis

*1a ficeler, pour qu’elle ne se déforme pas. On la met cuire
braisée avec tout ce que I'on peut avoir de débris; ony
ajoute un ou deux pieds de veau, si I'on n’a pas de gelée :
on lassaisonne de sorte qu’elle ait bon goiit (telle qu’il est
prescrita la Noix de ¥ eau a {a gelée) ; on la laisse refroi-
dir ; on la déficéle; puis on la coupe en rouelles de plus ou
moins d’épaisseur; on la garnit de gelée. (Voyez Gelée cta-
rifide.)

Blanquette &’Epaule d’ Agneau.

Etant cuite 4 la broche, on la laisse refroidir; puis on
enléve les chairs; on ote la peau de dessus, et on la

coupe en blanguette. ( Voyez Blanquectte de Veau.) On

fait réduire de la sauce tournée avec des champignons,
et on finit avec une liaison.

Blanquette @ la Paysanne.

On coupe lés morceaux d’agneau réti qui restent; on les
met dans une poéle avec un morceau de beurre et du sel;

on les saute un moment; puis oa y met une cuillerée de

farine. Etant bien mélée & la viande, on la mouille avec
un verre de vin blanc et un peu d’eau ; on y met du per-
sil haché. Aussitét qu’elle commence a bouillir, on y met
une liaison de jaunes d’ceufs: on goiite si. elle est de
bon gout ; on y ajoute un filet de vinaigre.

 Cételettes d’A gneau sautées..

11 faut deux carrés d’agneau pour faire douze cételeltes.
Les deux poitrines peuvent fdire une entrée, et les deux
épaules une autre entrée. Ainsi, en prenant des quartiers
d’agneau de devant, I'on pourra faire trois entrées.

Les coteletles d’agneau se parent comme celles de mou-
ton. ( Voyez Cdtetetics de Mouton.) On a soin, avant qae
de les couper; de.marquer le nombre de cételettes que 'on
doit faire, afin; qu’clles soieat toutes égales. Etant dispo-
sées comme elles doivent étre, on les met, aprés les avoir
saupoudrées de sel, sur un plat i sauter, aveec un morceau
de beurre; puis on les fait aller sur un fourneau vif: on a
soin de les retourner, et qu’elles-ne cuisent pas trop : il ne
faut pas plus de ¢ing minutes. On les dresse en couronne

r
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sur le plat, avec un crotiton glacé entre chaque cdtelette ;
puis on verse une sauce espagnole ou un ragoiit de cham-
pignons, une financiére ou italienne dans le plat, pour dé-
tacher la glace, et incorporer le bearre dans la sauce; et
on la sert sur les cotelettes.

Cotelettes pandes.
11 faut les parer et les saupoudrer de sel fin ; puis on les
trempe dans du beurre fondu; on les pane a la mie de

fain; ox sert avec un jus ou une italienne claire. (Voyez
tatienne.)

Cotelettes & la d’ Armagnac.

Huit ou dix cotelettes étant sautées, on les laisse refroi-
dir; ensvite on met dessus une farce cuite (voyez Farce
cuite ), du double d’épaisseur de la cdtelette; on arrondit
et on uoit bien cette farce ; puis on met dessus un morceau
de tetine cuite, et de la méme forme; on y met de la mie
de pain; ensuite, avec un pinceau, on I'arrose de beurre,
et'on remet de 12 mie de pain. Etant bien panées, on les
met sur une tourtjére beurrée : on leur fait prendre couleur
au four, et on les sert avec une sauce italienne.

Epigramme d’ Agneau.

1 faut prendre un uartier d’agneau de devant; on en
enléve I’épaule, que ’on fait cuire a la broche. On sépare-
ra la poitrine du carré, dont on fera six cételettes, et on
fera cuire la poitrine dans une braise. ( Yoyez cet article.)
Etant cuite,on la Jaisse refroidir, ayant eu soin de la metire
entre deux couvercles ; puis on enfait sixmorceaux, quel'on
pare en‘forme de croitons en larmes; ensuite on les pane
avec une sauce & attelet ( voyez Sauce a4 attelet ), ou on
les pane simplement au beurre, et on les fait cuire sur le
gril. On fait cuire les six cotelettss dans un plat a sauter.
On les dresse avec un croiiton frit et glacé, un tendon, et
ainsi de suite ; puis on aura emincé les chairs de I'épaule
d’agneau, et mis cet émincé dans une sauce tournée, aveo
deux champignons; et on finit comme les autres blan-
quettes. On la dresse dans le milicu dua plat.

On a deux poitrioes pour faire une entrée. On les fait

Poitrine ' Agneau pance. . :
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cuire braisdes ; on les laisse refroidir, et on les pare en les
laissant entitres ; ensuite on les pane avec une sauce a atte-
let, ou & Ia panure simple. ( Voyez Panure simple. )

| Tendons d’ Agneau aux laitues.

. On fait cuire braisées deux poitrines. Etant cuites, on
les laisse refroidir; on les pare le mieux possible, et on ne
les met dans une casserole, avec un peu de fond de braise
bien dégraissée, qu’au moment de servir ; on fait tomber 4
glace. On a autant de morceaux de laitues que de tendons;
on les dresse alternativement en couronne; on les arrose
avec une sauce espagnole bien finie, ou un petit ragout de
racines.

Tendons aux pointes d’asperges.
Mémes préparatifs que pour les précédens. 11 faut mettre

un croiton dans Vintervalle de chaque tendon, et un ra-
goiit de pointes d’asperges au milieu. (Yoyez Pointes d’as-

perges. )

. VOLAILLE.

DINDON. i

It faut éviter ‘de prendre les dindons qui ont la chair
jaune : on les appelle Dindons du Géitinais. 1ls ont ordi-
nairement un gout amer, qui en rend le manger désa-
gréable. Au commencement de la saison de la volaille nou-
velle, les jeunes dindons gras sont d’un excellent manger,
tant pour entrée que pour rét. Les vieux Be s’emploient
gue pour daube ou galantine a la gelée.

Dindon en daube.

Etant plumé, il faut le flamber bien légérement sur un
fourneau, puis le vider. Si c’est pour étre désossé, on
Pouvre sur le dos depuis le croupion jusqu’a la téte, et on
détache les cuisses aux jointures qui tiennent i 1a carcasse.
On coupe les pattes au-dessus du premier joint, ainsi que
les ailerons; on conlinue &’enlever la chair, en n’en lais-
sant pas aprés les os. Lorsque la carcasse est enti¢rement
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détachée, on Ote les deux os qui sont & chaque ocuisse, en
tirant A s0i 'os qui tenait i la patte : elle ss trouve rentrée
en dedans, et P'on en fait de méme 2 la partie de Iaile; on
pique les chairs avec des lardons assaisonnés de sel et d’¢-
pices. On peut mettre un morceau de rouelle de veau pi-
quée de méme dans le milieu, ou une farce faite avec
moitié de veau et autant de lard, et bien assaisonnée. On
renverse le dindon, et on_lui donne la meilleure forme
possible ; on rapproche les peaux, et on les fixe avec une
aiguille et du fil ; on le fictle, on le marque dans une cas-
serole avec des bardes de lard. par-dessus, un bouquet dou-
blement garni; on y ajoute un- pea de basilic, quatre
ognons, autant de carottes, un jarret de veau ou des débris,
deux pieds de veau, la carcasse, les pattes, les ailerons et le
cou du dindon, du sel, des épices; puis on mouille avec
du bouilon. Il faut aveir soin de retirer I'abatis lorsqu’il
est cuit, parce que ’on peut s'en servir. Le tout étant cuit,
on retire le dindon, el tout ce qu’il y a dans la braisiére ;
on le met dans un vase ou jl puisse conserver la forme
qu'on lui a donnée; on passe par-dessus le mouillement
an travers d’un tamis. Le lendemain on enléve la graisse,
et 'on voit si la gelée est assez forte et d’un bon sel; ob fait
tiédir le dindon pour dter la gelée qui aurait pu s’y atta-
cher; on fait clarifier le fond ( voyez Getée clarifiée): et
la daube étant sur le plat ol on doit la servir, on la garnit,
et on la décore avec cette gelée.

Nota. Sil'on n’est pas dans l'intention de désosser le
dindon, il suffit, aprés avoir flambé, vidé, et Ot¢ les abatis.
On retrousse les pattes en dedans; on Passujélit avec une
aiguille & brider ; puis on le pique avec du lard assaisonné
comme ci-dessus, et on le fait cuire avec les mémes garni-
tures et assaisonnement que le précédent. On peut le ser-
vir chaud avec les racines avec lesquelles il aura cuit ; on
legarnit d’ognons glacés, ou simplementavec un pcu de son
fond réduit et de bon goiit. ‘

Galantine de Dindon.

Aprés avoir été flambé, épluché, il faut enlever la pean
enti¢re, et-prendre garde de la déchirer. On I'ouvre sur le
dos, depuis le croupion jusqu’au haut du cou, ensuite, on
enléve les chairs, etl’on coupe lesfilets mignons en lardons
carrés , que I'on met de ¢0té. Toutes les chairs étant réu-
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nies, el aprés avoir eu soin d’0ter les nerfs des cuisses et
des autres parlies, si on veut la rendre plus considérable,
on y ajoute de la rouelle de veau, etI'on met du lard & peu
pres autant que de chair ; puis on hache bien fin, on I'assai-
soune de sel et d’épices; on pile dans un mortier la peau
sur un linge blanc; on'y met la moitié de la farce répartie
bien également, et on place, dans la direction du croupion
A la téte, un rang de filets mignons, un autre de languesa
I’écarlatte, puis un de truffes, de pistaches mondées, ou de
petits cornichons ; on recommence par les filets, ainsi de
suite. Il peut en éire placé huit cordons, ce qui fait deux de
chaque : on les enfouce un peu, pour ne pas les déranger
en mettant dessus la farce qui reste. Ensuite on roule la ga-
lantine dans le méme sens; on I’enveloppe d’un linge fin;
on la fictle, pour qu'elle ne se dérange pas, et on la met
cuire dans le méme assaisonnement que la daube : on en
tire la gelée par les mémes procédés. Cette galantine se sert
enti¢re, en la garnissant de gelée ; elle peut étre mise sur
un socle de saindoux : on peut la couper en rouelle, aprés
avoir été servie entiére, en aspic, etc. Toutes ces daubes de-
mandent & étre faites la vieille; refroidissant dans leur cuis-
son, elles prennent un meilleur godt, et cela facilite le
travail. _ '
Des Ailerons.

Lorsque les ailerons ne sont pas échaudés, il faut le faire
de cette maniétre : on met dans un poélon huit & dix aile-
rons ; lorsque I'eau commence a chauffer, on les remue;
et, les plumes commencant a se détacher, il faut les retirer
du feu, et bien les éplucher ; ensuite, on les met dégorger
dans de I'eau tiéde ; on désosse environ un demi-pouce 2
partir de I'aile; puis onlesfait blanchir ; on les flambe bien
légtrement. Etant bien épluchés, on les met dans une cas-
serole avec du bouillon, un ognon, une carotte, un bou-
guet simple ; on les couvre de bardes de lard ou d’un pa-
pier beuzré, et I'on fait cuire; on les met dans une terrine,
et I'on s’en sert au besoin. Il faut ticher que les ailerons se
conservent blancs; ce qui s’obtient en les couvrantde lard,
et en ayant soin qu’ils trempent dans le mouillement, et
en enterrant la partie supérieure en dessous, en attendant
de les servir. Etant cuits, on peut les servir en

Haricots vierges, A lallemande,

Purée de lentilles, Ragoit de navets,

~
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Au consommé , Aux champignons,

( Voyez ces différens articles. ) °
| Ablerons piqués.

Etant échaudés, il faut les désosser en partie, les faire rafe
fermir dans I'eau chaude, pour pouvoir les piquer : puis on
les flambe. - Etant piqués de lard fin, il faut les marquer
dans une casserole, avec du consommé ou bouillon, un peu
de glace, un rond de papier beurré. Etaut presque ouits ,
il faut réduire le mouillement 4 glace, dans laquelle les ai-

lerons prendront belle couleur. On les sert sur de la chi-
corée & la béchamel ( voyez Béchamet ), ou autre sauce.

Ailerons & la Chipolata.

La chipolata est un ragoiit 4 la financiére, dans lequel
on ajoute des petits ognons, des marons, du petit lard et
des sauoisses, desquelles on fait deux ou trois dans ume;
ce qui s'obtient en les séparant avec un bout de fil. Ce
ragoQit étant bien fini, on le dresse dessus les ailerons, et on
y met quelques croiitons glacés. .

Ailerons frits & la Villeroi.

.( Voyez Fricassée de poulet panée et frite, & Yarticle
des Panures. )

Abattis de Dindon en haricots & la Bourgeoise. -

Latéte et les ailerons étant échaudés et appropriés, ainsi
que les autres parties, on fait un roux, dans 'lequel on
passe les abattis ; puis on le meuille avec du bouillon ou
de I’eaun, un bouquet garni. ( Voyez Bouquet garni. ) Lors-
qu’il bout, on le met cuire sur le bord du fourneau, ayant
soin de le dégraisser. Etant presque cuit, on y ajoute des
navets frits ( voyez Ragout de navets ), et 'on sert. Les
débris du dinde réti s’emploient de beaucoup de maniéres;
c’est de ces débris, lorsqu’on en a suffisamment, que 'on
peut faire des entrées aussi bonnes que si on ’elit mis ex-
prés A la broche.

Emincé aux concombres.

On-ooupe- un concombre en deux dans sa longueur, en
9
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guatre morceaux ; on enléve la peau et I'intérieur ; on re-
tranche les angles des morceaux ; on les émince de moyen-
ne grosseur ; puis on leur fait faire un bouillon dans de
I'eau et du sel; on les égoutte ; ils achéveunt de cuire dans
du bouillon ; ou les égoutte de nouveau sur un tamis. On
prend les chairs du dindon, on les coupe trés-minces ; on
a une béchamel grasse ( voyez Bécfiamel ) bien finie, que
I'on met chauffer. Au moment de servir, on y met \’émincé
de volaille et les concombres; on le tient chaudement sans
bouillir. Etant debon godt, on le sert dans un plat garni de
croutons. :

Nota. Les concombres ainsi préparés peuvent étre mis
dans une s2uce tournée bien finie et li¢e aux jaunes d’eeufs,
daps laquelle on mettra I'émincé.

Hachis & la Reine.

Il faut, autant que possible, ne prendre que des blancs
de volaille. On dte bien toutes les peaux et nerfs, puis on les
hache trés-fins; ensuite on les met dans une béchamelbien
réduite. ( Voyez Béchamel. ) Etant bien chaude et de bon
goit, on le dresse sur un plat garni de crotifons, et on lar-
rose d’un peu de béchamel que l'on aura conservée : on
peut y ajouter six ceufs pochés que I’on arrange dessus ; on
les glace avec le pinceau.

Cuisses de Dindon é la sauce Robert.

11 faut les ciscler, les saupoudrer de sel et d’un peu de
gros poivre, puis les mettre griller, ct on les sert avec une
sauce Robert. (Voyez Sauce Robert.)

Marinade de Dindon.

On dépece en moyens morceaux les débris de dindon; on

Jes met dans une marinade cuite. ( Yoyez Marinade. ) Au

moment de les servir, on les égoutte, et on les met dansune

pite a frire. ( Yoyez Pdte a frire. ) Etant de belle couleur,
. on dresse sur le plat avec du persil frit.

~

Capilotade.

On fait une sauce i l'italienne avec un morceau de
beurre, une cuillerée de farine, des champignons, du per-
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sil et un peu d’échalottes-hachées ; puis on mouille avec un
verre de vin blanc et du bouillon. Etant bien dégraissés et
de bon gowt, on met les morceaux de volaille mijoter pen-
dant une demi-heure; on dégraisse de nouveau, 8'il en
est besoin ; on dresse la capilotade et la sauce par-dessus ;
or y ajoute quelques crottons frits et glacés.

Dinde aux truffes. .

- On a une livre de truffesbien brossées. ( Voyez T'ruffes.)
Aprés étre bien nétoyées, on enléve la pelure, que I'on
hache bien fin ; puis on retire de la dinde tout ce que I'on
peut de graisse. On P’épluche bien proprement, et on la
ile; ensuite on met dans unec casserole un morceau de
arre et les truffes, du sel et des épices; on les passe sur
Ie feu pendant enviren dix minutes ; ensuite on y met les
parures de truffes et la graisse de la dinde. S’il n’y avait pas
assez de graisse de dinde, on y ajouterait les débris du lard
pilé.,Etant de bon gott, on introduit dans la dinde que I'on
aeu soin de vider par la poche, les truffes ainsi préparées;
puis on la trousse, et on la bride de maniére que les truffes
pe s’en échappent pas; ensuite on met une barde de lard,
on {a fictle, et onla marque dans une casserole avec des dé-
bris de veau, le cou, et ce que I'on peut avoir, un rond de
papier par-dessus : on la fait cuire 4 petit feu. Pour la sauce,
on prend de la sauce espagnole { voyez cette sauce ), dans
laquelle on met la parure de truffes hachées. Au moment
de servir, on égoutte, on débride la dinde, etl'on sertavec
la sauce.

DU CHAPON ET DE LA POULARDE.

Le chapon est 1noins délicat que la poularde ; il est aussi
moins blanc. Il est facile de le reconnaitre a I'ergot, que
Pon a quelquefois soin de couper. La poularde est plus
grasse et plus blanche que le chapon, et est généralement
moins forte. Ce sont celles qui viennent du Mans et de la
?resse, et celles dites @ fa notx, A qui I’on donne la pré-
érence.

~ Chapon au gros sel.

Aprés ’avoir flambé, on doit s’occuper de le bien épla-
cher, autant qu’il est possible. Il faut le vider par la poche;
mais, lorsque cela devient trop difficile, on fait une ou-
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verture la moins large possible,  partir du gros de la cuisse
en allant au croupion. ( Gette ouvertare ne doit point pa-
rafire, si la volaille est bien bridée. ) En retirant les boyaux
et le gésier, il faut prendre garde de crever Pamer, qui se
trouve attachée au foie, et qui, lorsqu’il se trouve ‘étre gras,
est trés-utile pour les garnitures. Etant bien approprié, il
faut le trousser ; ce qui se fait en inclinant les pattes des-

‘susles cuisses, et en passant 'aiguille & brider d’une cuisse

& l'autre entre la palte et I'os de la cuisse, et traverser de
nouveau en passant en dessous. On sert la ficelle, qui doit
empécher la volaille de se déranger. On peut de méme fi-
xer les ailes, en traversant de Pune A I'autre aveo Paiguille
et la ficelle : on donne la meilleure forme possible. On le
frolte de citron ; puis on met une barde de lard dessus, que
’on ficéle ; on le marque dans une casserole, avec ognons,
caroltes, le cou, le gésier, quelques morceaux de vean, si on
en a ; ensuite on le mouille avec du bouillon, et on le met
sur le feu. Le temps de la cuisson®dépend de la finesse de
la volaille et de la saison; au mois d’aodt et de septembre,

“cinq quarts-d’heure suflisent; et aux mois de mars et

d’avril, il faut prés de deux heures. On doit préférer le

_ mettre un peu plus tdt, pour ne pas étre obligé de retarder

le diner, ayant la facilité de le retirer du feu, lorsque Pon
8'apercoit qu'il est cuit : il se sert avec du gros sel et du
jus. . '

' Observation. Beaucoup de personnes mettent le chapon
dans la marmite, parce que cela cause moins d’embarras,
et perfectionne le bouillon. Je dirai qu'étant cuit sépa-

.rément, il se conserve mieux dans son entier, puisque ['on

peut le retirer du feu et le tenir chaud. Pour rendre, si I'on
veut, le bouillon meilleur, on est toujours i portée d’en
mettre ce qui est nécessaire dans le potage, en passant au
tamis le fond dans lequel il aura cuit.

Chapon au riz.

On Jave a plusieurs eaux ti¢des une demi-livre de riz;
on flambe et on épluche un chapon comme le précédent;
on met du bouillon dans une casserole assez grande. Lors-
qu’il bout, on y met le chapon, et ’on calcul la différence

de sa cuisson A celle du riz. Lorsqu’il sera avec le chapon,

il faut qu’il aille bien doucement, et avoir soin de le remuer,
de crainte qu’il ne s'attache. Si on s'apercoit que le cha-

'
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pon soit cuit avant le riz, il faut le retirer, et le remaettre
lorsqu’il en est temps. Etant prét de servir; on égoutte le -
chapon, on:le déficele, on verse le riz par-dessus. 1lfaut
qu'il soit plus épais que pour le potage.

Autre maniére de finir le riz,

Lorsque le chapon etle riz sont cuils, aa moment de sex--
vir, on a environ une cuillére & pot.de sauce tournée bien
finie, que I'on verse dans le riz ( qu’il faut tenir un peu
plus épais ). Etant bien amalgamé, et d’'un bon sel, on 'y
verse une liaison de trois jaunes d’ceufs, etl'on sert le riz
dessus le chapon, o

Poularde poélée.

11 faut flamber et vider la poularde, et la bien éplucher
comme le chapon, et onlui donnela forme la plus agréable
possible. On lui frotte I'estomac avec un jus de citron, puis-:
on y met une barde de lard dessus ; on la fictle ; ensuite on
la marque dans une casserole avec une couple de caroftes,
ognons, et un bouquet garni ( voyez Bouquet garnt ), le
cou de la poularde, quelques débris de veau, et du sel; on
mouille avec peu de bouillon ; on la couvre d’un rond de
papier beurré, et I'on fait cuire : on sert dessus telle sauce
que P’on désire, telles que celles.

Aux tomates; Aux chanipignous,
Ragout financiére, Au jus clair,
A Destragon, Aux huitres.

( Yoyez ces différentes sauces. )

Poularde & la Saint-Gara.

Etant flambée et vidée, il faut tdcher d’enlever l'os de
I'estomac intérieurement ; ce qui se fait en passant le cou-
teau entre la peau et le brechet ; on le rompt; et, en intro-
duisant un doigt dans le derri¢re de la poularde, et un
doigt de Pautre main- par la Poche, on parvient, en ap-
puyant les deux pouces sur I’estomac, a rompre I’0s, et a
Venlever facilement. On a des lardons de lard et de langune
i l'écarlatte ; on les place alternativement, et A des dis-
tances égales, les bouts des lardons qui dépasseront I'es-
tomac. Il faut couper proprement, sans endommager -
la peau; puis trousser la poularde le mieux possible,
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la couvrir d’'une baide de lard, et la ficeler : puis on met
quelques débris de veau, ceux des lardons, ognons et ca-
rottes, un bouquet garni, jn rond de papier, et on la fait
cuire & petit feu, avee peu de bouillon peur mouillement.On
peut, pour la sauce, prendre les débris de langue & I’écar-
latte, les hacher et les piler ; on y met gros comme une
noix de beurre, et on les pile ; ensuite on les met dans une
casserole, et on les délaye dans un peu de sauce tournée
bien finie, du bouillon ou du fond de la cuisson de Ia pou-
larde ; ensuile on passe cette purée i 1'étamiune : on a soin
de la tenir claire, et 1a faire chauffer sans qu’elle bouille. Si
elle n’était pas assez rouge, on pourraity mettre un peu de
tomate. On égoutte la poularde, on la débride, et onla
sert avec la sauce. ’

Poularde au riz.

Aprés Pavoir ﬂa‘mbée, vidée et épluchée, on frousse les
pattes en dedans ; on la met cuire avec du bouillon, etle
riz bien lavé, comme pour le chapon. ( Yoyez Chapon au

r47. )
Poularde en ballon.

Elle demande a étre flambée, vidée et épluchée; on
trousse les pattes en dedans : on peut en supprimer les
ailes ; puis, la mettre dans une casserole avec un morceau
de beurre, de sel, un peu d'épices, un bouquet garni; on
la fait revenir & petit feu, ayant soin de la retourner pour
qu’elle cuise également; if faut prés d’une heure. Assuré
qu’clle est cuite, on la retire, et on met dans le beurre,
échalottes, persil, champignons hachés, et des truffes, si on
en a: on peut les mettre coupées en lames, ou hachées. Aw
bout de cinq minutes, on les verse sur la poularde. Etant
froide, on a quaire i cing feuilles de papier blanc que 1'on
huile; puis on met au milieu une barde de lard mince,
sur laquelle on pose la poularde; on prend le fond des
fines herbes, dont on aura mis la moitié dans le corps, et
Yon en garnit le tour de la poularde, ainsi que le dessus,
ayant soin de ne pas melttre de jus, 8’il s’en trouvait dans
le fond : une autre barde de lard sur I'estomac; puis on
P’enveloppe de la premitre feuille de papier, et on en
forme un ballon carré, le mieux qu’il sera possible , et
on le retourne, pour que les plis des autres feuilles ne
. soient pas tous du méme cdté; on continue ensuite de l'en-
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velopper avee la seconde, et de méme jusqu’a la derniére;
puis on la fictle; on la met ensuite chauffer au four on
sur le gril, ayant soin de ne pas mettre grand feu, pour
évitér que le papier ne prenne trop de couleur. Lorsque
Pon est pour la servir, on la déficéle. 8'il arrive que le
premier papier soit trop coloré, il faut 'enlever; puis on
fait une ouverture carrée, que 'on ouvre de trois cdtés : il
faut ticher que l’estomac de la poularde se trouve en-
dessus. On a une bonne sauce italienne, dans laquelle on
aura mis le reste des fines herbes et le jus, s'il en est
resté. ‘

I faut que I'ouverture que 'on aura faite en dessus soit
assez grande pour que I’on puisse dépecer la poularde,
sans étre obligé de déchirer le papier.

Poularde farcie:

Lorsqu’une poularde, ou rétie ou podiée, aura été servie,
et gqu'elle n’anra pas été entamée, ou bien méme que I’on
n’aura 0té qu’'une partie de Pestomac, elle pourra se ser-
vir comme si elle était entiére. On achéve de prendre les
filets qui restent, sans endommager les cuisses ni les aile-
rons ; on enléve les os de P’estomac, et I'on fait un puits
ovale de la poularde. Aveo les chairs que I'on retire et

d’autres débris de volaille ou de veau, on fait une farce.

" cuite ( voyez Farce cuite) ;.puis on la met dans la pou-
larde, et on lui donne sa premiére forme. On dore avec
un ceuf battu la partie farcie; on la panne avec de la mie
de pain; ensuite on 'arrose de beurre, et on remet de
.nouvzau de la mie de pain. On écarte, en souflant, ce qui
n'est pas fixé par le beurre; on entoure la partie de la
poularde de bardes de lard ou papier beurré que I’on fixe
avec des brochettes; puis on met sur une tourtiére beur-
rée prendre couleur au four ou sous le four de campagne.
On aura soin, si ¢’est au four, de la mettre sur une che-
vrette ; et avec peu de feu, si c’est au four de campagne,
g:ur éviter qu’elle ne s’attache pas. Etant chaude et de
lle couleur, on ’égoutte et on la débarrassg des bardes
de lard : on la dresse sur le plat, et 'on sert avec une
sauce italienne blanche ou rousse, ou un velouté bien fini.
{ Voyez ces sauces. ) . :

' Poularde en puits. 2,
Cette manidre-de servir la poularde cons

iste dans ies
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mémes préparatifs, c’est-d-dire, & enlever les chairs de
Pestomac, et i faire chauffer_la poularde dans une casse-
role, avec un peu de fond de la cyisson, si elle a été bouil-
lie ; et, si.elle a été rolie, la mettre 4 la broche, bien en-
veloppée de papier beurré.. De la chair que Fon aura re-
tirée, on fait une blanquette, dans laquelle on peut ajouter
tout ce qui compose une financiére au blanc ( voyez Fi-
nanciére ); puis on égoutte la poularde, et ’'on met le ra-
gout au milieu du puits : on peut y mettre un hachis a la
reine, un salpicon, un émincé, ou tout auire ragofit.

Poularde piquée.

Lorsque la poularde est vidée, flambée et bien épluchée,
il faut la trousser, et faire en sorte que 'estomac soit bien
bombé, ticher d’cnlever une partie du brechet; puis on
pique de lard fin les deux filets, sans en rien détacher. On
met cuire la poularde dans une casserole avec les mémes.
assaisonnemens que la poularde poélée, un rond de gapier
beurré par-dessus. Etant cuite, on 'égoutte; on la débride;
ensuite on la dresse sur le plat. On glace avec le pinccan
la partie piquée : on sert avec telle sauce qui convient.

Observation. Sije ne fixe pas les sauces, c’est que sou-
vent celle qui serait désignée se trouverdit semblable 2
celle qui est indispensable & tel autre plat. Il faut, dans
un nombre d’entrées,, varier Ia couleur des sauces; ce qui
ajoute i la beauté du diner.

Poularde i la bigarrure..
(Voyez Poulet en bigarrure.)

Filets de Poularde piqués.

11 faut trois poulardes, dont on enléve les filets de cette
maniére. Aprés les avoir flambés et épluchés, on sépare ja
peau de I'estomac, depuis la poche jusqu’a autre extré-
mité; on appuie la lame du couteau le long du brechet, et
on continue'de détacher le filet jusqu’a I'aileron, que I'on
ne sépare pas. Les six filets étant ainsi levés, on en détache
les filets mignons qui se trouvent sous le filet supérieur;
on pique les six gros filets de lard fin; on les trousse de
moanitre que aileren se trouve en dessus ; on le fixe avec
une petite broghette en bois. On les met dans une casse-
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role beurrée, avec un morceau de glace réduite et un pen
de bouillon, un papier beurré par-dessus ; on les met cuire,
ayant soin de meltre du feu sur le couvercle, pour que le
lard séche, et prenne méme un peu de couleur : on s’aper-
¢oit qu’ils sont cuits, en touchant i J'aileron. $'il reste trop
de mouillement, au moment de servir, on retire les filets,
et on le fait réduire presqu’d glace; on y met les filets
au moment de servir; on les renverse, pour que la parlie
piquée puisse se glacer. Etant sur le plat, on achéve, avec
un pinceaun, de les glacer partout également. On peut
metire dans Pintervalle de chaque filet une belle écrevisse.
Les filets mignons peuvent se ciseler de truffes de la forme
d’vn liard ou d’un centime, mais un peu plus épais; puis,
avec le couteau, on fait des incisions un peu obliques, dans
lesquelles on introduit les truffes; on lcs met sur un plat
i sauter, avec du beurre. On peut les laisser en longueur,
ou leur donner la forme d’une gimblette : on les saute.
Etant caits, on les dispose en bord de plat; on les place
dans P'intervalle des filets piqués, en place d’écrevisses; on
les sert avec de la chicorée bien finie, une sauce aux to-
males ou au beurre d’écrevisses. '

Cuisses de Poularde farcies.

Apris avoir levé les filets des poulardes, on emploie les
six cuisses. Il faut fendre la peau sur le dos, depuis le crou-
pion jusqu’auprés du cou. On détache les cuisses de la
carcasse; on coupe les pattes au-dessus de la jointure; on
les désosse entiérement, et on arrondit la peau, en suppri-
mant les extrémités. Il faut de nouveau oter la jointure
qui est restée aprés la partie, et les introduire dans la
cuisse par le petit bout qui se trouvera rentré en dedans.
11 faut faire un salpicon ou une farce, soit de quenelles, ou
de farce cuite ( voyez Safpicon ), que Pon met dedans.
Etant refroidi, on prend une aiguille et du gros fil ; on le
passe autour de la peau, de manitre qu’en serrant les
deux fils, le salpicon se trouve renfermé, et les cuisses
d'une forme ronde. On appuie dessus, pour que la forme
soit réguliére, et on les met cuire dans une casserole cou-
verte de bardes de lard; on y ajoute les principaux débris
des poulardes, un ognon, une carotte, un houquet garni.
Etant cuites, on les égoutte, on les défictle; puis on les
dresse sur un plat : on met dans Pintervalle une écrevisse
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ou un croiiton coupé en créte et frit, et I’on sert avec une
sauce aux truffes, aux tomates, italienne, blanche, etc.
Le Salpicon, pour mettre dans les cuisses, se compose
de champignons, du foie des poulardes, de truffes, de que-
- nelles, de filets de volailles, le tout cuit et coupé en dés.
Etant bien égoutté, on les met dans une béchamel bien
réduite, ou dans une sauce allemande bien'li¢e : on peut
ajouter ouretrancher quelques articles dans la composition

du salpicon.
Galantine de Poularde.

Lorsque Fon a levé des filets de poularde, on peut con-
server une peau entitre, et avec la chair des cuisses, un
peu de veau, sion le juge & propos, du lard et les autres
ingrédiens nécessaires, on en fait une galantine traitée
comme la galantine de dindon (voyez Galantine de Din-
- don), et l’on en tire le méme parti.

Capilotade.

On prend un morcenu de beurre que ’'on met dans une
casserole, avec nune cuillerée 4 bouche de farine; on a des
champignons, du persil, un peu d’échalottes hachées; on
passe le tout ensemble; on mouille avec un pen du bouillon
et un demi-verre de vin blanc. Lorsque cela bout, on le
mel sur le bord du fourneau pour cuire un instant. On a
des débris de la poularde, que I'on aura dépecés et parés;
on les met mijoter dans la sauce pendant vingt minutes.
On dégraisse avec soin; on la sert sur le plat avec des
croltons frits en lames. Il faut que la sauce soit d’un bon
sel. . ’ .
Cuisses de Poularde aux truffes.

- On les prépare comme les cuisses de poularde farcie : au
lieu de salpicon, on y met un peu de farce cuite, dans la-
guelle on aura melé quelques morceaux de truffes coupées
en dés : on les trousse, et on les fait cuire de méme.
(Voyez cet article.) Etant prét de servir, on les égoutte; on
en ote le fil; on les dresse sur un plat, avec un crodton
entre chaque. Il faut que le bout de la patte soit-en haut,
comme la pointe du crotton. On met un ragoit de truffes
bien épluchées et coupées en dés ou en lames, que I’on
aura mis dans un peu d’espagnole, avec un demi-verre de
vin blane. Etant bien réduit et dégraissé, on sert des crod-
tons au milieu des cuisees. ‘

.
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DES POULETS.

Il y a beaucoup de choix dans cette espéce de volaille. 11
y a le poulet gras, qui est celui que I'on emploie pour rét

et pour entrée. Sa blancheur et sa graisse sont les signes

de sa bonne qualité ; mais pour I’employer, il est des sai-
sons plus avantageuses les unes que les autres. Aux mois
d’avril et de mai commencent les poulets nouveaux: i cette
époque, ils sont trés-tendres, et il faut peu de temps pour
les faire cuire; ce qui demande un peu de surveillance. La
saison ol1 la volaille est la meilleure de Pannée et la moins
chére, c’est le mois de septembre : elle continue a éire
bonne jusqu’au mois de février; aprés, elle devient dure,
et le choix en est plus difficile. Il yale poulet dit 4 la reine :
ce sont des poulets que ’on engraisse avant que d'étre arri-
vés A leur force, Ils sont ordinairement trés-blancs, et se
servent pour entrée; mais, au lieu de deux, il faut en
melire trois, vu leur peu de grosseur. Les poulets com-
muns se désignent assez par le nom qu’ils portent; cepen-
dantil y a du choix, et pendant quelques mois de I'année,
il s’en trouve que I'on appelle poulets demi-gras, que I'on
peut employer pour les fricassées de pouiet, et méme ser-
vir & lever les filets pour faire un hachis et autres entrées :
mais une fois I’hiver arrivé, ils deviennent durs, rouges, et
d’'un manger désagréable. .

Poulets poélés.

On a un ou deux poulets bien blancs, que P'on flambe
légérement ; on les épluche, et nn les vide par la poche, Il
faut abattre le brechet, pour que I’estomac prenne une
plus belle forme, et on les bride commme la poularde. On
frotte I'estomac avee un jus de citron; on le recouvre d'une
barde de lard, que Von fictle pour qu’elle ne se dérange
pas. On les met dans une casserole, avec une poéle pré-
parée (voyez cet article), ou, a son défaut, deux moyens
ognons, une carotte coupée en quatre morceaux, un bou-
quet garni (voyez Bouguet garni), les cous de poulets, des
débris de veau, si on en a, du sel, et environ deux verres
de bouillon : on couvre le tout d’un rond de papier, et
Pon fait cuire. Dans la saison de la volaille nouvelle, trois
quarts-d’heure suffisent pour faire cuire des poulets; mais,
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4 mesure qu'ils augmentent en grosseur, il leur faut plus.
de temps. Etant cuits et bien égouttés, aprés avoir 6té Ia

ficelle, on les dresse sur le plat, et on les sert avec telle
sauce qu’il convient, comme celles

Au beurre d’écrevisses, A la sauce verte,
A la sauce tomate, A Pestragon,
A la ravigote, A Paspic chaud.

Avec ragoiits :

A la financiére, Aux truffes, Auvx champignons.
( Yoyez ces différens articles. )

Observation. Il faut, avant de poser les poulets sur le
plat, cerner le trou du croupion, et P’enlever : puis pencher
le poulet, pour que le mouillement qu'il pourrait y avoir
dedans, s’égouite, attendu qu’en le dépegant, ce mouille-
ment se mélerait a la sauce, et ferait un mauvais effet.
Lorsque I'on n’est pas assujetti & une grande économie, on
peut, dans les poulets que 'on veut poéler, y mettre un:
morceau de beurre manié avec du sel et un peu de mus-
cade : on remplit 'estomac; ce qui facilite A lui donner
une plus belle forme, et en méme temps contribue 4 nourrir:
la chair du poulet. ‘ .

Poulets en entrée de broche.

1l est nécessaire, en préparant cette entrée, de mettre du
beurre assaisonné dans l'intérieur des poulets, parce qu’ils
n’ont rien, étant A la broche, qui puisse contribuer a leur
donner du goit. On les bride; on les frotte de citron,
comme pour les poéler; on les met sur une broche, oa les
enveloppe deé lard el de papier beurré, et on les fait cuire,
en les arrosant avec un peu de beurre et celui qu’ils ren-
dront : il faut environ une heure pour les euire. On évite
gu'ils ne prennent de la couleur; on les déballe, on les

¢fictle, et on les égoutte; puis on les sert avec telle sauce:
qui convient. (Voyez Poufet poété.)

Poulet au riz.

Méme préparation que pour le chapon au riz. On pro-
portionne le riz et le bouillon & la grosseur de la volaille..
(Voyez cet article. )
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Poulets & la reine.

On a trois poulets:a la reine ; on les flambe, on les vide,
et on les retrousse avec les mémes soins que les poulets
potlés; on les fait cuire de méme. Cette entrée ne differe
que par la grosseur des poulels : on les sert avec telle sauce
qui convient.

Poulets farcis et Poulets en puits.

Je crois inutile de répéter pour ces articles, ainsi que
pour beaucounp d’autres, les moyens d’exécution; la pou-
larde et les poulels peuvent subir la mnéme maniere de les
préparer et Je les servir. Il faut donc consulter alternati-
vement ces deux articles de poularde et de poulet, en ce
qu'ils ne difféerent que par la grosseur, et qu’au lieu d’une
poularde, qui peut faire une entrée, il faut employer deux
poulets,. ou un seul, si on est peu de monde a table. La
capilotade de poulet se fait de méme que celle de dindon
et de poularde. '

Poulets aux truffes.

On a un beau poulet gras, Etant flambé et vidé, si 'on
n'a pas de graisse de volaille, on rape avec la lame d’un cou-
teau environ une demi -livre de lard ; puis on lave des
truffes; on les épluche, ‘et on les passe dans un morceau
de beurre, avec du sel et des épices; on y met ensuite le
lard rdpé ou pilé, et on emplit le poulet, que I'on aura vidé
par la poche. Il faut laisser la peau du cou le plus long
possible, parce que l’on peut en mettre dans cette peau;
ce qui prolonge le poulet, et lui donne une plus belle appa-
rence; puis on le trousse de manidre que les truffes ne
puissent s’échapper; on met une barde de lard sur 'esto-
mac, et on le fait cuire comme la poularde aux truffes.
(Voyez Poutarde aux truffes.) On le met en. entrée de
broche : il peut servir pour rdt. ( Voyez ces différentes

entrées. ) .
Fricassée de Poulet.

On'prend deux poulets que I’on flambe ; on les épluche,
on les dépece. Il faut commencer par couper les ailerons
dans la jointure, puis on léve une des cuisses, sous la-
gquelle on passe le couteau; ef, avec la main gauche, on
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reoverse cette cuisse du c6té du croupion ; ce qui fait aper-
cevoir la jointure qui la sépare de la carcasse, ensuite on
enléve l'aile. 11 faut chercher le joint qui est auprés du
brechet; et, lorsque le couteau I’a détaché, il faut, avecla
fame, suivre la pente de I'estomac, en glissant, pour qu’en
I’enlevant on laisse cette partie de l’estomac garaie de chair
et couverte de sa peau. On fait attention que la partie des
reins ne soit pas découverte ; on en fait autant de I’autre
coté, pour l'aile et la cuisse. Aprés cela, il faut enlever la
partie de ’estomac, qui ne doit faire qu’un seul morceau;
on en fait deux dans la partie des reins. Il faut avoir soin
d’enlever les iutestins, et que les morceaux soient bien pa-
rés, et carrément. On pare de méme le morceau de I’esto-
mac ; puis on coupe les pattes un peu au-dessous de la pre-
miére jointure ; on sépare cette jointure de la cuisse, dont
on enléve ensuite I'os de la partie supérieure ; ce qui lui
donne une belle forme ; on pare le bout de I’os des ailes;
on met toutes ces parlies, ainsi que les cous de ces deux
poulets; dans une casserole avec de I’eaun, ol on les fait
blanchir. Ayant bouilli trois minutes, on passe cette eau
dans un tamis de soie ; on rafraichit les membres des pou-
lets ; on les égoutte ; on les épluche de nouveau, et on les
pare, 8’ils en ont besoin, On fait fondre dans une casserole
un demi-quarteron de beurre ; on y plaee les cuisses, en-
suite les ailes, I’estomac, et les autres membres des poulets;
on Jes saute sur le feu ; ensuite on y met une poignée de fa-
rine que I'on méle bien, et on la délaye avec de I'eau dans
laquelle auront blanchi les poulets, et que ’on aura eu soin
de tirer & clair ; on met du sel et un bouquet garni, et I’on
fait cuire sur le bord d’na fourneau. Le mouilleinent doit
couvrir les membres des poulets. Lorsque l'on s’apergoit
que la fricassée est presque cuite, et qu’il reste trop de
mouillement, on fait aller A plus grand feu. 1l faut retirer
les poulets, et faire réduire la sauce & part : on doit mettre
dans la fricassée des champignons ; on peut y ajouter des
petits ognons blancs : ¢’est suivant le golit des personnes.
On la change de casserole , en mettant les membres des
poulets les uns aprés les autres, et passant par-dessus la
sauce A ’étamine. Au moment de servir, on met chauffer
la fricassée, et on la lie avec une liaison de trois jaunes
d’'ceufs, un jus de citron, ou un léger filet de vinaigre ou
du verjus.
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Cette digression paraitra bien longue; mais je I'ai eru
nécessaire aux personnes qui n’ont pas appris 4 dépecer.
On sait que le coup-d'eeil dépend de Vattention qu’on a
mise pour ces diflérens morceaux, et que cela ne codte
que du soin, dont on est bien dédommagé, car cela faci-
lite pour la dresser sur le plat de la maniére suivante :

On commence par placer les cous et les gésiers, les deux
morceaux du haut des reinset les pattes dans le miliea du
plat; les quatre cuisses vis-i-vis I'une de P'autre; a c4té de
chacune des cuisses, une aile; ensuite les deux estomacs
¢t les deux morceaux de croupion dans les intervalles. Ces
douze morceaux ainsi placés, il ne reste plus que les quatre
ailerons, qui doivent terminer le haut de la fricassée : on
arrose avec la sauce toutes les parties, et on a soin que les
champignons et petits ognons soient distribués également.
On peut encore ajouter quelques écrevisses épluchées, ou
des crotons frits et glacés.

Nota. Tout ce qui est objet de viande dépecée, doit étre
dressé sur le plat avec grand soin : c’est de mettre les
morceaux du rago@it les premiers, et leur donner le plus
d’¢lévation possible ; ensuite on y met les différentes gar-
nitures dessus, et I'on arrose également tout le ragoiit;
au lieu que s'ils étaient mis A plat, la sauce déborderait
et dterait le coup- d'wil, qui est si nécessaire dans un
diner.

Fricassée de Poulets & la Chevalier.

Aprés avoir vidé et flambé deux poulets, on les épluche
puis on coupe les ailerons ; ensuile on leve les filets, et on
laisse les petits os qui sont a la suite de I'aileron que l'on a
détaché. On dépece le reste des poulets avec lc méme soin
que pour la fricassée précédente ; on les fait blanchir; on
les pare; ou les passe, et on les mouille avec I'eau dans
laquelle ils auront blanchi; cn y met un bouquet garni
(v- yez Bouquet garnt) et champignons, et P'on finit la fri-
cassée avec les mémes procédés que la précédente. Les fi-
lets que I'on a levés, il faut les piquer avec du lard fin, et
" les faire cuire comme les filets de poularde piqués. (Voyez
cet article.) Etant bien glacés, on les dresse vis-a-vis I'un
de I'autre sur la fricassée : il faut que les pointes des filets
se rejoignent au haut da plat. On ajoute dans Vintervalle
des filets un3 écrevisse ou un crolton glacé.
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Fricassée de Poulet a la Paysannc.’

On dépéce un ou deux poulets, et, sans les blanchir, on
les met dans une casserole avec un morceau de beurre; on
les met sur le fen avec des champignons, un peu de sel, un
bouquet garni. Lorsque I'on s’apergoit que toug les mem-
bres sont bien atteints, on y met une cuillerée de farine.
Etant bien mél¢, on mouille avec un peu de bouillon, ou,
A défaut, avec un peu d’eau et de vin blanc. Lorsqu'elle
commence a bouillir, on y met une liaison, et I'on sert
avec un jus de citron ou un filet de vinaigre, et un peu de
persil haché. Les cuisses étant les morceaux les plus forts,
on doit les mettre les premiers, et les autres ainsi de suite.
On peut faire cette fricassée en un quart-d’heure de temps.

Autre Fricassée & la minute.

Les membres de poulets étant passés dans le beurre,
comme ci-dessus, lorsque l'on s’apergoit qu’ils sout cuits,
on les retire, et on met dans le beurre qui doit rester dans
la cassevole, des champiguons, du persil, un peu d’écha-
" lotte hachée; on passe un instant sur le feu; on mouille
avec un verre de vin blanc; on goite si la sauce est d’un

bon sel. Etant réduite 4 son point, on y met les membres

des poulets pour les tenir chauds : il faut éviter qu'ils ne
bouillent; et 1’on dresse cette fricassée. On peut la faire
en dix minules.

Friteau de Poulet.

11 faut que ce soient des poulets bien tendres, et la sai-
son la plus favorable est celle ol commence a paraitre la
volailie nouvelle. On dépéce deux poulets gras ; on les pare
comme pour la fricassée; on les marine avec du sel, ua
peu de gros poivre, des branches de persil, une feuille de
laurier et du jus de citron. Trois quarts-d’heure avant de
servir, on égoulte les membres des poulets, et on les met
dans un linge blanc avec une bonne poignée de farine; on
les remue pour qu’ils en soient saupoudrés également. On
commence par mettre les cuisses les premitres dans de la
friture qui ne soit pas trop chaude; quatre i cinq minutes
aprés, on y met les ailes et 'estomac, et ainsi de suite des
autres parties, suivant leur grosseur; on les remue, et on
surveille le moment ot ils sont cuits. Ils doivent étre d’une

’
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belle couleur jaune. On les retire, on les égoutte, et on les
dresse avec les mémes soins que la fricassée de poulet, et on
tiche d’avoir de la glace, que 'on étend légérement avec
le pinceau sur chacun des membres, avant que de les
mettre sur le plat. On peut ajouter sur le friteau des ceufs
frits (voyez OEufs frits), et I'on sert avec une sauce tomate
ou poivrade.
Poulet & la Marengo.

Il faut dépecer un poulet comme pour la fricassée. Aprés
I'avoir flambé, épluché, on le met dans une casserole,
avec environ une burette -d’huile et du sel fin. On y met en

remier les cuisses, et cinq minutes aprds, les autres mem-

res. I1 faut que le poulet cuise dans cette huile, et prenne
couleur; on y met un bouquet garni un instant avant que
le poulet ne seit cuit. On peut y ajouter des champignons
tournés (voyez Champignons), ou des truffes épluchées et
coupées en lames. Lorsque tout est cuit A son point, on
dresse le poulet sur le plat, ct I'on a dans une casserole de
la sance italienne, que I'on fait chauffer, ¢t ’on y introduit
P’huile ol a frit le poulet; on en met peu 2 peu, ayant soin
de toujours remuer, pour que la sauce ne tourne pas.
Etant de bon goilt, on la verse sur le poulet, que I'on a
tenu chaudement. On peut y ajouter, comme au fritean,
des ceufs frits ou des croutons, et se servir de beurre cla-
rifié au lieu d’huile.

Poulet & la Tartare. \

On prend un poulet gras; on le flambe; on le vide et
on I'épluche; on trousse les pattes en dedans, puis on le
fend par le dos, depuis le cou jusqu’au croupion ; on Vapla-
tit avec le plat du couperet; on le marine avec de I'huile,
du sel, un peu de gros poivre, des tranches d’ognons, des
branches de persil, une gousse d’ail, une feuille de laurier.
Trois quarts-d’heure avant que de servir, on dte lout ce
qui a servi & la marinade; on le met griller avec soin.
Etant cuit & son point, on le sert avec une sauce A la tar-
tare, ou une sauce poivrade, ou simplement de bon jus.
On pevt méme y mettre une maitre-d’hotel froide. (Voyez
ces différentes sauces. )

Autre maniére de Poulet & la Tartare.

Etant flambé et épluché, on le fend par le dos comme
, 10
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ci-dessus; on peut le séparer en deux également; puis on
le saupoudre de sel, et on le met dans un plat A sauter,
avec un morceau de beurre, dans lequel on le fait reve-
nir, ayant soin de le retoarner pour qu’il cuise également.
Avec le mémé beurre, on peut le paner 4 la mie de pain
(voyez Panure simple ), et on le pane une seconde fois
avec une anglaise ( voyez Panure & ¢’ angtaise. ) On le fait
griller, et on le sert avec les mémes sauces que ci-dessus.

Fricassée de Poulet au roux.

11 faut dépecer le poulet de la méme maniére que pour
la fricassée. On fait un petit roux avec un morceau de
beurre et deux petites cuillerées & bouche de fariné. Lors-
quil a un peu de couleur, on y passe les membres des
poulets; on les mouille avec de 'ean ou du bouillen ; on
v met un bouquet garni, le sel nécessaire, des champi-
gnons et des pelits ognons passés au beurre, que 'on
ne met que lorsque la fricassée est presque cuite. Etant
bien dégraissée ct réduite & son point, on la dresse sur le
plat avec les mémes soins que celle au blane.

Poulet & la Napolitaine.

On fait une fricassée de poulet au blanc, que l'on finit
avec une liaison : il faut que la sauce soit un peu courte.
On a du macaroni que I'on a fait cuire dans du bouillon.
On P'égoutte; on met dans une casserole un morceau de
Leurre, avec environ une cuillere a pot de sauce tournée;
on fait réduire cette sauce, et on y met le macaroni avec
du fromage de parmesan et du gruyére ripés; on remue
doucement avec une cuiliére de bois. Il faut que le maca-
roni ait de la consistance, et ne pas épargner le fromage.
I1 faut une demi-livre de gruyére et un quarteron de par-

- mesan, et éviler qu’il ne soit trop salé. On ajoute un peu
de gros poivre. Etant de bon goit, on met dans le fond du
plat, ou d’unc casserole d’argent, un lit de macaroni ; puis
on dresse dessus la fricassée de poulel froide ; on la recou-
vreavec du macaroni, de manitre que la sauce ne puisse s’¢-
chapper. On a soin de réserver une idée de sauce de la fri-
cassée, dans laquelle on méle un peu de 'un et de I’autre
fromages ; on en étale bien légérement sur le macaroni, et
on le saupoudre de mie de pain ; on l'arrose avec un pin-
ceau et du beurre fondu; on met de nouveau de la mie
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de pain ;.puis on fait prendre couleur au four. Etant bien
chaud, on peut servir.

Cette entrée peut étre faite avec la desserte d'une fricas-
sée de poulet ou d’autre volaille, a laquelle on aura fait une
bonne sauce; elle peut étre au roux comme aa blanc.

" Casserole au riz de Volaille. o

1l faut prés d'une livre de riz bien lavé 4 plusicurs eaux
titdes. On le met cuire dans du bouillon le plus gras pos-
sidle : on évite d’en mettre trop, parce qu'on ne pourrait
loi donner assez de fermeté pour Pobjet auquel on le des-
tine. Etant cuit 4 son point et de bon gowt, on met sur un
plat d’argent, ou sur une tourtiére beurrée, une couche de
riz; puis on y met une fricassée de poulet, ou des tendons
de veau, ou des débris de volaille qui seront dans leur
saace et & froid; ensuite on recouvre de riz, et on lui
donne la forme la plus agréable possible, unissant le riz avan
la lame d’un coiiteau : on pout y forwcr des cétes de melon
ou tous autres dessins. On la met dans un four bien chaud
et sur une chevrette ; on la sert sur le plat; on la détache
avec précaution de dessus la tourtiere ol elle aura pris
couleur. ' ‘

Autre facon de Casserole au riz.

On prend de méme une livre de riz bien épluché et lavé,
que I'on fait cuire comme pour la précédente, que I'on a
soin de tenir bien ferme, on le fait cuire avec du bouillon
bien gras ; on le dresse en forme de pilé chaud, et on met,
pour remplir le milieu, un morcean de mie de pain que I'u.u
arrange pour que le rizsoit bien appuyé de toutes parts; puis
on le recouvre de riz, et 'on marque le dessus qui forme
un couvercle. Bien fait, de dessin lel qui couvient, on le
met prendre couleur au four. Elant cuit, on éte le cou-
vercle et la mie de pain ; on dte avec précaution le riz in-
térieur dans les endroits ol il serait trop épais: ona de la
sauce tournée bien réduite, dans laquelle on met le riz
que 'oa a retiré; on méle bien ensemble ; et au moment
de servir, on y met une liaison de jaunes d'ceufs; on place
ce riz dans le fond de la casserole, que l'on aura tenue
chaudement ; puis sur ce riz, on y met une fricassée de
peulet bien fimie et une blanguette de volaille.
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Filets de Poulet.

- Lorsque Pon veut faire une entrée, il faut quatre pounlets
pour aveir huit filets. Les huit filets mignons ne peuvent
servir que pour décorer Pentrée, soit en les piquant de
lard fin ou de lames de truffes. Cette dépense de quatre
poulets ne doit point effrayer, lorsque I'on a besoin d’en-
trées pourle lendemain, parce qu’il est possible d’en faire
deux autres entrées, savoir : une avec les. huit cuisses, et
P’autre avec les huit ailerons : les buit autres morceaux,
que l'on peut faire avec les reins et les croupions, peuvent
&tre servis aux navets, au roux, ou aux haricots vierges, ou
avec des garnitures, telles que des quenelles, des champi-
goons, etc. Les foies des poulets, lorsqu’ils se trouvent gras,
peuvent s’employer pour garnilure, salpicon, gratin, etc.
C'est aveo tous les os des débris que Ion n’a pas employés,
que 'on peut faire un congommeé de volaille. ( Voyez cet
wtiele )
Irilees au supréme.

Il faut lever les filets de quatre poulets, et en séparer les
filets mignons, qui se détachent sans difficulté : ensuite on
enleve la peau qui couvre le dessus du filet; ce qui se fait
en mettant cette partie dessus la table, et en insinuant la
lame d’un couteau trés-mince entre ceite épiderme et la
chair : on acheve de les parer, et on les met dans un plat &
sauler, avec un morceau de bon beurre que I’on fuit fondre;
on saupoudre les filets d’un peu de sel fin: dix minutes
avant que de servir, on les met sur le feu. Lorsqu'ils sont
raffermis d’un c6té, on les retourne de Pautre : on s’aper-
goit qu’ils sont cuits, en posant le doigt dessus, etlorsqu’ils
sont raffermis. 1l faut éviter qu’ils ne prennent couleur.
On les dresse sur le plat, avec un croiiton dans l'intervalle
de chaque filet; puis on met dans le plat A sauter une sauce
tournée bien réduite, pour en détacher le beurre. Cette
sauce étant bien finie, on en arrose les filets et I'on sert.-

Les petils filets mignons peuvent &tre sautés avec les
autres : on peut les piquer de lard fin ou les ciseler de
truffes (voyez Filets de poutarde), et ils servent A étre
placés en bordure, ou A décorer V’entrée de telle maniére
que 'on désire. :

Observation. En indiquant de prendre lesfilets de quatre
poulets, on parle d®ntrée pour une grande table; mais

’
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Torsque les convives sont en petit nombre, on peut les ré-
duire 2 trois, et méme A-deux; car si les filets étaient forts,
on pourrait;: lorsqu’ils sont sautés, les fendre-en deux; ce
'qui, joint aux filets mignons et aux croiitons, formerait une
moyenne: entrée;: et les autres parties des deux poulets
peuvent servir . faire une fricassée qui, étant garnie de
quelques-aceessoires, formerait un autre plat.

Sauté aux truffes.

Les mémes procédés /pour préparer et sauter les filets. .
On les dresse avec autant de croiitons, et I'on met dans le
platasauler unesauce aux truffes. (Voyez cette sauce.) Ces
entrées ne peuvent éire trop soignées, tant dans la maniére
de les préparer, de les cuire, que de la sauce qui doit leur
servir. Il faut donc y apporter la plus grande attention. Si
on a un peu de glace réduite, c’est dans ces mets qu’il est
nélcessaire d’en employer, en évitant qu’elle ne soit trop
salée. ) ’

Cuisses de Poulets en caneton.

Les huit cuisses de poulets que ’on aura laissé garnies
de la peau du croupion, comme celle de poularde farcie
Svoyez cet article(, étant bien troussécs, on les marque

ans une casserole, ot on les fait cuire de méme, ayant
soin de les frotter de citron pour qu’elles se conservent
blanches. La jointure de la patte & la cuisse doit former
la téte du caneton. Il faut que I'os du cdté de la cuisse ait
un peu plus d'un pouce de long, et celle du coté de la
patte doit étre coupée de maniére & former le bec d’un
canard. Lorsque lcs cuisses sont pour étre servies, on les
égoutle, on en Ote le fil, et on place dans la partie opposée
a celle ot est la patte, l’os qui doit former la tétc et le
cou du canard, de maniére que la patte en forme la queue.
On sert avec une sauce verte, ou aux tomates. Si 'on n’a
que six cuisses, il faut mettre dans Pintervalle de ehacune
d’elles une écrevisse. :

Les cuisses de poulets peuvent se meltre en fricassée au
blanc et an roux, les servir avec tel ragoiit qui peut conve-
nir, lels que, champignons, navets, petites racines, etc.

Friture & la Villeroi.
Lorsqu’une -fricassée de poulet a été servie, ou qu'on

.
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Paura faite expres, il faut envelopper légérement chaque
membre avec la sauce, et les mettre dans lamie depain ; puis
casser quatre geufs entiers : étant battus comme pour une
omelette, on trempe lcs morceaux de poulet, on les pane
une seconde fois. II faut avoir soin que I'ceuf enveloppe
partout bien également, pour que la premiére panure ne
s'échappe pas; puis on la fait frire. Etant de belle couleur,
il faut les égoutter, les dresser en forme élevée, avec du
persil frit par-dessus. '

Poulcts & la Horly.

On prépare'un ou deux poulets que I'on marine, et ’on
- fait frire comme les poulets en friteau ( voyez cet arlicle);
puis, avec de I'ognon que I'on coupe en anneaux, et d’¢é-
gale épaisseur autant que possible, on les saupoudre de
farine; on les met dans la friture bien chaude. 1ls pen-
vent cuire pendant quel'on dresse les poulets, dont on aura
soin de glacer chaque membre avee une glace un peu
claire. Les ognons étant frits et de belle couleur, on les
dispose sur les poulets, et Pon sert avec un aspic ou du
jus, dans lequel on aura mis un peun de glace réduite.

Aspic de blanc de Volaille.

La forme des moules A aspic 2 cylindre est preférable 2
toute autre, parce que le ragoit, lié ou en mayennaise,
que 'on doit mettre dans l'aspic, se trouvant mis dans le
cylindre aprés qu’elle est renversée, n’a pas P'inconvénient
de troubler la gelée. On commence par mettre dans le
moule un peu d’aspic. Etant sur la glace, sitét qu’il est
pris, on forme un dessin avec des blancs et des jaunes
d’ceufs durs, des truffes, des feuilles de persil, dont on
forme des anneaux, des losanges, et ce que l'idée peut
inspirer ; puis on recouvre avec précaution le dessin avec
de la gelée. Etant prise, on place des filets disposés de ma-
ni¢re qu'ils ne touchent ni a la partie du cylindre, ni a
celle du moule, et 'on continue 4 le remplir de gelée et
de ce que I'on a de filets. On entoure le moule de glace,
ct si c’est dans P'été, on y met un peu de gros sel, pour

qw’elle ne fonde pas aussi vite. Une demi-heure avant que -

de servir, on trempe le moule dans I'eau chaude, ¢t on le
renverse sur le plat. Il faut éviter de I'y tenir trop long-
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temps, pour qu’elle ne fonde pas. S’il arrive qu’elle ait
rendu trop de mouillement, il faut le humer avec un
chalumeau de paille; ensuite on met dans le puits qu’a”
formé le cylindre un ragoiit composé de cette maniére :

Onp a des truffes, du ris de veau, des crétes, des cham-
pignons, les débris des filets, le tout coupé en dés d’égale
grosseur, que I'on met dans une sauce veloutée bien ré-
duite, et dans laquelle on ajoute deux ou trois cuillerées &
ragoiit d’aspic fondu qui s’amalgame avec la sauce. Etant
bicn froide, on la place avec précaution, dans la crainte
de faire fondre Paspic. v

Autre maniére de Sauce mayennaise.

On met dans une terrine une cuillerée de sauce tournéde
avec deux jaunes d’ceufs, du persil haché; on remue avec
une cuilleére de bois, et on igtroduit de I'huile peu a peun
a mesure qu’elle 8'épaissit; on continue ainsi, en ajoutant
un peu de vinaigre a ’estragon ou du jus de citron. Lors-
que I’on croit avoir assez de sauce pour remplir le cylindre,
on met les débris des filets des truffes, et ce que I'on des-
tine & ce ragotil, que 'on verse au milieu de P’aspic, lorsque
Pon est prét 4 servir. On peut ajouter & cette mayennaise
un vert d’épinards.

Salade de Volaille.

On prend un ou deux poulets rétis poélés; on les dépéce
par morceaux, dont on enléve la peau, et que 1'on pare
proprement. On met dans une terrine une ravigote hachée
ct blanchie, du sel, du gros poivre, de Phuile et du vinaigre.
Cet assaisonnement étant de bon gont, on y met les mem-
bres des poulets ; ensuite on les dresse sur le plat, et l'on
garnit le tour, avec des coeurs de laitues coupés en quatre
ou six morceaux, suivant leur grosseur: on a des ceufs
durs que I'on coupe en quartiers ou en rouelles, que 1'on
pose sur les laitues, pour en former un cordon, ou dans
Fintervalle de chaque membre des poulets, des anchois
coupés en filets, des cornichons. Le toul étant bien arran-
gé, on verse l’assaisonnement par-dessus, et I'on sert. On
a soin de.mettre un moutardier sur la table, dont chacun
s sert suivant son goft.

1
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Mayennaise de Poulet.

Elle se prépare de méme que ci-dessus : méme assaison-
nement d’huile ¢t de vinaigre; on y ajoute une demi-
cuillére A pot de gelée ou d’aspic. On la remue de temps
4 autre, en la meltant sur la glace, pour que cela prenne
en gelée: on peut y ajouter un vert d’épinards (voyez
Vert d’épinards ), puis on dresse les membres des poulets
sur le plat ; on les masque enti¢rement de la sauce, et on
la décore avec des crodtons tournés en petits bouchons ou
en forme de petits ognons, des cornichous, des filets d’an-
chois, des truffes, d’ceufs durs et de gelée que I'on coupe
en losanges, en filets ou toute autre forme, et qui sert &
varier la couleur des différens accessoires que I'on a em-
ployés. . . :
Autre Mayennaise.

Ce sont des poulets dépecés comme les précédens, que
Pon dresse sur le plat, sur un fond de sauce mayennaise,
et on les recouvre de cette méme sauce. On la décore,
comme les précédentes, avec des ceeurs de laitue et garni-
tures ci-dessus indiquées ( voyez Sauce mayennatse J; on
la sert blanche ou verte, suivant I'idée ou les couleurs des
autres entrées que I’on a & servir., ’

Je crois inutile d’observer que I’on peut faire ces entrées
avec des débris de volailles réties ou poélées.

Fricassée de Poulet chaud-froid. ’

C’est une fricassée de poulet au blanc, que I'on finit et
que 'on dresse de méme (voyez Fricassée de poutet); mais
avant que de verser la sauce, on y met quatre cuillerées a
ragout de gelée ou d’aspic que 'on méle dans la sauce; et
lorsqu’elle est prise & pouvoir couvrir la fricassée, on I'en
arrose avec soin; ensuile on forme un cordon de gelée au-
tour du plat; ou met des morceaux coupés en filets ou toute

autre forme dans lintervalle de chaque membre. Cette.

entrée, ainsi décorée, est d’un trés- bel effet daus les réu-
nions du soir, ainsi que les autres entrées en mayennaise.

Capilotade de Poulets.

Elle se fait ordinairement avec des débris de poulets qui
ont servi : elle se font au blanc ou au roux. (Yoyez Capi-
{otade de¢ Dindon ou de Poutarde.)

.
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MarinadedeVolaille.

On dépice des membres de poulets; on les marine avec
une marinade cuite ou simple, et on les fait frire dans
une pate. (Voyez Marinade et Pdte & frire.)

Emincé de Volaille auz concombres.

On prend les chairs de volaille; on les débarrasse de la
peau et des nerfs, puis on les coupe en morceaux trés-
minces. On a des concombres cuits et mis dans une bé-
chamel ou une sauce tournée bien réduite, et liée avec des
jaunes d’ceufs (voyez ces différentes sauces, i I’article Con-
combre), dans laguelle on met un émincé de volaille, et
I'on sert sur un plat garni de croiitons.

Emineé & la chicorée.

On prépare de méme 'émincé de volaille; onle met dans
upe chicorée finie avec de la créme ou de la béchamel
(voyez Béchamet), et U'on sert avec une garniture de crod-
tons.

Croquettes de Volaille.

11 faut enlever les chairs de poulet, en dter les peaux et
les nerfs, puis les hacher. On fait réduire une cuillerée a pot
de sauce tournée. Etant trés-épaisse, on y met une liaison
de trois jaunes d'ceufs, ct on la fait bien prendre; puis on
y met Je hachis. Etant bien mélé et assuré d’un bon sel, on
le couche sur la table ou sur un plafond saupoudré de mie
de pain, par petites pelotes de la grosseur d’une noix. Etant
refroidies, on les roule, et on leur fait prendre une forme
ronde ou longue; puis on les pane 4 sec dans la mie de
pain, et aprés on les trempe dans des ceufs battus, ayant
soin que la croquelte en soit bien enveloppée, pour qu’elle
prenne partout également de la mie de pain : sans ce soin,
la croquette pourrait s’échapper dans la friture. 1l faut,
avant que de les mettre dans la poéle, s’assurer que la fri-
ture soit bien chaude. Etant de belle couleur, on les retire,
et on les dresse sur le plat avec du persil frit.

Nota. Si la sauce des croquettes était trop longue pour
la quantité de hachis que I'on aurait & y mettre, et qu’elle
fat melée, il ne serait pas facile de former les croquettes,
et encore moins de les frire. Pour éviter cet inconvénient,
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il faut avoir son hachis dans une casserole, et y verser Ia
sauce 4 mesure que I'on voit qu'elle est nécessaire : cette
précaution évite tout désagrément.

Hachis de Poulet & la Reine.

11 se fait de méme que celui-d’autres volailles. (Voyez
Hachis a {a Reine.)

Croustades de Volaille.

Lorsque I'on a peu de chairs de volaille, on peut, parle
moyen de croustadcs, y suppléer : ce sont des morceaux de
mie de pain taillés en lames, dont un bout est arrondi, et
Pautre se termine en pointe; on leur donne P'épaisseur
d’un A deux pouces; on les place sur le plat pour connaitre
le nombre qu'il en faut : c’est ordinairement de sept &
huit, et un rond pour metire au milieu, par- dessus les
autres; on fait une incision avec la pointe du coateaun, pous
_ marquer un bord un peu épais, et qui facilite & enlever

la mie de pain intérieure. On les fait frire dans la friture
neuve ou dans du beurre clarifié, ce qui est préférable.
Etant de belle couleur, on les égoutte, et avec la pointe da
couteau on enléve le couvercle; ’'on cerne avec précaution
la croustade, et on enleve la mie de pain. Il faut éviter de
la trop dégarnir, parce que le hachis ou la purée s’en éhap-
perait. Au moment de servir, on tient les croudtades chau-
des, et on y met un Lachis de volaille ou purée; on metle
couvercle par-dessus, et on les dresse sur le plat.

Purée de Volaille.

On prend des chairs de volaille que I'on hache trés-fin;
puis on les pile dans un mortier, en y mettant deux ou
trois cuillerées A bouche de béchamel bien réduite : on a
de cette méme béchamel, dans laquelle on met la viande
pilée, et on la passe a I’étamine. Etant pour la servir, si elle
est trop épaisse, on y met un peu de sauce tournée ou de
créme bouillie : il faut éviter qu'elle soit trop claire. Cette
purée peut se servir sur un plat garni de croitons, avec des
ceufs pochés par-dessus, dans une casserole au riz ou daos
des croustades.

Soufflé de purée de Volaille.
La purée de volaille ainsi prépatée, il faut seulemcot

’

- Digitized by Google



YOLAILLE. 155,

avoir soin qu’elle soit plus épaisse ; on ajoute envirop un
demi-quarteron de beurre, pour la rendre plus moelleuse ;
on y met cinq a six jaunes d’ceufs, puis on fouette les
blaucs. Eiant pris, bien fermes, on les méle éégérement
avec la purée, ct on la met dans une casserole d’argent;
puis on fait cuire au four ou sous le four de campagne :
on s’aper¢oit qu’il est cuit, par la fermeté qu’il acquiert ;
on le sert de suite, si I'on est pressé. Il faut avoir soin de
le faire chauffer avant que de meitre les blancs d’ceufs : .
geladl’avance de plus d’an guart-d’heure que s°il était mis a
roid. ’

Souflée de Volaille.

On en peut faire en hachis, avec des émincés aux con-
combres, & la chicoréde. II faut avoir soin que la béchamel
avec laquelle I'on finit, soit bien réduite, et plus épaisse
que si 'on devait la servir naturellement. On y met les jau-
nesd'ceufs, et ’on fouette les blancs. On peut, au défaut de
four, se servir de celui de campagne. . :

Lorsque I'on a peu de purée ou d’émincé, on peut faire
une caisse ou plusieurs petites, et Pon fait cuire cela au
four, comme des bisouits.

DU PIGEON.

Il n’en est guére que de deux espéces pour I'emploi des
cuisines, qui sont la voli¢re et le biset : le prix en est pro-
portionné A la qualité; et malgré la cherté du pigcon de
" volitre, on le préfére avec raison au pigeon biset. Le mois
de mai est fe temps ou le pigeon est le meilleur.

Pigeons en compote.

On prend une demi-livre ou trois guarterons de petit
lard de poitrine; on Ote le dessus, par rapport au lard qui
8’y trouve,, puis la couenne; onh le coupe en morcecaux
égaux; on le met dans une casserole avec un pea de beurre,
et on lui fait prendre couleur sur le feu; on retire les mor-
ceanx de lard, et’on met environ deux cuillerées a bouche
de fariue, dont on fait un roux. On a trois ou quatre pi-

“geons que on a flambés, vidés et épluchés ; on trousse les
pattes en dedans; on en peut détacher les ailes; puis on
les fait revenir dans Je roux. Lorsqu’ils ont peu de couleur,

¥

Digitized by Google



156 VOLAILLE.

on mouille le roux avec du bouillon ou de I’eau; on y met
du sel, un bouquet garni, des champignons et le petitlard;
on fait cuire, ayant soin de dégraisser. Lorsqu’ils sont pres-
que cuits, on y met des pelits ognons passés au beurre, et
Pon finit la compote; on en retire le bouquet. Etant de
ben gout, on dresse sur un plat avec quelques: creiitons.

Pigeons aux pois.

On prépare, et 'on passe de méme du petit lard;on le
retire; puis on fait un roux, oir’on passe les-pigcons, que
Yon mouille avec de ’eau et du bouillon ; on ajoute un litre
et demi -de petits pois fins, et un bouquet garni : quelques
momens aprés, on met le petit lard ; on a soin de bien dé-
graisser le ragoiit; et, au moment de servir, on peut y
metire une idée de sucre. Etant de bon gout, on dresse le
ragoiit, et I'on sert.

Pigeons au blanc.

II faut vider les pigeons et trousser les pattes en dedans.
On en détache les ailes; on les fait dégorger dans de l'eau
tiéde; puis on les fait blanchi#; on les laisse entiers, ou on
les coupe en deux. Dans I'un ou Pautre cas, il faut avoir
soin d’en détacher les intestins, qui donneraient de la cou-
leur 4 la sauce; on les met dans une casserole avec un
morceau de beurre; on les saute dedans; puis on y met
environ deux cuillerées & bouche de farine. Etant mélé aux
pigeons, on les mouillz avec de I’eau ou du bouillon, ua
bouquet garni, des champignons; et un peu avant que
d’étre cuits, on y ajoute quelques petits ognons bien éplu-
chés : la sauce réduite A son point, on la finit avec une
lizison, comme la fricassée de poulet.

Pigéons poélés.

On les vide ; on les épluche, et on les prépare comme les
précédens. Etant dégorgés, on les fait blanchir : étant ra-
fraichis, on leur frotte I'estomac avec du citron; on les
“couvre de bardes de lard ; puis on les marque dans une cas-
serole avec ognons, carottes, bouquet garni, débris de
veau, du scl, et 'on mouille avec du bouillon. Lorsqu’ils

sont cuits, on peut les servir avec telle sauce ou ragout 2
volonté. -

Digitized by Google




YOLAILLE. 159

. A Pallemande, A la ravigote,
Aux champignons, Aux petites racines,
Aux laitues, Au consommé.

(Voyez ces différentes sauces. )

Pigeons & la Crapaudine.

Bien flambés et vidés, on trousse les pattes en dedans;
on enléve la partie depuis le bout de I'estomac jusqu’a la
poche, que I'on renverse sans la détacher; on aplatit le pi-
geon avec le plat du couperet; puis on le saupoudre de sel
et d'un peu de gros poivre. On fait fondre du beurre, dans
lequel on les trempe; on les imprégue de mie de pain, et on
les met sur le gril. L'on sert avec du jus ou une sauce aux
cornichons, ou sauce & {a bonne femme, qui se fait de
cette manitre :

On a des échalottes hachées, ainsi que du perSil, du sel
€t du poivre, deux cuillerées de vinaigre, un peu plus d’eau;
on fait bouillir le tout enscmble : on y ajoute quelques
cornichons coupés, une.idée de chapelure, et I'on sert sous
les pigeons. ‘

Pigeons grillés au naturel.

Lorsqu’ils sont flambés et troussés, on les fend par le dos
depuis la poche jusqu’au croupion; on les aplatit avec le '
plat du couperet; puis on les met mariner pendant quel-
ques heures avec du sel, gros poivre, ure feuille de lau-
rier, une gousse d’ail, des branches de perzil et de I’huile ;
on les retourne dans cette marinade. Au moment de les
mettre sur le gril, on les débarrasse de tout ce qui pourrait
s'y attacher. On les fait griller, et on les sert avec une mai-
tre-d’hétel froide, comme les biftecks, ou un beurre d’an-
chois. (Yoyez cet article.)

Pigeons en papillottes.

Etant troussés, il faut en détacher les ailes, et séparer les
pigeons en deux dans leur longueur ; puis on les met dans
un plat 4 sauter avec un morceau de beurre : on les sau-
poudre de sel fin, et on les fait cuire ainsi. On a de la sauce
i langue (voyez cette sauce) ; on met dans le plat A sauter,
aprés en avoir retiré les pigeons, une cuillerée a bouche de
farine; on la délaye avec un peu de bouillon ; on y met des
champignons, des échalottes et du persil haché : on laisse

A
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bouilliv quelque temps. Etant réduite et de bon sel, on la
verse sur les moitiés de pigeons; on prépare du papier
huilé, on les y place avec la sauce répartie également, avec
une barde de lard dessus et dessous, et I’on en forme des
papillotes (voyez Cdtefettes en papitlotes) : on les met
sur le gril un quart-d’heure avant que de servir.

Pigeons en cotelcttes.

Etant coupés en deux, on les fait revenir dans un platd
sauter, comme pour mettre en papiliottes ; on les pane avec
le beurre et la mie de pain ; on les fait griller. On les sert
avec une des sauces des pigeons a la crapaudine.

Pigeons & la minute.

On met un morcean de beurre dans une casserole: puis
on y met les pigeons entiers ou coupés par la moitié ; on
les fait revenir, de mani¢re qu’ils prennent de la couleur,
et qu'ils soient atteints de cuisson ; ce que 1’on peut voir,
en appuyant le doigt dessus pour sentir 8’ils sont fermes:
on y ajoute, un moment avant, des champignons, des écha-
lottes et du persil haché. Sion n’a pas de sauce, on rethe
les pigeons, et on y inet un demi-verre de vin blanc et au-
tant de bouillon. Lorsque la glace est détachée et qu’ellea
bouilli un instant, on godte si c’est d’'un bon sel, et P'on
sert sur les pigeons.

Sauté de filets de Pigeons.

On prépare les filets de pigeons comme ceux des poulets
{ voyez Supréme de poufet ); puis on les fait revenir dans
un plat A sauter avec un morceau de beurre ; on les dresse
avec des crofitons ; puis on met dans le plata sauter une
sauce tournée réduite, ou une italicnne, ou un ragout aux
truffes ou aux champignons.

Filets de Pigeons panés et grillés.

Les filets de pigeons étant levés, aprés avoir enlevé la
peau comme aux filets de poulets, on les saupoudre de sel.
On peut, a chaque filet, introduire un petit os par le bout
qui finit en pointe ; puis on les trempe dans du beurre que
Ion a fait fondre; on les pane, et on les fait griller un
quart-d’heure avant que de servir. Si on n’a pas assez de
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filets, on met, en les dressant sur le plat, un croiiton entre
chaque, et 1'on sert avec une sauce italienne ‘claire.

Culottes de I;igwns.

Lorsque I'on a levé les deux filets d’an pigeon, il faut en
détacher les ailerons, en y laissant le hout qui les joint &
la carcasse ; puis couper la partie dua rein qui excéde celle
qui se trouve au niveau des cuisses, supprimer la partie ol
étaient les filets, retrousser les pattes en dedans. Etant ainsi
parés, on peut les mettre potlés comme les pigeons, en les
ficelant pour qu'ils ne se déforment pas. Toat a fait cuits,
on pent les servir avec des laitues, aux racines, i la purée
de pois verts, elc.; on peut aussi les mettre aux pois, en
compolte, au blanc, eufin de toutes les maniéres que 1’on
trouve indignées pour les pigeons.

Pigeons ala Gauticr.

On a six pigeons: apres les avoir vidés, on les flambe 1é-
gtrement. On les pare, on les assujettit avec une petite bro-
chette, puis on les fait revenir duns du beurre, sans qu’ils
prennent la wmoindre couleur ; on a eu soin de les frotter
de citron. On les met dans une casserole foncée de barde
de lard ; on verse le beurre dans lequel ils sont revenus,
par-dessus ; puis on les couvre de lard et d’un rond de pa-
pier. On les mouille avec unc potle ( voyez Poéle) : vingt.
minutes au plus suffisent pour les faire cuire. On les égoutte:
at moment de servir, on les dresse sur le plat avec une gar-
niture de crétes ou de truffes ou sauce verte.

Pigeons a la cuillére ou & la Cardinale.

Ce sont des pigeons dits ¢ {a Gautier quel’on prépare
et qne Pon fait cuire de méme. Etant dressés sur le plat,
on met entre chaque pigeon une belle écrevisse ¢t une
sauce au beurre d’écrevisses, pour les servir. ( Voyez
Beurre d’Ecrevisses. )

Marinade de Pigeons.

Ce sont des débris de pigeons qui ont servi pour rét, que
'on coupe en morceaux, et que ’on prépare proprement.
On les met dans une marinade cuite, ou au naturel ; puis

~
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on les met dans une pite 4 frire. ( Voyez ces différens

articles. )
’ : Autre marinade.

Elle se fait avec des pigeons poélis ou fricassés au blanc;
on les imprégne de sauce, comme la friture & {a Vitleroi.
( Voyez Friture & {a Villeroi. ) Etant panés et frits, on
sert avec du persil frit. -

DE L’OIE,

11 n'en est que de deux sortes : ’oie sauvage, et ’oie do-
mestique. En Languedoc, on en fait un grand usage, par
les foies gras dont on fait des patés, et les cuisses, ainsi que
les filets que I'on fait cuire et que I’on conserve dauns la
graisse qu’ils fournissent. Les foies gras de Strashourg cnt
une grande réputation.

Oie & la daube.

Il faut la vider, la flamber et I'éplacher, puislui trousser
les pattes en dedans. On la pique de lardons assaisonnés de
sel et d’épices ; on la marque dans une braisiére avec trois
ou quatre ognons, autant de carottes, un’bouquet garni
( voyez Bouquet garni ), du sel, un peu d’épices, des dé-
bris de viande que P’on aura, une cuillerée  pot de bouillon,
un verre de vin blanc, une barde de lard dessus et une
feuille de papier. On le fait cuire a petit feu. On peut laser-

vir avec les ogaons et carottes que ’on a eu soin de retiret. -

Etant cuite, on passe du fond de la cuisson dans un tamis
de soié. S’il n’a pas assez de goiit, on la fait réduire, et l'on
sert avec cette sauce. On peut la garpir d’ognons glacés,
de choux, de navets, et tout autre légume; il -faut avoir
soin de la mettre an feu' quatre ou cing heures avant que

de servir, parce que, si elle est vieille, il lui faut ce temps;

si elle est tendre, lorsquon s’apergoit qu’elle est cuite, on
la retire du feu.

Aiguillettes &' Oie. ‘
1l faut au moins deux oies pour faire une entrée. On les
met i la broche, et lorsqu’elles sont cuites, on les retire.

On coupe chaque filet en long ; on fait trois morceaux dans
chaque ; on dresse les aiguillettes sur le plat : on a une
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espagnole bien réduite, dans laquelle on met le jus des oies,
eton ajoute un jus de bigarade ou du citron.

Oie aux marrons.

On a un demi cent de marrons rétis que I'on épluche
bien, ou que ’on arrange de cette manitre : on en dte la
premidre peau, puis on les met dans une casserole avec un
morceau de beurre : on les fait revenir, jusqu'a ce que
I'épiderme s’en détache. Etant suffisamment cuits et éplu-
chés, on les ' met mijotter dans un appareil que I'on aura
fait avec un morceau de beurre, trois ou quatre ogunons
hachés, ainsique le foie de I'oie haché de méme, assaisonné
de sel et d’épices. On met le tout dans le corps de l'oie,
que I'on bride de maniére & ce que rien ne puisse en sor-
tir, et on la fait cuire & la broche.

Nota. Sion veut ajouter de la chair 4 sancisse, on peut
en prendre une ou deux livres, la faire cuire doucement,
apres quoi on la hache. On la met avec les marrons et le
foie : il faut un peu plus de temps pour cuire I'oie, par
rapport a Ja farce qui est dedans.

Maniére de conserver les chairs d’Qie.

On l&ve les cuisses et les ailes d’un seul morceau, sans
que rien ne reste sur la carcasse. On dte I'os du gros de la
cuisse ; puis. on frotte le tout avec du sel fin et trés-peu de
salpétre. On met le tout dans une terrine, en y ajoutant
quelques feuilles de laurier, de basilic et de thym, et* on
recouyre le vase. Le lendemain, on les retire : on les passe
dans de I'eau froide, et on les met de suite bien égoutter
sur un linge blanc avec la graisse que 'on aura sortic du
corps des oies; on la fait fondre comme le saindoux.
( Yoyez Saindouwx. ) Etant passé au tamis, on y met les
membres des oies, et on les fait mijotter A trés-petit feu,
Lorsqu’avec un fétu de paille on peut les pénétrer, c’est
qu’ils sont cuits; on les retire, et on les laisse refroidir ;
aprés, on les arrange dans des pots ou bocaux le plus ser-
rées possible. Le saindoux étant presque froid, on le verse
dessus, et le lendemain on les couvre de papier ou de par-
chemin. Ces mémes cuisses ou ailes d’oie peuvent se ser-
vir de beaucoup de maniéres : on les sort du pot; on les
met chauffer, en les laissant frire un pea dans leur
graisse ; puis on les met A la purée a I'ognon, avec telra-
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goat de champignons, chipolota, etc. On peut aussi les
faire cuire braisées.

Salmi d’Oce.

Si I'on a employé les filets d’oie rdtie, il faut tirer parti
des cuisses et des autres morceaux. On a soin de les parer
le mieux possible; puis on met les débris dans une cas-
serole avec de D’espagnole, un.verre de vin blanc, une
couple d'échalottes, une gousse d’ail, une demi-feunille de
laurier, un peu de gros poivre, On fait bouillir pendant
vingt minutes environ : on a soin de dégraisser. La sauce
étant réduite A son point et de bon goiit, on la passe a 1’é-
tamine sur le salmi ; onle fait chauffer sans bouillir; puis
on le dresse sur le plat avec quelques croiitons.

Cuisses d’Oie grillées & la Bourgeoise.

Les cuisses et les autres morceaux qui proviendrajent
d’une oie, et dont on aurait levé les filets, étant parés et
saupoudrés de sel, on peut les mettre griller, si on n’a pas
de sauce faite. On fait bouillir les débris que V’on aura
extrait ; puis on les met dans une casserole avec du poivre,
du sel, un peu d’eau et de vinaigre, ou un verre de vin
blanc. Ayant bouilli pendant un quart-d’heure, on passe
le jus au tamis, puis on met dans ce jus des échalottes,
des champignons et du persil hachés. On fait bouillir un
instant. Etant de bon goiit, on le sert sur les cuisses d’oies.

DU CANARD.

Il y en a de plusicurs sortes; mais I'on ne fait guére
usage que de ceux de basse-cour et des sauvages. Celui de
Barbarie est beaucoup plus gras; mais il n’est pas aussi bon.
On prétend que de ceux de basse-cour et de Barbarie, on
en obtient des métis qui sont en grande répulation, tels
que les canetons de Ronen. Pour les engraisser, il faut les
tenir renfermés, leur donner & manger et A boire abon-
damment : un moyen d’accélérer, c’est de leur faire des
boulettes de farine d’orge, et de leur en faire avaler.

Cagards podlés.

On vide, on flambe, et on épluche un ou deux canards;
puis on retrousse les pattes renversées le long des cuisses,
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¢t on ies assujettit, en passant une aiguille & brider aveo de
la ficelle entre les os de la cuisse et la paite; on la fait re-
passer de nouveau, et on fixe les pattes, en serrant les deux
bouts qui se trouvent réunis; on fait rentrer le croupion en
dedans, que I'on assujeltit avec de la ficelle ; puis on frotte
Yestomac avec du citron ; on le couvre de bardes de lard ;
onle ficéle ; on le marque dans une casserole avec un bou-
quet garni, deux ognons, une caroltc, des débris de veau,
et les cous des canards. On les mouille avec une demi-
cuillerée & pot de bouillon, le sel nécessaire ; on couvre
d'un papier, et on met cuire. Si ¢’est un jeune caneton, il
ne fant guére qu'une heurs pour le cuire; mais 8'il est
vieux, il faut beaucoup plus de femps. Etant cuit, on le
défictle, op I'égoutte, on le dresse sur le plat, et on le sert
avec une sauce ou ragout, tel que

Purée de lentilles, Purée de navets,
Saice bigarade, Ragodt au navets,
Sauce aux olives, Sauce verte.

( Voyezl'article o chacune de ces sauces est indiquée. )

Canards en entrée de broche.

11 faut que ce soient de jeunes canetons. On les vide, on
les flambe, on les épluche; puis on les trousse comme ci-
dessus, et on les met A la: broche : trois quarts-d’heure
suffisent pour les cuire. On les debroche, on les débride,
et on les sert avec une sauce bigarade ou une italienne
rousse bien finie. On peut enlever les aiguillettes comme
celles de I'oie, et les servir avec la sauce italienne, dans la-
quelle on aura mis le jus qu‘auront donné les canards.

Les cuisses et débris de desserte des canards peuvent se
servir comme ceux de l'oie. ( Voyez Salmi d’Oze.)

Caneton en ballon.

Aprés avoir flambé, vidé et épluché le canard, on trousse
les pattes en dedans; puis on e fuit revenir dans une cas-
serole avec un morceau de beurre, du sel et un pen d'é-
pices. Le canard élant cuit, on le sort de la casserole, et
I'on met dans le beurre des champignons, des échalottes
¢t du persil hachés. On peut y ajouter des truffes, si o’est
la saison. Etant revenu un instant sur le feu, on goute
cet assaisounement, et on le verse sur le canard. Etauf
froid, on ew forme un ballon avec quatre i cing fenilles dc
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papier huilé. ( Yoyex Poularde en batfon.) Le ballon
étant ficelé, on le met sur le gril, & petit feu, environ pen-
dant une heure ; on le défictle, et I'on fait une ouverture au
papier, pour introduire une saucc de méme qu’a la pou-
larde en ballon. :

Canards aux navets & la Bourgeoise.

Le canard étant flambé, vidé, on trousse les pattes en
dedans ; on le met dans une casserole avec un morceau de
beurre, dans lequel on lai fait prendre couleur. On le re-
tire de la casserole; on met dans le beurre deux ou trois
cuillerées & bouche de farine, dont on fait un roux ; on
mouitle avee du bouillon ou de I'cau : lorsqu’il bout, on
y met le canard, un bouquet garni. (Voyez Bouquet garni.)
Or a unc botle de navets, qu’aprés avoir ratissés, on coupe .
de la longucur d’un bouchon ; on les tourne, autant que
possible, d'¢gale grosseur; on les jette dans la friture bien
chaude ; on les retire lorsqu’ils commencent & prendre un
peu de couleur. Etant égoutiés, on les met dans le ragout.
Lorsque le canard est plus d’a moitié cuit, on a soin de
dégraisser le ragout, et qu’il soit réduit 4 son point.

Nota. ‘11 ne faut pas mettre tous les navets 4 la fois dans
la friture, parce que Phumidité qu'ils rendent, produit une
¢bullition yui ferait répandre la friture : c’est ce que I'on
¢vite, en les mettant successivement, '

Canard farci, garni de boulettes, & la Paysanne.

On a une livre de rouelle de veau, une demi-livre de
tetine de veau ou de lard; on hache bien le tout séparé-
ment ; on les méle ensemble, en les hachant de nouveau;

_on les mouille avec deux ceuvfs entiers assaisonnés de sel
et d’épices et persil haché. On fait des moyennes boulettes,
que ’on roule avec un peu de farine, et auxquelles on fait
prendre couleur dans de la friture, ou revenir dans une
casserole avec un morceau de beurre. On a un canard que
Pon a vidé, épluché et flambé, dans lequel on met une
partie de ces bouleltes; on lui trousse les pattes en dedans;
on le fait revenir dans une casserole avec un morceaun de
beurre. Ayant de la couleur, on le retire; et avec le beurre
et deux ou trois cuillerées A bouche de farine, on fait un
roux, ue 'on mouille avec du bouillon ou de I'eau. Lors-
quil commence & bouillir, on y met le canard aves un
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bouquet garni, et le sel nécessaire, et on met le reste des
boulettes dans le ragoit une demi-heure aprés le canard :
on a soin' de bien dégraisser. Etant réduit et de bon sel,
on dresse le canard, et les boulettes autour.

Le canard sauvage se sert ordinairement pour rot. Lors-
que 1’on a plusieurs débris, on peut en faire un salmi, tel
qu’il est indiqué. (Voyez Oie en safmi.)

COCHON.

C’est de tous les animaux celui duquel on tire le plus
d’avantage ; tout s'emploie : les pieds, la téte, les boyaux,
le sang, rien n’est perdu ; son utilité est appréci¢e dans.
toutes les campagnes; il faut donc connattre les ressources
qu’il peut offrir. Le seul cochon ladre est & redouter, il est
malsain. Il est facile & reconnaitre, le lard et la chair
étant parsemés de petites glandes blanches et roses. A
la campagne, aprés avoir tué un cochon, il faut en tirer le
meilleur parti. ’

Boudin noir.

Aussitot que le sang est sorti, il faut le manier, en y
mecttant un filet de vinaigre pour qu’il ne caille pas ; puis
on coupe des ognons en petits dés ; on les fait cuire dans
un peu de bouillon- et un bouquet garni; on passe les
ognons avec un peu de beurre ou du saindoux :: mais on
¢évite qu’ils ne prennent couleur.. -’ S

Pour une pinte de sang, il faut couper en pctits dés une
livre et demie de pane que 1’on méle avec les ognons caits
et le sang; on y ajoute environ une chopine de boune
créme assaisonnée de sel fin et d’épices. Le tout étant bien
m¢élé, on a des boyaux de cochon ou tous autres bien net-
toyés, dans lesquels on introduit I'apparéil par le moyen
d’un entonnoir : on a soin de ne pas trop les remplir; on
les fictle par les deux bouts, et d’espace en espace, pourla
longueur des boudins, On a un chaudron sur le feu ; ’ean
commengant & ti¢dir, on y met le boudin, et on évite qu'il
aille a trop grand feu; on le remue doucement avec une
écumoire, et lorsqu’en le piquant avec une épingle, le
sang n’en sort plus, le boudin est cuit : on le retire et on
I’égoutte; on l¢ cistle, et on le fait griller.
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Boudin blanc.

On a quelques ogrons cuits 2 blanc dans du bouillon;
on les égoutte, on les hache; puison a de la panade (voyez
Panade ), faite i la créme, au lieu de bouillon, une pa-
rcille quantité de panne, et on pile le tout ensemble; on le
mouille de quatre ou cing jaunes d’ceufs, du blanc de vo-
laille en égale portion que la panne, avec laquelle on'la
méle, du sel et des épices; on délaye le tout avec une cho-
pine de bonne créme. Assuré que ’appareil est de bon goiit,
' on le met dans des boyaux ; puis on le dispose de la lon-
gueur convenue, et on le fait cuire moitié lait et moitié
eau. Il faut éviter qu’il ne bouille. Lorsqu’il est cuit, on I’¢é-

- goutte, on le pique; et, vu sa délicatesse, on le fait cuire
dans une caisse de papier huilé.

Saucisses.

On prend une livre de porc frais, une demi-livre de lard
frais ; on hache le tout ensemble. Etant bien mélé, on as-
saisonne de sel et d’épices: on met le tout dans des
boyaux que I'on fictle ; on les pique avant que de les faire

cyire, et on les met sur le gril ; on'peut y ajouter un verre

d’eau-de-vie ou du vin de Madere.

Crépinettes. .

C’est 1a méme farce qu’au lieu d’entonner dans des
boyaux, on enveloppe de crépine, et gu’on fait griller avec
précaution.

Cervelats fumés.

On prend une livre dc chair de pore frais, une demi-livee
de lard. Le tout bien haché, on assaisonne de sel et d¢-
pices; on met cet appareil dans des boyaux bien propres;
on les fictle de la longueur que Pon désire : on les met
fumer pendant cinq A six jours, puis on les fait cuire dans
une casserole avec ognons, carottes, un bouquet garni, un
geu de thym et de basilic, du sel, et on mouille avec du

ouillon. Au bout de deux ou treis heures, ils se trouvent
caits : on les égoutte et on les sert.

An douilles.
On a des boyaux de cochon; on coupe des filets de
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panne et de porc frais trés-minces, ainsi que d’autres
boyaux de la longueur que doivent étre les andouilles. 1l
faut, aprés étre bien nettoyés, les mettre tremper dans de
Peau et du vinaigre, ajouter quelques herbes aromatiques;
puis on les égoutte ; on assaisonne le tout de sel et d’épices,
et 'on en forme les andonilles. On évite que le boyau ne
soit trop rempli; on le fictle par les deux bouts. On peut
les conserver quelques jours, en les mettant mariner avee
un peu de sel et d’aromates : on les égoutte, et on les fait
cuire avec moitié lait et moitié ean, et du saindoux ou de
la panne. Etant cuites, on les égoutte; on les ciséle étant
froides, avant que de les mettre griller.

Hure de Cochon.

Aprés que le cochon est bien nettoyé, il faut lui couper -
la téte le plus prés possible des épaules, la désosser avec
soin, pour ne pas la déchirer; prendre quelques morceaux
de chair de pore frais gras ct maigre, et la langue, dont on
aura enlevé la peau. On met le tout mariner dans une ter-
rine avec ognons, basilic, ail, thym, laurier, une idée de
salpétre, sel et épices. Ou la laisse dans cet assaisonnement
pendant huit 4 dix jours, ayant soin de la retourner de
femps A autre; puis on P'égountte; on dle avec soin toutes
les aromates ; on la met sur un linge blanc; on dispose la
langue et les autres parties de chairs, toutes les parures,
ainsi que celles que I'on 8te de la hure, dont bn fait une
farce, en y ajoutant le sel nécessaire. Cette farce bien assai-
sonnée, on en place une légére couche dans le fond de la
hure ; on y met des parties de la langue, des gros lardons
et des morceaux de chair marinée, et le reste de la farce
que 'on entreméle le mieux possible. On peut y ajouter
des morceaux de truffes. La hure étant bien remplie, on
Iui fait prendre sa premire forme ; on la fictle avec soin,
pour qu’elle ne s’écarte pas; puis on l’enveloppe d’un
linge bien ficelé, et on la fait cuire dans une braisiére avee
ognons, carottes, deux bouquets garnis, du bouillon, une
bouteille de vin, des débris de viande, une couple de pieds
de veau. Au bout de cing A six heures, on la sonde avec le
bout d’une aiguille a brider, ou lardoire, et si elle est
cuite, on la retire : cela dépend de I'Age de lanimal.
Lorsqu’elle est presque froide, on I'dte de son assaisonne-
ment, et on ne la retire du linge guni l'enveloppe, que le
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lendenmain. On passe le fond au tamis, et I'on voit s’il est

propre & faire une gelée : on la fait clarifier avec des blancs

d'eeufs. ) Yoyez Getée clarifice.) Pour la hure, étant dé-

baliée et parée comme il faut, on la dresse sur ure ser-,

viette. ) :
Maniére de faire le jambon.

On mel dans un vaissean qui peut contenir la quantité
de jambon que I'on veut faire, autant de lic de vin que
d’eau, du sel, du thym, du basilic, du laurier, de la sauge,
des graines de geniévre, un peu de salpétre. Il faut quele
tout infuse pendant guelques jours. On la tire au clair, et
on en exprime les herbes. Si le sel n’était pas fondu, il fau-
drait verser de l'eau, et en exprimer uue seconde fois
les herbes. On place les jambons et épaules, et on y met
cette saumure, ou ils doivent rester pendant un mois.
On les retire, on les fait égoutter, puis on les met fu-
mer. Lorsqu’ils sont bien secs et bien fumés, on les frotte
de vin et de vinaigre, pour en élvigner les mouches,
et 'on peut s'ep servir.

Pour faire le Lard. .

On leve le lard dans toute sa longueur ; on évite de lais-
ser de la chair; on le frotte de sel fin bien séché; on le met
a la cave sur une planche, et on place lard sur lard. On
frotte les bords avec du sel : il en faut une une livre par
dix livres de lard. On met une planche, avec des pierres
par-dessus, pour qu’il soit plus ferme. Au bout d’'un mois,
on 'accroche dang un lieu ol il y ait de lair. Lorsqu'il
commence A sécher, on peut s’en servir. :

Pour le petit Salé.

On coupe par morceaux de la poitrine de cochon; on
les frotle de sel fin, comme le gros lard, on les arrange dans
un pot avec précaution : il faut qu'ils soient bien serrés,
pour éviter qu'ils ne prennent le gotit d’évent. On recouvre
le pot le plus soigneusement possible, pour éviter I'air d’y
‘pénétrer : au bout de dix ou douze jours, on peut s’en

servir.
Saindoux.

On prend la panne du cochon; on la coupe par mor-~
‘ceaux, et on la met dans une marmite avec un peu d’eau;

on la fait aller & petit feu. On s'apergoit gu’elle est cuite, -
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lorsqﬁ’elle ne bout plus, que les cortons sont bien jaunes,
et qu'ils se brisent sous le doigt : on la passe au tamis.

Oreilles de Cochon & la purée de lentilles.

On a guatre ou six ereilles de cochon que I'on flambe :
on les nettoie bien ; puis on les met cuire avec un litre de
lentilles A la reine, que I’on monille avec de l'eau cu du
bouillon, une couple d’ognons, une carotte coupée en mor-
ceaux. Les oreilles étant cuites, il faut les retirer, et passer
les lentilles en purée, la faire clarifier, comme il est indi-
qué & Particle Purée de lentilles. Les oreilles étant froides,
il faut les parer, les mettre chauffer dans du bouillon, et

_ les servir sur la purée avec quelques croitons.

Nota. Si les oreilles avaient été dans la saumure, il fau-
drait les bien laver, ou les laisser dessaler dans ’eau pen-
dant quelques heures.

Oreilles braisées.

Aprés étre préparées comme ci-dessus, on les marque
dans une petile marmite ou casserole avec de I’eau ou du
bouillon, du sel, ognons, c4rottes et un bouquet garni.
Etant cuites et de bon goat, on peut les servir avec une
purée de pois verts, de haricots, sauce italienne ou tomate.

Oreilles de Cochon & la Lyonnaise. .

On émince six ou huit gros ognons : on les passe dans
un morceau de beurre ; lorsqu’ils ont de la couleur, si I'on
n’a pas de sauce espagnole pour les mouiller, on y met de
la farine, qu’on méle avec ies ognons, et qu'on mouille
avéc un peu de bouillon. Etant réduite a son point, on y
met les oreilles, qui, étant braisées, se coupent par filets.
On y ajoute un filet de vinaigre, et 'on sert avec une bor-
dure de crotitons. .

‘ Oreilles frites.

Etant cuites, elles se coupent par filets, et se marinent
comme celles de veau, et se font frire de méme. (Voyez
Oreitles de Veau frites.) '

Pieds de Cochon & la Sainte-Menchould.
Les pieds de cochon que I'on mange dans la ville de S*-

.
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Menchould ont une particularité qui ne se rencontre nulle
part : c’est celle que les os se broient sous la dent sans ré-
sistance ; procédé qui n’est pas connu a Paris,

On fend les pieds de cochon en deux ; on les réunit, et

on les enveloppe avec du ruban de fil bien large, pour qu'ils
ne se déforment pas; on les marque dans une casserole
avec ognons, carottes, thym, basilic, laurier, une gousse
&’ail, un bouquet de persil, de la ciboule, du sel et des
épices (tout cet assaisonnement doit étre Proportionné ala
quantité de pieds que I'on a & cuire), de I'eau ou du bouil-
lon, et du vin blanc. Il faut qu'’ils restent long-temps au
feu. Etant cuits et presque froids, on les retire de leur cuis-
son ; on les développe, en séparant chaque moitié avec soin.
Lorsque I'on est pour s’en servir, il faut tremper chaque
moitié¢ dans du beurre que I'on aura fait fondre : on les
roule dans de la mie de pain, et on les fait griller.

Picds de Cochon farcis aux truffes.

Il faut les préparer et les faire cuire comme ci-dessus.
On les développe avant qu’ils soient froids; on dte les os,
et on met chaque morceau de pied sur une crépine assez
grande pour I'envelopper. On fait un salpicon avec des
blancs de volaille, des truffes, etc. (vayez Sa¢picon), que
Pon met dans une béchamel bien réduite ; on le répartit
dans toutes les parties du pied, et on le recouvre de la cré-
pine. Etant refroidis, on les pane et on les fait griller : il
faut prés de trois quarts-d’heure. -

Autre maniére de farcir les pieds de Cochon.

Au lieu de salpicon, on a une farce cuite, &'l est pos-
sible. On la fait avec de la volaille, dans laquelle on intro-
duit des lames de truffes cuites; puis on I’étend, surtout
dans les creux qu’ont laissés les os gue l'on a retirés. On
les enveloppe de la crépine; on les pane avec du beurre
et de la mie de pain, et on les fait griller.

Foie de Cochon sauté a la Bou_rgeoi.sc.

On le coupe en quatre ou cing moreeadx en longueur;
puis on émince chaque morceau, et on les met dans une
potle avec un morceau de beurre, du sel, un peu d’¢pices
ou du gros poivre, des échalottes et du persil hachés. On
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saule sur le feu, jusqu’a ce qu'il soit raffermi : on s’en as-
sure, en retirant un morceau que I’on coupe; s'il ne rend
plus de jus, il se trouve cuit : on met alors une cuillerée de
farine, et I'on mouille avec un verre de vin blanc, un peu
de bouillon. Il faut éviter qu’il ne bouille long-temps, ce
qui le ferait durcir. Etant de bon gout, on le sert.

Pain de foie de Cochon.
(Voyez Gdteau de Lidvre.)

Queues de Cochon.

Aprds qu'ellessont flambées et bien nettoyées, on en sup-
prime le petit bout, et on les met cuire avec des lentilles
ala reine, dont on fait une purée que I'on clarifie comme
celle qui doit étre servie aveo les oreilles de cochon, et on
les sert de méme avec les mémes sauces et purées.

Queues de Cochon braisées.

1l faut les marquer dans une casserole avec ognons, ca-
rottes, sel et bouquet garni; on les mouille avec da bouil-
lon. Etant cuites, on peut les tremper dans du beurre que
l'on aura fait fondre; on les roule dans de la mie de pain,
et on les fait griller.

Queues de Cochon pandes et frites.

Etant cuites et braisées, on fait une petite sauce i atte-
lets (voyez cette sauce), dont on les enveloppe légérement;
puis on les roule dans de la mie de pain; on les pane une
seconde fois avec des cenfs battus et de la mie de pain,
comme la friture 2 la Villeroi. (Yoyez Friture a {a Ville-
roi.) Etant de belle coulenr, on les sert avec du persil
frit. '

Rognons de Cochon au vin de Champagne.

On met fondre un morceau de beurre dans un plat 2
sauter; on émbince les rognons, et on les ajoutte au beurre
avec sel, persil et échalottes hachés, et champignons : on
les met & grand feu. Etant raffermis, on les égoute, eton
met de la sauce espagnole avec un verre de vin blanc, un
peude gros poivre on d’épices. La sauce réduite, on y met les
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rognoans sans bouillir. Etant de bon gout, on sert avec des
croGtons glacés; si on n'a pas de sauce espagnole, on met
une pincée de farine : lorsque les rognons sont sautés, on
les mouille avec du vin blanc, et on finit comme, le foie
de cochos. ‘ N

Cotelettes de cochon.

11 faut que le carré o 'on doit prendre les cételettes soit
couvert de graisse de I’épaisseur de quelques lignes. On
les coupe, on les pare, et on les aplatit comme les cdte-
lettes de veau ; on les saupoudre de sel. 1l est nécessaire de
Jaisser mortifier le porc frais pendant quelques jours, pour
qu'il soit,plus tendre. On les fait griller, et on a soin qu’elles
soient bien cuites, sans cela elles seraient indigestes. On
- les sert avec une sauce Robert, ou aux cornichons, ou auz
tomates.

Carré de Pore frais.

On prend le carré, qu’on laisse couvert de lard d’'un -
demi-doigt d’épaisseur ; on cistle cette graisse en petits
carrés ou en losange, et on le saupoudre de sel fin. Onle
met i la broche, et on le sert avec les sauces indiquées aux
cotelettes de porc frais. Il faut avoir soin qu’il soit bien
mortifié, pour qu’il se trouve tendre.

Le morceau qui se trouve cntre le carré et le jambon,
que Fon appelle filet, étant couvert de graisse, peut aussi
se mettre & la broche. - :

- Cochon de lait réti.

Pour le tuer, il faut lui faire une saignée avec un long
couteau qu’on lui enfonce dans la gorge, et qu'on fait pé-
pétrer jusqu’ la partie du ceeur; ensuite on a un chau-
dron sur le feu, rempli d’eau, ol on le met avant que I'eau
ne soit chaude. On le retourne, et on a soin qu'il trempe
partout. Du moment que 'eaun est chaude, il ne faut plus
le quitter. Lorsque 'on s’apercoit que les soies se déta-
chent, il faut le retirer de ’eaq, et, en le frottant, on en-
léve tout ce que I'on peut; on le remet dans I’eau, et on
continue jusqu’a ce qu’il n’en reste plus. Il faut éviter que
I’eau dans laquelle on le trempe, ne soit trop chaude, parce
qu’elleferait raffermir la peau, et on ne pourrait plus en dé-
tacher les soies. Il faut donc ’dter de dessus le feu. Etant
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bien échaudé, on le trousse dans la situation d'un ligvre qui -
est au gite, puis on le fait dégorger A grande eau pendant
vingt-quatre heures; on I’égoutte, et on le flambe bien 1¢-
gtrement ; ensuite on le met i la brqche, et on 'arrose
avec de ’huile; ce qui contribue a lui rendre la peau cro-
quante. Il faut avoir soin qu’étant bien cuit, il soit d’'une
couleur bien jaune. ,

Débr_is de Cochon de lait roti.

On en choisit les morceaux les plus apparens, que I'on
pare proprement ; puis on les saupoudre de sel et de gros
poivre, et on les fait griller & grand feu. On peut les servir
avec une sauce Robert, une sauce hachée, ou poivrade, ou
ragolit aux champignons. (Voyez ces différeutes sauces,)

Galantine de Cochon de laz;t.

Etant bien échaudé et flambé, il faut le désosser entié-
rement jusqu’a la téte, que 'on ne détache pas. On prend
deux livres de bon foie de veau, et autant de lard que ’on
hache séparément ; on les meéle ensemble, en y ajoutant
deux ceufs enticrs, du sel et des épices. On étend la moitié
de cette farce dans toutes les parties du cochon de lait;
lon met des lardons de langue a Pécarlale, des truffes, et
du lard que l'on recouvre du reste du hachis; puis on
coud la peau du ventre, et on lui fairieprendre sa premiére
forme. Ensuite on I'¢nveloppe d’un linge blanc; on le fi-
ctle avec précaution, et on le met cuire dans une braisiére
ouil puisse étre de salongueur. On y met carotles, ognons,
un bouquet doublement garni, un peu de thym, de basilic, .
sel et épices, les os du cochon de lait, et autres débris, un
ou deux pieds de veau. On mouille’avec du bouillon, une
demi-boutcille de vin blanc. On le fait cuire & petit feu
pendant environ quatre heures; on Pégoutte avant qu’il ne
soit refroidi : on tiche d’en exprimer doucement le mouil-
lement, puis on ote le linge. Etant refroidi, on le sert sur
un plat couvert d’une serviette.

Du restant des morceaux de galantine, il faut les parei
de maniére & faire une entrée. Le fond dans lequel aura
cnit la galantine étant clarifi¢ (voyez Gefée. clarifiée), et
pris en gelée, on en garnit I'entrée ; et I'on peut, par ce
moyen, en tirer parti. . _ .

Digitized by GOOS[Q




174 COCHON.

3

DU JANMBON.

Les jambons de Mayence et de Bayonne sont préférés
A tous ceux des autres pays, et il s’en fait une grande con-
sommation A Paris. Lorsqu’il est pour &tre cuit bouilli, on
enl¢velégerement le dessus des chairs, et la superfice dela
graisse d’alentour. On 8te I'os du cassis, ¢t méme celui du
milieu; ce qui facilite pour le dessaler. On coupe le bout
du jarret, et on le met dans I’eau pendant 24 heures, sui-
vant sa grosseur; puis on le met dans un linge que I'on
noue par les quatre coins. On le place dans une marmite
avec de l’eau, ognons, carottes, laurier, basilic, thym, ail,
Lorsqu’il bout, on lé fait caire & petit feu; on le sonde an
bout de cinq heures avec une aiguille a brider. Sil est cuit,
on le retire, et on le place dans une passoire ou yn plat
creux, et ‘on serre les nceuds du torchon pour qu'il soit
bien formé, Le lendemain, on I’6te du linge ; on enléve la
croiite de dessus; on le pare comme il faut, et on le couvre
de chapelure passée au tamis. :

Jambon & la broche.

11 faut le parer et le désosser comme ci-dessus. On le
met dessaler 8'il est nécessaire; puis on le met pendant
vingt-quatre heures dans une terrine avec du vin blane,
" quelques tranches d’ognons, des branches de persil, deux
ou trois feuilles de ladrier. On le retire; on le met & la bro-
che, et on I'arrose avec la marinade. Un peu avant que de
Ie retirer de la broche, on enléve la couenne, et on le pane
4 la mie de pain; on le glace et on le sert avec la marinade,
que P'on fait réduire, ou avec des épinards au gras, ou
toute autre sauce. ' .
Lard taillé pour piquer.

On ltve une bardure, c'est-a-dire, an morceau de cing

A six pouces, coupé en travers; on la partage en deux, en

laissant autant de lard 2 la partie de dessus qu’a la partie

de la couenne: C’est oette partie qui est la meilleure pour

‘piquer. On Ia partage en quatre ou cinq bandes de lar-
geur égale, suivant ce que I'on a & piquer. Le filet de beeuf

demande du lard plus gros et plus long que le ris de veau,
ainsi que les filets de volaille. Ces petites bandes doivent
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avoir depuis un pouce jusqu’a un pouce et demi : il faut
un tranche-lard (un couteau trés-mince). On a la main
gauche appuyée sur le lard, et de la droite on enfonce le
couteau jusqu’a la couenne, etl'on tiche que ce soita des
distances égales, pour que les lardons soient de la méme
grosseur. Etant tous marqués ainsi, on enléve avec la lame
du coutean, que 1’on fait glisser toutlelong du morceau. Les
lardons doivent se trouver carrés; on les dépose sur une
assiette, et I'on s’en sert.

Tout ce qui est destiné i &lre piqué, doit étre paré : la
noix de veau, le filet de beeuf, de levraut, elc. ; la peau et
les nerfs doivent étre enlevés, et la chair 4 découvert. Quant
au poisson, comme la carpe et le brochet, que I’on veut pi-
quer, la peau doit en &ire enlevée. Pour les volailles et gi-
bier pour rét, on les flambe sur un fourneau pour faire
raffermir les chairs. Il est nécessaire, malgré ces rensei- °
gnemens, de Pavoir vu faire.

Maniére de piquer.

On tient sur la paume de la main gauche et sur un linge
l'objet que I'on doit piquer; de la droite, vous tenez la lar-
doire, et I'enfoncez dans la chair, de maniére que les deux
bouts du lardon paraissent. On les place a distance égale,
et sur une ligne droite. Lorsque ceite rangée est finie, on
place la seconde de maniére que chaque lardon passe dans
lintervalle de I'antre, et aille se croiser, de sorte que ce
second rang puisse, par la partie qui est'en bas, recevoir

"le troisitme rang; et ainsi de suite. Tous ces lardons ne
doivent pas se dépasser; l'objet que I'on a piqué doit en
étro couvert également.

SANGLIER.

11 est resté dans Pétat primitif. Le cochon domestique
ne differe de cette race que par sa nourriture et ses habi-
tudes. On emploie la hure avee assez de succts. On peut
aussi en faire du jambon, et ’on en tire & peu prés le parti
du cochon. 1l faut, aussitdt qu'il est cuit, enlever les ani-
mellse, qui, 8'ils restaient, donneraient un mauvais goit.

' Le marcassin, que Pon éléve A la campagne, peut étre servi
' enlefaisant mariner. '
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Hure de Sanglier.

Ce sont les mémes procédés et les mémes soins que pour
la hure de cochon. :

Quartier de Sanglier roti.

On ite la couenne, ¢t on le pique comme le filet de che-
vreuil ; on le marine de méme, et au bout de quelques
jours, on le met 4 1a broche. (Voyez ci-aprés Quartier de
Chevreuit. )

' Cételettes de Sanglier.

On les prépare comme celles de cochon. Etant bien mor-
tifides, on les fait griller, et on les sert avec.une sauce Ro-
bert ou poivrade. P

GIBIER.

I n’y a gudre que le chevreuil duquel on fasse usage
parmi le gibier ‘des grandes chasses : le cerf, la biche, le
dain, le paon, ne peuvent s’employer que marinés, et le
gout sauvage qu'ils conservent, les éloignent des tables ot
I'on désire faire bonne chair.

DU CHEVREUIL.

* Il faut le dépouiller et le fendre en deux, puis le couper
par quartiers. Les deux quartiers de derriére sont préfé-
rables aux deux autres; dans ceux de devant, il n’ya que
les carrés desquels on peut faire usuge pour la table : les
épaules et les poitrines ne peuvent étre employées gu'en
civet. On sert ordinairement les quartiers de derriére en
entier : si la partie de la cuisse suffit, on peut en Oter les
filets; les deux peuvent faire une entrée, dc méme que les
" deux carrés.

. Quartier de Chevreuil.
" On pare la partie du cuissot que I'on destine a étre pi-
qude, ainsi que celle du filet. Etant piqué de lard fin, on

lIe marine dans une terrine avec moitié vinaigre et moitié
cau, du sel, des ognons coupés en tranches, quatre feuilles
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de laurier, des branches de persil, du thym, du basilic,
deux ou trois gousses d’ail. On peut le laisser pendant
quatre & cinq jours dans la marinade, avaut que de le mettre
a la broche : ob ’égoutte, et on dte d’autour tout ce qui
aurait pu s’atlacher de la marinade; on a soin que le bout
du filet soit rapproché, parce que s'il était allongé, il se
‘trouverait trop cuit, vu sa petitesse ; et I'on peut évilter cet
inconvénient, en disposant le feu de maniére que tout cuise
également. Etant presque cuit, on éte le papier dont on I'a
enveloppé; on lui fait prendre couleur; puis on le sert
avec une sauce poivrade. ( Voyez cette sauce. )

Les débris d'un quartier de chevreuil peuvent fournir
encore quelques entrées qui se trouvent indiquées ci-aprés.

Emincé de Chevreuil.

On prend une douzaine d’ognons que l'on coupe en
deux, dont on supprime les extrémités ; puis on les émince,
et on les passe dans une casserole avec un morceau de
beurre. Etant de belle couleur, on l¢ mouille avec de l'es-
pagnole, ou, & défaut, on y met deux cuillerées 4 bouche
de farine. Bien mélé avec l'ognon, on mouille avec du
bouillon ; on lassaisonne, puis ensuite on le fait réduire.
Etant 2 son point et de bon gout, on y met les mor-
ceaux de chevreuil dont on a 4té la peau et les nerfs, et
qui sont émincés avec soin; on le sert sur un plat garni de
crottons.

Hachis de Chwreuil.

Des débris du quartier de chevreuil rdti, on 8te les peaux
et les nerfs, puis on les hache trés-fin. On met dans une
casserole un morceau de beurre, avec champignons, écha-
lottes et persil hachés. Etant passé un instant sur le feu,
on y ajoute deux cuillerécs A bouche de farine. Bien mélé
et délayé avec du bouillon, ub bon vérre de vin blanc ou
de rouge, on y ajoute le sel nécessaire et un peu d’épices.
Etant bien réduit, on y met le hachis, et I'on sert avec des
crolitonis autour.

Quartier de Cheé;reuil en daube.

On peut 'employer en daube sans qu'il soit mariné. Les

personnes qui préferent le golit de marinade peuvent le
13

v
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mettre dans le méme assaisonnement que celui qui est
destiné-a la broche, pendant vingt-quatre heures. 11 faut
le piquer avec des lardons assaisonnés de sel et d’épices, le
bien ficeler ; on le marque dans une braisi¢re avec ognons,
carottes, un peu de thym, de basilic, un bouquet double-
ment garni, du sel et des épices; puis on le mouille avec
moiti¢ vin blanc et moitié bouillon. On ajoute dans la
braisiére des débris de viande, des couennes de lard, et il
faut environ cing heures de cuizson. Assuré qu’il est suffi-
samment cuit, on le retire, et on fait une sauce piquante,
poivrade ou hachée (voyez ces sauces), que I'on mouille
avec un peu-de son fond ; on passe au tamis de soie.

Carré de Chevreuil pigué.

11 faut deux carrés pour une entrée. On les débarrasse
des o3 qui se trouvent attachés au filet, et qui rejoignent
les cotes. On enléve la peau qui couvre la chair du filet,
que I'on pique de lard fin, et on le met mariner comme le
quartier de chevreuil : on le fait cuire 4 la broche, et on le
sert avec une sauce poivrade ou une sauce tomate.

Les filets se préparent comme ci-dessus pour la broche,
ou se piquent de gros lard, et se font cuire braisés, comme
le quartier de chevreuil en daube. : :

Cotelettes de Chevreuil sautées.

.On prépare les cotelettes comme celles de veau ; puis on
les met sur un plat a sauter, avec du beurre que I’on aura
" fait fondre ; on les saupoudre de sel. Lorsqu’elles sont raf-
fermies, on les dresse sur le plat avec des crofitons; on
met la sauce qu'on leur destine dans le plat a sauter, pout
en détacher la glace; et le beurre étant bien incorporé
avec la sauce, on la verse sur les coteleites.

DU LIEVRE.

La meilleure saison pour le lidvre est I'hiver. Le li¢vre
ne peut étre employé que pour le civet, la daube, le paté
froid; le levreau est bon pour roti, ainsi que pour lever les
filets. On distingue le levraut par un petit tendon saillant
quel’on senta la premiére jointure, prés la patte de devant :
il n’existe pas dans les li¢vres.
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Levraut pigue.

Etant dépouillé, on enléve les filets de eette manitre : on
passe Ia pointe du couteau depuis I’épaule jusqu’a la cuisse,
en appuyant le long de I'épine du dos; on écarte une petite
enveloppe de peau, et on enléve le filet, sans le détacher
d’aupres de la cuisse ; on fait une incision en dessous du
filet jusqu’a la peau, en mettant le pouce sur celte partie,
et la lame du couteau entre le filet; on tire & soi, de sorte
que le filet doit rester & découvert. Si on ne réussit pas de
cette fagom, on enléve simplement le filet, et on le met sur

- la table, de sorte que la peau que I’on doit enlever, se trouve

par-dessous : on passe la lame du couteau entre la peau et
Ie filet. Etant paré de cette sorte, oun les pique de lard fin,
et on les met mariner, comme le chevreuil, aveo vinaigre,
eau, sel et aromates nécessaires; puis on les égoutte, et on
les met cuire dans une casserole avec un morceau de glace
réduite et un peu de bouillon. On les couvre d’un rond de
papier beurré, et pendant la cuisson, on met du feu sur
le couvercle, pour que le lard puisse prendre un peu de
couleur. Prés de servir, la cuisson étant réduite, on tourne
les filets, qui doivent se trouver glacés: on les sert avec
telle sauce qui convient. Il ne fant guére que trois quarts-
d’heure pour les cuire. Il faut six filets pour faire un
entrée. !
Filets sautés.

Ce sont les mémes préparations que pour les précédens:
on les pique ¢t on les marine de méme. Etant égonttés et
pressés dans un linge blanc, on les met sur un plat'a sau-
ter A feu trés~vif, et le c6té du lard en dessous : lorsqu’ils
commiencent A se raffermir, on les retourne. Etant cuits,
on les dresse sur le plal, et on les sert avec une sauce poi-
vrade ou sauce tomale ; on les coupe en deux morceaux,
et on les dresse avec un croiiton dans Pintervalle de chaque
filet. - . . ’ :
Nota. Les filets glacés ou sautés peuvent se faire sans
étre marinés ; on peut les servir avec de la chicorée ou ra-
gout de champignons, de truffes, etc. (Voyez ces différentes
sauces. )
Des Cutsses de Levraut.

Apres avoir levé les filets de deux ou trois lidvres, il faut
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employer ce qu'il en reste. Sion a six cuisses de levraut,
on peut.en faire uce entrée : il en restera encore un mor-
ccau dv chaque lidvre, de la partie du rable, duquel on
aura détaché les cuisses, les épaules et autres morceaus ;
on en peut faire un civet.

Cuisses de Levraut piquées.

1l faut les. couper auprés de I'os qui les termine prés du
rable; puis dter I'os qui se trouve au milieu, et qui va
jusqu’a la premiére jointure. On les pique de lard fin, et
on les fait cuire dans une casserole, avec ognons, carottes,
un bouquet garni, du sel, des débris de lard et de couenne
que l'on place en desscus; puis on les mouille avec da
bouillon, et on les couvre d’un rond de papier beurré.
Bien cuites, on les glace avec le pinceau, et on les dresse
sur le plat avec la sauce qui convient.

‘Cutsses de Liévre en daube.

. 1l faut les lever et les désosser comme les précédentes;
puis les piquer de moyens lardons assaisonnés de sel et
d’épices. On les met de maniére qu'ils traversent la cuisse
dans leur épaisseur, et & des distances égales; on supprime
ce qui passe la chair, et on les fait cuire avec ognons, ca-
rottes, bouquet garni, et tous les débris que I’on peut réu-
nir, en les couvrant de lard et d’un rond de papier: on
mouille avec du bouillon. Etant cuites, on les sert avec du
fond de la cuisson passé au tamis, ou avec toute autre
sauce. ,

Nota. Tout ce qui est braisé et cuit en daube doit avoir
peu de mouillement, parce que le bon goiit qu’elles con-
tractent dans la cuisson, provient de la quantité de ce
mouillement. On doit surveiller emploi du sel. Lors-
qu’on n’a pas une grande habitude pour I'assaisonnement,
on en met plutdt moins que trop, la cuisson étant en train
de se faire, on peut s'en assurer, en goutant, s'il est néces-
saire d'en ajouter.

Civet de Licvre.

Aprés Pavoir dépouillé et vidé, il faut en oter le foie et
la fressure, que 'on met de coté dans une terrine avec tout
le sang qu’on peut en retirer, puis on dépéce le liévre. On
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commence par lever les deux épaules, desquelles on peunt
faire deux morceaux de chaque; ensuite les deux parties
de la peau du ventre ; on sépare le rable ou reins au niveau
des cuisses, suivant la grosseur du lidvre; on fait trois
morceaux de chaque cuisse :- ensuite en met le liévre sur-
le cdté, et avec un couperet on coupe la poitrine, en pro-
longeant le rable jusqu’au cou; on en fait encore deux ou:
trois morceaux; puis on distribue le rable en morceaux
d’égale grosseur; on fend la téte en deux. Le litvre ainsi
distribué, on en fait un civet de Ia maniére suivante :

On prend trois quarterons de lard de poitrine,. dont on.
Ote le dessus, par rapport an sel; puis on ratisse bien la
couenne; on coupe lelard par morceaux, et onle met dans
une casserole avec un peu de beurre; on le fait revenir sux
le feu ; le lard ayant de la couleur, on le retire. On met
dans le beurre les morceaux de liévre, et_on les tourne,
avec une cuiliére de bois, jusqu’a ce qu’ils soient raffer-
mis ; on y met une bonne poignée de farine, que I'on con-
tinue de remuer; puis, étant bien mélée avec le civet, on
la mouille avec trois quarts d’une bouteille de vin rouge et
du bouillon ou de I’eau, avec un bouquet garni. ( Voyez
Bouquet garni.) Lersqu’il commence & bouillir, on le
met sur le bord du fourneau, on ’écume, on essuie le bord
de la casserole, on y met des champignons, et peu de sel,
par rapport au lard que Pon met. Une demi-heure aprés,
on a des petits ognons d’égale grosseur et bien épluchés,
que Pon passe dans le béurre, et on ne les met dans le
civet que lorsqu’il est presque cuit, de méme que le foie,.
dont on aura 61é 'amer. On a soin de le bien dégraisser,.
de le fajre réduire & son point, et de le tenir d’'un bon sel.
Le sang que Pon a réservé, il faut le passer au tamis ou &
la passoire, et le mettre daus le civet bien chaud, au mo-
ment de servir. On évite qu’il bouille, ce qui e ferait
caillebotter. 11 faut, pour qu’il ait bonne mine sur le plat,
commencer par mettre les morceaux inférieurs dans le
fond, et les autres par-dessus; on met le petit lard, les
champignons et les petits ognons aprés que tout est dressé;
on ajoute quelques croiitons de pain frit; on arrose le tout
¢galement avec la sauce. :

Nota. On ne peut déterminer le temps pour la cuisson
du litvre, parce que cela'dépend s'il est jeune ou vieux :
il faut donc surveiller cette cuisson. Lorsque Pon s’apergoit
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que le civet est presque cuit, et qu’il reste beaucoup de
mouillement, il faut le faire aller & plus grand feu; car
Torsqu’il est trop cuit, les morceaux ne peuvent se conser-
ver entiers, et perdent de leur gout ct de leur bonne mine,
de méme que les accessoires, particulierement les petiis.
ognons; lorsqu’il y en a d'écrasés, il faut les supprimer.
en servant le civet. .

.

Levraut & la minute..

On dépouille et on vide un jeane levraut, puis on le
coupe par morceaux, et on le met dans une poéle ou cas-
serole, avec un morceaun de beurre, du sel, du poivre, oun
des épices; on le saule dedans, jusqu’a ce qu’il soit raffer-
mi : on a des champiguons, échalottes et persil hachés que-
Pon y met, environ deux cuillerées & bouche de farine,
aprés les avoir bien mélées, on mouille avec deux verres de
vin blanc et un peu de bouillon. Il faut le retiver du fea
lorsqu’il commence A bouillir, et on le sert #'il est d'un
bon sel.

Liévre en daubde désossé.

. Etant désossé dans son entier, on le pique de gros lard
assaisonné de sel, d’épices; puis on le roule, de sorte que
les chairs minces se trouvent enveloppées dessous le rible,
et que cela forme un ballon que l'on ficéle, et que I'on
marque dans une casserole avec ognons, carottes, un bou-
quet de persil et ciboules, dans lequel on aura mis des
feuilles de laurier, deux gousses d’ail, un peu de thym et
de basilic, et les 08 du liévre : on le couyre de bardes de
lard, et on mouille avec deux verres de vin blanc et autant
de bonillon, du sel, un rond de papier par-dessus, et ’on
fait cuire. On peut le servir avec de son fond passé au ta-
mis, ou toute autre sauce, dans laquelle on introduit du
mouillement ol il aura cuit : il peut aussi se servir froid.

On peut le servir entier et sans étre désossé ; mais étant
comme.il est indiqué ci-dessus, cela donne moins d’em-
barras, et est plns commode A cuire et 4 servir. Depuis les
cuisses du levraut jusqu’otr commencent les cétes, cette
partie s’appelle rable, et elle est propre & mettre en daube
ou a la broche, lorsque c’est d’un jeune levraut, car Pautre
partie, peu fournie de chair, n’est bonne qu'a mettre en:
civet. : :
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Levraut piqué ou bardé, & la broche.

Etant dépouillé et vidé, on en retire le foie et le sang
que 'on met a part; on rompt intérieurement l'os du mi-
lieu de chaque cuisse, pour pouvoir passer une brochette,
et tenir cette partie étendue : on aplatit légérement avec
le plat du couperet le levraul depuis le cou jusqu'aux
cuisses ; on le fait revenir sur de la braise ou un fourneau;
ensuite on passe la main que l'on aura trempée dans le
sang, ct dont on frotte la partie des cuisses et du rable,
que ’on doit piquer avec du lard fin : on peut n’en pi-
quer qu’une partie, et mettre une barde de’lard sur I’autre. *
On ’embroche depuis le derritre jusqu’a la téte: la bro-
chette que 'on a mise aux cuisses, doit servir & 'affermir
sur la broche; on en met une autre au milieu du rable,
et unc autre & la poitrine; on attache les pattes et le cou
sur la broche avec de la fictle. Il faut environ une heure
pour le cuire, et on le sert avec une sauce de cette
maniére :

On hache le foie da litvre; on met dans une casserole
un morcean de beurre, une cuillerée 4 bouche de farine ;
on passe le tout ensemble, et on le mouille avec un verre
de vin blanc ou rouge, et une demi-cuillerée & pot de bouil-
lon. On met une demi-feuille de laurier, une petite gousse
d’ail, du poivre, du sel, un peu d’épices, des branches de
persil; on fait cuire pendant une demi-heure, et on la passe
au tamis ou i I'étamine. Au moment de servir, on la fait
bouillir, et le sang que 'on aura passé au tamis, il faut le
verser et le remuer sans qu'il bouille, pour éviter qu’il ne
caillebotte. On sert dans une saucitre : si elle n’était pas.
assez relevée, on y ajoute un filet de vinaigre.

Débris d’un Levraut roti. b

Comme il arrive souvent que Pon ne mange que les filets
d’an levraut réti, on peut, avec les parties qui restent, en
faire une entrée. Il faut les couper par morceaux, et les
parer le plus propremeant possible, et avec les diffirentes
parures en faire une sauce de cetle maniére :

On metdans une casserole un morceau de beurre avec les.
parures; étant passée un instant sur le feu, on y met une
cuillerée de farine, que 1'on méle bien, on délaye avec deux
verres de vin rouge ou blanc, de I'eau ou du bouillon, le
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reste de la sauce, des échaloties, des branches de persil,
une demi-feuille de laurier, une gousse d’ail. Au bout d’une

demi-heure, on passe cette sauce & I’étamine : on a des pe--

tits ognons passés au beurre, qui, étant de belle couleur,
se mettent dans la sauce avec des champignons. Etant cuit,
etla sauce bien dégraissée et réduite, on y met les débris
de levraut mijoter sans bouillir, et on les sert avec quelques
crodtons frits.

Escaloppe de Levraut au sang. ‘

On coupe les filets de deux ou trois levrauts, et on en-
léve la peau ; puis on les coupe un peu obliquement en
lames, que I'on applatit doucement avec le manche ou la
lame du coutean ;. on les arrondit, en coupant les angles :
puis on les place sur un plat i sauter, ol1 on aura fait fondre
un morceau de beurre; on les saupoudre de sel ; au mo-
ment de servir, on les met A grand feu. Lorsqu’ils sont raf-
fermis d'un c6té, on lesretourne de autre : on a une sauce

réparée comme pour les débris de levraut, réduite et de

n gofit, on la met dans le plat avec les escalopes : au

premier bouillon, on y verse le sang que I'on a passé au .

tamis, vl"ltant bien incorporé A la sauce, ou sert sur un plat
garni de crodtons.

Lces escalopes de levraut, ainsi préparées, peuvent se
servir avec une sauce italienne ou sauce aux truffes,
eto., etc.

Quencelles de Levraut.

. On prend la chair d’un levraut; la partie des. filets est
préférable : on en &te les peaux et les nerfs; on hache et
Yon pile cette chair, que l'on passe au tamis & quenelles;
on a de la mie de pain, dont on fait une panade. (Voyez
Panade.) Ii faut autant de panade que de chair de levraut,
et que le beurre que I'on y destine, soit & peu prés d’égale
guantité¢ A la panade eta la chair réunie. 1l faut piler la pa-
nade et le beurre séparément. On les retirc du mortier;
puis on y met la chair et la panade. Etant bien mélée avac
+le pilon, on y ajoute le beurre, et on y met trois ou quatre
jaunes d'ceufs, du sel, un peu d’épices; on les essaye en
en mettant gros comme une noix dans du bouillon ou de
I’eau. On juge si elles sont assez fermes ou trop délicates :
si elles sont trop fermes, on y ajoute du beurre; et si elles
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sont trop délicates, on y met un peu de panade. Etant ce
qu’elles doivent étre, on y met deux ou trois blancs d’cenfs
fouettés, et on les poche comme les autres quenelles. (Voyez
Queneties.) On peut les servir avec un fumet de gibier.
(Voyez Fumet de gibier.)

Boudin de Levraut.

C’est la méme farce A quenelles, dans laquelle on intro-
duit de I'ognon que I'on coupe en petits dés, et que I'on
fait cuire dans une casserole avec du beurre et sur un feu
trés-doux, pour qu'il ne prenne pas de couleur; on I'amal-
game avec la farce 4 quenelles; puis on la met sur une
table saupoudrée de farine; on la roule, on lui donte la .
forme et la longueur d’un morceau de boudin, et on le fait
pocher comme les quenelles. (Voyez Quenetfes.) Etant raf-
fermi, on I’égoutte sur un linge, et on le trempe dans du
beurre que I’on aura fait fondre; on le roule dans de la mie
de pain. Une demi-heure avant que de servir, on le met
griller, ayant soin qu'il prenne belle couleur de tous les
cOtés; on le dresse sur le plat avec une sauce italienne ou
fumet de gibier : on peut le servir sans étre pané.

Nota. En place d’ognon, qui ne convient pas toujours,
on peut y mettre des truffes, des fines herbes, que I’on aura
eu soin de passer dansle beurre, parce qu’elles ne cuiraient
pas dans les quenelles.

Gdteau ou Pain de Licvre.

On prend les chairs d’un lizvre ; on en éte la peau et les
nerfs ; on les hache bien fin, et on les pile fortement; ce
qui évite de les passer au tamis. On a un morceau de jam-
bon cuit, que Pon hache et que Yon pile, ainsi que le foie
du liévre. Toutes ces chairs étant remuées, on met & peu
prés la moitié du lard rapé, que I'on hache, et qu’on pile
le plus possible ; on met la chair et le lard; en les pilant,
on y ajoutg environ six ceufs entiers; on assaisonne de sel
et d’épices; on met le sang du lievre, un petit verre de
bonne eau-de-vie. Le tout mélé, on a un moule ou une cas-
serole, que I'on garnit intériecurement de bardes de lard
trés-minces ; on y verse deux doigts d’épaisseur de farce;
puis on met des lardons de distance en distance, et dans
Iintervalle, desmorceaux de truffes et des petits cornichons :
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on recouvre de farce, et on continue & mettre des lardons
et des truffes, jusqu’a ce que le moule soit rempli : on le
couvre de lard; on le met caire au four pendant environ
trois heures. A moitié froid, on le renverse ; on le dégage
des bardes, on le pare proprement, et on peut le servir sur
uu soc de mie de pain décoré de saindoux ou garni de gelée.
(Yoyez Soc pour Galantine.)

DU LAPIN.

Le meilleur est celui de garenacs; sa chair est beaucoup
plus agréable que celui que I'on éléve. Il faut, ppur ce
dernier, éviter qu’il ne mange trop de choux, parce qu'il
en contracte le gout. ~

Gibelotte de Lapereau.

Pour dépouiller un lapereau, il faut commencer a lui
couper les quatre pattes au-dessus de la premiére jointure;
puis on le met sur le dos, et 'on fait une ouverture entre
les deux cuisses par laquelle on les fait sortir; on coupe le
bout de la queue, en le tenant élevé d’une main ; de I’autre
on renverse la peau ; et continuant de la retirer  soi, elle
se détache sans difficulté jusqu’aux pattes de devant : on
en facilite le dépouillement en tenant la peau d’une main,
et de l'autre, en retirant le bout des épaules : on continue
jusqu’a la téte, el I’on est obligé de se servic du couteau
pour en détacher les oreilles, ainsi qu'aux machoires. On
le vide ensuite, et comme aux litvres; on enléve les deux
" épaules ; on coupe les cuisses au niveau des reins; on fait
deux morceaux de chaque cuisse, et on continue i faire les
morceaux d’égale grosseur; puis on met dans une casse-
role un peu de beurre, avec environ trois quarterons de lard
de poitrine. dent on aura gratié le dessus, pour en 6ter le
sel, etque I'on coupe par moyens morceaux. Lorsqu'ils ont
Ppris une couleur jaune, on les retire. On met dans la méme
casserole deux cuillerées de farine, dont on fait un roux
léger, puis on 'y passe le lapereau; ensuite on le mouille
avec deux verres de vin blanc et du bouillon. Lorsqu’il
bout, on y met des champignons, un bouquet garni (voyez
Bouguetgarni), pcu de sel, A cause du lard. Vingt minutes
avant qu’il ne soit cuit, on y met des petits ognons, aux-
quels on aura fait prendre couleur dans le beurre. Si I'in-
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tention est d’y mettre du poisson, on a une anguille, qu’a-
prés avoir dépouillée et coupée en trongons, on met dans
la gibelotte, ainsi que ‘des petits ognons : on la dégraisse
avec soin. Etant réduite & son point et de bon sel, on dresse
les morceaux de lapereau en premier, puis les troncons
danguilie par-dessus, ensuite les garnitures; on y ajoute
quelques crotitons : lorsque c’est dans la saison, on peut y
mettre quelques culs d’artichauts,

Lapereau au blanc.

Ii faut le dépouiller et.le dépecer comme le précédent,
le mettre blanchir, et passer cette eau dans un tamis. Etant
bien rafraichi, on Pégoutte ; on met un morceau de beurre
dans la casserole : apreés qu’il est fondu, on y met le lape-
reau, et on le fait revenir : on y met de la farine, lorsqu’elle
est bien mélée, on la délaye avec I’eau ou a blanchi le la-
pereau, un verre de vin blanc, un bouquet garni, des cham-
pignons. Une demi-heure avant que d’étre cuit, on y met
des pelits ognons d’égale grosseur. La sauce étant bien dé-
graissée et réduite & son point, on y met une liaison de trois
jaunes d’ceufs, un jus de citron ou filet de vinaigre : on
le dresse sur le plat avec les mémes soins que les pré-

" ¢édens.

Nota. Lorsque 'on veut du petit lard dans le ragoit, il
faut le couper par morccaux, et le faire cuire & moitié dans
Feau; on I'ajoute au lapin au moment d’y mettre les
champignons. -

. Lapereau saute.

Etant dépouillé et vidé, on le coupe par morceaux,
comme ci-de¢vant; puis on le met dans une poéle ou cas-
serole, avec un morceau de beurre, du sel et un peu de
gros poivre ou d’épices : on le fait revenir, jusqu'a ce qu’il
soit entiérement raffermi; on y met des champignons,
échaloltes et persil bachés. Un instant aprés, on saupoudre
de farine, et ’on mouille avec un verre de vin blanc et de
bouilion : lorsqu’il commence a bouillir, on goute s'il est
de bon sel, et 'on sert.

Filets et Cuisses de Lapereau.

Lorsque Y'on veut faire uné entrée de filets, il faut dé-
pouiller et vider quatre lapereaux; on l¢ve les filets, comme
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ceux du litvre ( veyez Filets de Lidvre); on les emploie
comme il est indiqué dans les articles suivans : les huit
cuisses peuvent de méme faire une entrée. (Voyez ci-aprés
Cutsses de Lapereau.) En ajoutant les épaules et autres
morceaux, on en fait une gibelotte au roux ou au blanc :
les débris des reins et autres parures peuvent servir i faire
un consommé de gibier, qui -contribue A donner du godt
aux sauces qu’on destine a ces différentes entrées.

Cuisses de Lapereau piquées et glacées.

On prend huit cuisses de lapereau : aprés avoir 6té I'os
du gros de la cuisse jusqu’a la jointure, on les pique de lard
fin; puis on les met dans une casserole avec un peu de glace
réduite, et un verre de bouillon; on les couvre d’un rond
de papier : on les fait cuire, ayant soin de mettre du fen
sur le couvercle, pour que le lard puisse sécher. Etant
presque cuites, on laisse réduire le mouillement, de sorte
gu’au moment de seryir, en retournant les cuisses, elles se
trouvent glacées. On y supplée, en en mettant avec le pin-
ceau o1 il en manque. On les sert sur de la chicorée, ou de
la purée d’oseille, sauce tomate ou espagnole. '

J'insiste & recommander aux personnes qui font Ia cui-
sine d’avoir toujours un peu de glace en réserve; chose trés-
facile, puisque 'on peut s’en procurer par le fond des cuis-
sons que ’on aura eu soin de faire reduire; ce qui abrége
beaucoup le travail, et donne un assaisonnement assuré
aux viandes ol on I’emploie, et qu’il est facile de renou-
veler ces mémes avantages, puisqu’aprés avoir servi une
entrée, onmet une cuillerée ou deux a bouche de bouillon,
pour en détacher la glace qui se trouve dans le fond de la
casserole, et qu’étant mise de coté, elle peut servir pour
une autre entrée. Sil’on n’a pas de glace réduite, on peut
mettre avec les cuisses une couple d’ognons, une carotte
coupée, un bouquet garni, les os du lapereau et autres dé-
bris de viande; puis on mouille avec du bouillon, et I’on
fait cuire. Au moment de les servir, il faut les glacer en les
mettant sur le plat. :

Cuisses de Lapereau braisées.

On les prépare et désosse comme les précédentes; on les
pique de moyens lardons assaisonnés de sel et d’un peu
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d'¢pices. On pare les lardons, et on met les cuisdes dans une
casserolle avec ognons, carottes, bouquet garni, les débris
de lapereau, ou toute autre viande. On couvre les cuisses
de bardes de lard, et d’un rond de papier : on mouille aveo
une cuillere a pot de bouillon; et ’on sale. Etant cuites, on
peutles servir avee chicorée, ragoiit de champignons, purée
de lentilles, de pois verts, etc.

Cuisses de Lapereau & la Saint-Gara.

Etant désossées, on a des moyens lardons de lard et de
jambon ou de langue a P’écarlate; on place les lardons &
distances égales, pour qu’ils traversent Ia cuisse dans son
¢épaisseur ; on peut y mettre des morceaux de truffes en
lardons : on asoin d’en mettre alternativement un de
langue, un de truffe, etc. Les cuisses ainsi piquées, on les
fait revenir dans un peu de beurre; on pare les lardons au
niveau de la chair des cuisses; on leur donne une forme
agréable; puis on les fait cuire avec un peu de glace, comme
les cuisses piquées de lard fin, ou on les marque comme
celles braisées. (Voyez ci-dessus.) On les dresse en cou-
ronne, le petit os en haut, en mettant an croiiton frit entre
chaque cuisse. On met au milieu telle sauce qui convient,
concombres, ragoit, purée, etc.

Cuisses de Lapereau en papillottes.

Celles qui ont été braisées, n’étant pas trop cuites, peu-
vent se mettre en papillottes, en mettant dessus une sauce
i langue,(voyez cetlte sauce), et les disposant sur des
feuilles de papier huilées, avec uns légére barde de lard
dessus et dessous. ( Yoyez Cdtelettes de Veau en papit-
fottes. ) On peut les préparer de cette autre maniére :
Aprés les avoir désossées, on les marque dans une casse-
role avec un morceau de beurre, du sel, un peu d’épices;
on les laisse revenir A petit feu, jusqu’a ce qu'elles soient
raffermies au point d’étre cuites; on les retire de la casse-
role; on met avéc le beurre des champignons, échalottes
et persil hachés. Etant revenu un instant, on met une
cuillerée & bouche de farine, bien mélée, on délaye avec
du bouillon, et on laisse réduire. Etant de bon goit, on
sert cette sauce sur les cuisses qu’on a mises en papilloties,
comme il est indiqué & Particle Cdtelettes en papitloties.
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; Gutsses de Lapereau panées et frites.

On fait avec les cuisses et les épaules de lapereau une
fricassée au blanc. (1l est inutile d’y mettre des champi-
gnons et des petits ognons, seulement un bouquet garni.)
Etant cuite et réduite & son point, on-lie la sauce aveo
trois javnes d’ceufs; on enveloppe bien de sauce chaque
morceau; on les met dans de la mie de pain. Lorsqu’ils
sont refroidis, on les trempe dans quatre A cinq ceufs bat-
tus, ol I’op a mis un peu de sel. On les pane une seconde
fois; on les dépose sur des assiettes ou couvercles parsemés
de mie de pain : on les fait frire. Etant de belle couleur,
on les sert avec du persil frit.

Je recommande de nouveau les soins nécessaires pour
que la panure soit bien faite. Pour les paner a I'ceuf, il
faut tacher d’¢tre deux, afin que les ceufs soient bien bat-
tus : on a soin que les morceaux soient bien trempés éga-
lement. et en les retirant, de les changer de main, avant
que de les mettre dans de la mie de pain, car I'ceuf, qui
ne s’est point détaché, ferait pelotter la mic de pain, et il
en faudrait une plus grande guantité.

Filets de Lapereau piqués & la chicorée.

On ne peut pas mettre moins de huit filets pour une en-
trée. 11 faut les lever comme les filets de liévre (voyez
Fitetsde Lidvre); on les pique de lard fin : puis on les met
dans une casserole beurrée avec un morceau de glace ré-
duite et un peu de bouillon, ou, & défaut de glace, du
bouillon, un ognon, une carotte coupée, un houquet garni
et du sel, un rond de papier par-dessus, On les fait cuire,
et on les glace avant de les mettre sur le plat : on sert des-
sous de Ia chicorée bien finie. '

Filets de Lapereau en gimblettes.

11 faut les piquer comme les précédens; on les tourne
en forme de gimblettes, et on met au milieu une carotte
tourdée pour remplir le vide; on assujettit & la carotte les
deux bouts de filets par lemoyen d'une petite brochette ; on
les place dans une casserole beurrée; on les fait cuirs aveo
de la glace réduite, et on les finit comme ci-dessus. On
les sert avec une sauce au fumet de gibier, ou toute autre
sauce.

*  Digitized by GOOS[Q



GIBIER. igt

Autres filets piqués.

Lorsqu’ils sont piqués comme ci-dessus, on peut leur
faire prendre telle forme que 'on veut, comme en lor-
gnette, en'éventail, etc., ayant soin de les assujettir pour
qu’ils ne se déforment pas. Il faut les faire cuire, autant
que possible, avec un peu de glace, parce que les filets,
ayant peu de cuisson, prennent un meilleur gott que cuits
autrement. On peut de méme varier la sauce, comme la
purée d’ognons blancs, la purée de cardes, de champi-
gnons, en les dressant en couronne avec des croiitons dans
Pintervalle. On y met un ragoit a la financéire, aux con-
combres, aux truffes, etc.

Filets de Lapereau & la Conti.

Lorsque les filets de lapereau sont levés, et que la peaude
dessous est enlevée, on fait avec la pointe d’un couteau des
incisions obliques, 4 des distances égales, et assez profondes
pour y recevoir des demi-cercles de truffes, dont la partie
arrondie doit éttre apparente sur le filet. On peut les faire
cuire comme les filets piqués, ayant soin de les couvrir de
bardes de lard et de papier beurré, pour que les truffes et
le filet ne séchent pas. Etant cnits, on les sert avec une
sauce aux truffes, ou sauce au fumet de gibier.

On peut les faire cuire de cette maniére : on met fondre
un morceau de beurre dans un plat & sauter; on y place les
filets, et on les saupoudre de sel; puis on les fait revenir sur
le fea. Lorsqu’ils le sontd’un cdté, on les retourne del’autre.
Etant cuits, on retire les filets, et on met dans un plat &
sauter une espagnole, ou sauce tournée que I'on aura cla-
rifiée avec du consommé de gibier. On détache la glace des
filets et le beurre dans lequel on les a sautés, et I’on sert
cetle sauce avec les filets : on peat mettre des truffes dans
cette sauce.

Filets en bigarrure.

On en pique la moiti¢ de lard fin, et I’autre moitié, on
la cisele avec des truffes; on glace les filets piqués, et I'on
saute ceux aux truffes. On les sert avec la sauce qui peut
convenir,

Escalopes de Lapereau auzx: truffes.
Les filets étant levés, et aprés en avoir 4té les peaux ner-
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veuses, on les coupe en tranches rondes; puis on les aplatit, -

et on les pare le mieux possible. On a un platasauter, ony
fait fondre un morceau de beurre ; on le saupoudre légére-
rement de sel, puis on y pose les escalopes. Au moment
de servir, on les met sur un feu vif; lorsqu’ils sont raffer-
mis d’un coté, on les retourne de l'autre; on les retire du
plat 4 sauter. On a une sauce aux truffes bien préparée
(voyez cette sauce), que I’on verse dans le plat i sauter,
pour en détacher la glace des filets, etincorporer le beurre.
Etant bien finie, on met les escalopes dans cette sauce.
On les sert bien chauds dans un plat garni de croatons.

Escalopes & Ultalienne.

Les filets se préparent comme ci-dessus : on les fait re-
venir dans le plat a sauter; au lieu de sauce aux truffes, on
y met une italienne rousse (voyez cette sauce), et on Ia fi-
nit de méme : on sert dans un plat garni de croiitons.

Filets de Lapereau en turban.

. Six filets suffiseat : il faut les piquer de lard fin, puis
aveo les chairs des cuisses, en faire une farce 4 quenelies
(voyez ci-aprés Quenetles de Lapereau), que l’on a soin
d’essayer sielle a assez de consistance; puis on en forme un
bourrelet sur le plat, et le milieu se trouve vide. On Punit
avec la lame du couteau; on pose les filets dessus les bour-
relets, en forme de garnilure; on met un morceau de pain
coupé en rond pour remplir le milieu du plat; puis on cou-
vre de bardes de lard tout le turban, de maniére que les fi-
lets ne se dérangent pas; on met dessus un papier beurré,
et on les fait cuire au four, ou sous le four de campagae,
évitant qu’il ne gratine. Au moment de servir, on dte les
bardes de lard, le pain qui est au milieu; on égoutte Ia
graisse; on glace les filets. La partie des queaelles doit
étre blanche. On peut décorer le turban avec des queues
d’écrevisses, des truffes cuites et tournées en forme de
perles, ainsi que des croltons, et on sert avec un petit ra-
gout aux truffes, ou ala financitre, que I’on a clarifiée avee
du consommé¢ de gibier.

Quenelles de Lapereau.
Apres avoir employé les filets, on prend les chairs des
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cuisses, dont a eu soin d’6ter ]a peau et les nerfs; on les
hache et on les pile ; ensuite on les passe au tamis a que-
nelles. On a une panade (voyez Panade), ou de la mie
d'un-pain mollet; on la met tremper dans du lait ou de
Peau froide : au bout d’un quart-d’heure, on la retire, et on
la presse dans un linge neuf. Soit de la panade ou du pain
trempé, on en met autant que de chair de lapereau passée
au tamis ; puis on met du beurre, mais un peu moins que
les chairs et le pain réunis. Sile beurre est ferme, il faut
le piler avant que de le réunir aux deux autres parties.
Aprés avoir bien pilé le toutil fauty mettre trois ou quatre
jaunes d’ceufs, du sel et un peu d’épices : on en essaye
gros comme une noix, pour s’assarer si-elles sont trop fer-
mes ou trop délicates; on remédie au trop de fermeté, en
ajoutant du beurre, et lorsqu’clles sont trop délicates, en'y
mettant de la panade ou mie de pain trempée. Assuré
qu'elles sont d’un bon sel, on y met deux ou trois blancs
d’ceufs fouettés.

Les quenelles ainsi préparées, on les forme 4 la cuillére ;
on les roule sur la table; ensuite on les poche dans du
bouillon ou de Peau, du sel et un pen de beurre. ( Voyez
Quenelle de votaitle.) Bien cuites, on les dépose dans une
terrine, et I'on s’en sert au besoin. - :

! Quenelles au consommé de Gibier.

On les forme dans des cuilléres comme celles de volaille;
on ne les fait pocher qu’un moment; on a du consommé
de gibier (voyez cet article); on le fait clarifier au blanc
d’euf, et on passe A la serviette (voyez Gelée clarifide);
on met ce consommé bouillant dans une casserole d’ar-
gent, ol I’'on met les quenelies, en les retirant du bouillon
oit elles ont paché.

Quenelles au velouté.

Les mémes procédés pour les former et les pocher : on
fait clarifier de la sauce tournée avec du consommé de gi-
bier. Etant de bon gotit, on la finit avec une liaison de
jaunes d’ceufs ou avec un morceau de beurre fin, que 'on
amalgame au moment de verser la sauce sur les que-

nelles. .
Friture de Quenelles.

Des quenelles que 'on’a servies, et d'autres qgi n'ont
1
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pas été employées, on peut, en faire une eatrée. On
fait réduire de la sauce tourhée, dans laquelle on met une
couple de jaunes d’ceufs ; on trempe les quenelles dans
celte sauce, et on les met dans de la mie de pain; puis on
les trempe un seconde fois dans des ceufs battus; on les
pane de nouveau, et on les fait frire avec du persil frit.
( Voyez Panure frite ). ‘

Ragoit de Quenelles. -

- Etant pochées, on peut les servir avec une sauce aux
truffes, un ragoit i la financitre, soit awblanc ou au,roux:
elles servent de base ou d’accessoires ; elles sont, en géné-
ral, d’'une grande utilité.

Boudin de Lapereau.

. G’est ]a méme farce 4 quenelles, dans laquelle on peut
introduire de 'ognon coupé en petits dés et cuit a blanc,
ou des truffes coupés en dés ou hachés trés-fin, étant cuites
dans du beurre, ou mélées dans la farce i quenelles, on en
forme des boudins, en les roulant sur la table, que I’on
aura saupoudrée de farine. On les poche, et on peut les
servir, sortant du bouillon, avec une sauce italienne ou
toute autre. Etant pochés, on les égoulte; et refroidis, on
les pane A panure simple, et on lesfait griller : on sert avec
une sauce italienne, ou toute autre. .

Nota. Il faut, autant que possible, lorsqu’on l&ve des
filets, soit de volaille ou de gibier, avoir soin de faire un
petit consommé avec les os et débris : ce bouillon sert, pour
mettre dans les sauces, et, en les rendant meilleures, leur
donne le gout qui leur convieat.

Croquettes de Lapereau.

Avec du lapereau roti de desserte, ou mis exprés i la
broche, on en prend les chairs, dont on éte les peaux et les
nerfs; on les hache trés-fins ; puis on fait réduire de la
sauce tournée, lorsqu’elle a acquis de la consistance, ony
ajoute deux ou trois jaunes d’ceuafs, que I’on méle an hx-
chis. Etant de bon sel, on les couche par morceaux de la
grosseur d’'une noix. sur un plafond parsemé de mie de
pain, bien froides, on les roule en rond ou en long dans
de la mie de pain ; puis on les trempe dans des cufs bat-

v
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fus ; -on les roule une seconde, fois dans de famie de pain,
et on les fait frire au moment de servir, on les sert avec du
persil frit. ‘
Nota. 11 faut avoir soin, lorsque I'on verse Ia sauce sur
le hachis pour en faire les croquettes, de ne pas mettre
tout & la fois ; car, s'il arrivait qu’il y eit trop de sauce,
les croquettes se trouvant trop molles, il serait trop diffi- .
cile de les paner, et encore plus de les faire frire : on évite
cet inconvénient en ne mettant pas toute la sauce  la fois.

Hachis de Lapereau.

On prend la chair du lapereau rdti, dont on éte les
peaux et les nerfs, et qu’ensuite on hache; on les met dans
une béchamel grassebien finie. ( Voyez Béchamet grasse.)
On le dresse sur un - plat garni de crofitons ; on peut y
ajouter des ceufs pochés, que ’on met par-dessus. Lorsque
I'on 0’y sert point d’ceufs pochés, on a soin de réserver un
peu de béchamel claire, qui sert & arroser le hachis lors-
qu'il est dressé. )

Sauté de jeunes Lapereaux.

Etant dépouillés et vidés, on les dépéce comme pour gibe-
lotte ; on et dans une casserole un morceau de beurre :
¢tant fondu, on y met les lapereaux avec du sel, une idée
d’épices. Lovrsqu’ils sont raffermis, on y ajoute des cham-
pignons, échalottes et persil hachés: un instant aprés, une
cuillerée 4 bouche de farine que I'on met, bien meélée, on
mouille avec un verre de vin blanc et un peu de bouillon.
Lorsqu’ils commencent 4 bouillir, on les retire du feu et
d’un bon sel, on peut les servir. .

Lapereaw en caisse et au gratin.

On prépare les lapereaux en les dépegant et les faisant
revenir dans le beurre; on y ajoute des fines herbes, comme
ci-dessus; on hache le foie du lapereau, que 'on méle avec

“de la farce 4 quenelles ou des quenelles cuites, que ’on
pile .avec le foie; on y méle les fines herbes qui sont avec
le lapereau; on y met une couple de jaunes d’ceufs. Etant
de bon goiit, on met de cette farce dans une caisse de pa-
pier huilé, puis les morceaux de lapereau, et le reste de la
farce dans les intervalles, et sans couvrir entiérement le
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laperesu ; on met des bardes de lard dessus, ou un papier
beurré; on met cuire au four ou dessous le four de cam-
pagne. Au mioment de servir, on égoutte la graisse que
cela a pu rendre, eb ’on sert avec une petite sauce a I'ita-
lienne. oL

On peut, si I'on veut, parer 3 la mie de pain ou avec
de la chapelure.”

Galantine de Lapereau.

Il faut dépouiller le lapereau, le vider ct le désosser;
ensuite, avec les chairs que 'on hache et que I'on méle
avec autant delard, on en fait une farce qui sert & former la
galantine, dont la peau des chairs sert.d’enveloppe; ony
met les accessoires comme dans la galantine d’épaule d’a-
guneau (voyez cet article); on la roule, et on la fait cuire de

meéme.
Lapereau confit.

A la campagne, lorsque I'on se trouve avoir beaucoup de
lapins, on peut en conserver de ceite maniére :

On les dépouille et on les désosse;.puis on les pique de
moyens lardons de lard et de jambon cru, étant assaisonné
de sel et d’épices : on en met de méme intéricurement dans
les lapereaux, que l'on roule depuis les cuisses jusqu’a la
peau du cou. 1l faut qu'ils soient roulés serré; ensuite on
les fictle, et on les met ‘dans une casserole avec de I'huile,
du sel, des épices, du laurier, du thym et basilic, propor-
tionné A la quantité de lapereaux; on les fait revenir sur
un fourneau, dont'on dirige le feu de maniére que les la-
pereaux ne bouillent pas dans le jus qu'ils peuvent rendre,
mais aussi qu’ils ne s’attachent pas. Il faut prés d’une heure
de cuisson : on a soin de les retourner pour qu’ils cui-
sent partout également; ce qui s’aperqoit lorsqu’ils ne ren-
dent plus de jus. On les égoutte sur un linge blanc, et onles
laisse refroidir jusqu’'au lendemain. Si 'on n’a pas tout
fait cuire dans la méme casselore, Chuile peut servir pour
faire cuire ce qui en reste. On pare les lapereaux, et on les
coupe par morceaux, de maniére a pouvoir-les placer dans
des petils pots ou bocaux; on les remplit d’huile d’olive, et
Yon met une couple de feuilles de laurier; on les recouvre
avec du papier ou du parchemin. Lorsque 1'on est pour
#'en servir, on les retire du bocal; on les coupe en rouelles

\

/

* Digitized by GOOS[Q



GIBIER. 197

rés-minces ; on les dresse sur une assiette, en mettant au-
tour du persil haché; on arrose les morceaux de lapereau
avec ’huile dans laquelle ils ont été conservés; cela fait un
hors-d’ceuvre, et se sert au déjedner conme au diner.

Lapereaw rots.

On le dépouille, on le vide, on le fait revenir sur les char-
bons comme le liévre, pour pouvoir le piquer de lard fin.On.
en sert ordinairement deux pour un plat de rét': ua pi-
qué, et autre bardé; on les met tous deux en accolade,,
t’est-a-dire, Vestomac I’ua sur 'autre.

DU FAISAN..

La beauté de son plumage et sa rareté I'ont towjours fait
regarder comme un oiseau précieux : il ne paraissait que
sur la table des gens riches. On le dit orignaire de la Col-
chide. L’'usage que I'on en fait le plus ordinairement, est
de le piquer et de le faire cuire A la broche : il fait un trés--
beau plat de rét. Il faut qu'il soit gardé quelque temps; il
acquiert un fumet que le mot fazisandé fait assez connat-
tre ; mais il faut éviter qu'il le soit trop. On reconnait que
la femelle est jeune, lorsque la premiére plume de Paile
est terminée en pointe, et lorsque ’ergot de la patte du.
male est arrondi ; 8°il est pointu, c’est qu’il n’est plus jeune,
et il n’est bon qu’a employer en daube.

Faisan poélé.

On le plume, on le vide, on le flambe ;-puis on retrousse
les pattes en dedans; on le pique de lardons assaisonnés
de sel et d’épices, et on le met dans une casserole avec
ognons, carottes, bouquet garni, des débris de viande, et on
le couvre de bardes de lard ; on mouille avec. un verre de
vin blanc et de bouillon, on y met le sel nécessaire : on
couvre d’un rond de papier; puis on fait cuire & petit feu.
Au moment de servir, on ’égoulte, et.on met dessous du-
fond qu’on a passé au tamis de soie; on a une espagnole,
dans lagueile on met du fond de la cuisson, pour lui donner.
le gotit de gibier.

Faisan aux truffes.
On lave et on brosse une livre de truffes : étant dégagées

.
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de la lerre, on les épluche; en enlevant la peau; puis on
les coupe d’¢gale grosseur, et on les passe avec un morceau
de beurre, du sel et des épices pendant dix minules : on y
ajoule environ une demi-livre de lard haché ¢t pilé, les pa-
rures de truffes que I'on a bien hachées : on méle le tout
cnsemble; on en farcit le faisan ; on les met par la poche;
on le bride de maniére que les truffes ne puissent en sortir.
On peut le poéler comme ci-dessus, etleservir pour enlrée,
avec une sauce au fumet, dans laquelle on a mis des
truffes hachées, ou pour plat de rét, en le mettant a la
broche. . )

Faisan aux choux, Filets de faisan aux truffes;
Filets de faisan panés etgril- Faisan a la purée de len-
1és, tilles,

Cuisses de faisan & la purée Escalope de filets de faisan.

de pois verts, ' C

( Voyez, pour ces différentes entrées, aux articles Per-
dreaux : ce sont les mémes procédés. )

DE LA PERDRIX.

Il en est de deux sortes, la rouge et Ja grise. La rouge
est facile & reconnaitre par son plumage; mais lorsqu’elle
en est dépouillée, les pattes, qui sont d’un beau rouge, ne
permettent pas que I’on 8’y méprenne; et lorsqu’elle est ser-
vie sur table, sa chair, d’'un blanc jaune, différe entiére-
ment de Ia grise, de méme que par sa grosseur. Les jeunes
perdreaux rouges ont au bout de la premiére plume une
tache blanche, qui disparait lorsqu’ils deviennent perdrix.
Onles appelle perdreaux maillés, & 'époque ol ils ont pres-
que atteint leur force, lorsque les plumes de 1’estomac, en
prenant une teinte foncée, forment la figure d’un fer
cheval : c’est anssi ce qui distingue le male d’avec la fe-
melle. Pour le perdreau, il porte, jusqu’au mois de jan-
vier, un signe qui le distingue de la perdrix : il a la pre-
miére plume du bout de l'aile terminée en pointe, et a la
perdrix, le bout de cette méme plume est arrondi; lebec et
les pattes sont plus noirs dans les perdreaux que dans les
perdrix. La bartavelle est une autre espéce de predrix qui est
trés-rare dans ce pays : elle s’ecmploie pour rof.

Perdrix aux Choux.
On coupe un choux cu deux, suivant leur grosseur; on
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les coupe en deux ou en quatre; puis on a un ehaudron sur
le feu, avec de I'eau, ol on les met blanchir pendant un
quart-d’heure; on les rafraichit, et on les presse pour en
extraire I’eau; puis on les fictle par moyens morceaux. Ii
faut plumer, flamber et vider deux perdrix, les retrousser
les pattes en dedans, les piquer avec de'moyens lardons,
que I'on assaisonne de sel et d’un peu d’épices. On a envi-'
ron une livre de petitlard dont on dte la superficie, 4 cause
du sel, un ou deux cervelas, une demi-douzaine de sau-
cisses; on place les deux ?erdreaux dans le fond de la cas-
serole, le petit lard, que I'on a coupé en deux morceaux, a
cété, les choux autour, les cervelas et saucisses par-dessus;
deux ognons, deux carottes dans les intervalles des choux.
On couvre avec des bardes de lard assaisonnées de sel et
d’un peu d’épices, un bouquet garni; on mouille avec du
bouillon, et on fait cuire & pelit feu : on retire les cerve-
las et saucisses lorsqu’ils sont cuits. Au moment de servir,
on égoutte les choux sur un linge; on les défictle, et ou
les presse dans ce méme linge; on leur donne la forme
d’'un roulean; on dresse les deux perdrix sur le plat : on
coupe les choux de la longueur de trois pouces; on les
dresse en hauteur autour des perdreaux; on met la moitié-
d’une saucisse en hauteur dans I'intervalle de chaque mor-. -
ceau de chou; on coupe le lard et le cervelas en moyens
morceaus, et on les arrange sur les choux et les perdreaux:
on a un peun de sauce espagnole, dans laquelle on met un
peu de fond des choux, et I’'on sert, ayant soin que le tout
soit bien chaud. .

Observation. Si on n’a pas de sauce espagnole, il 1’est
rien de plus facile que de s’en procurer avec un peu de
beurre et une cuillerée de farine que I’on délaye avec un
peu de bouillon, et auquel on donne de la couleur avec un
peu desucre bralé. (Voyez Caramet.) La sauce étant ainsi
préparée, un instant avant.de servir, on passe un peu de
fond de la cuisson de perdrix ou de toute autre entrée, que
I'on méle dans la sauce pour lui donner du goiit. Etant
bien dégraissée, on la sert sur 'entrée. La perdrix aux choux
peut se servir avec de son fond de cuisson passé au tamis-
de soie et bien dégraissé; on peut aussi employer les ca-
rottes qui ont cuit avec les perdrix, soit en les mettant dans.
Iintervalle des ehoux, comme on a placé les saucisses, soit
en les tournant en petits bouchons, et les mettant dans la.
sauce, que I’on verse par-dessus.
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Je recommande, dans la plupart des braisés et des cuis-
sons poélées, de mettre un bouquet garni; en voici la rai-
son : c’est que le laurier et autres aromates que I'on met-
trait, so0it dans les choux ou toute autre cuisson, peuvent
ne pas étre apercus au moment que 1’on dresse 'entrée, et
qu’il serait désagréable de les trouver en mangeant; au lieu

ue, renfermés dans un bougquet, ils en donnent le par-
um, il est facile de les retirer au moment de servig.

Chartreuse de Perdreaux.

11 faut tourner des carottes et des navets de la longueur
du moule dans lequel on doit faire la chartreuse; on a soin
qu’ils soient tous de la méme grosseur (vingt & vingt-cing
de chaque suffisent) : on les fait blanchir & 1’eau pendant
cinq minutes, puis on les achéve de cuire dans du benillon
ou quelque fond de cuisson qui pourra lui donner bon
gout; on les couvre de papier, pour que les navets conser-
vent leur blancheur. Etant cuits, on les égoutte, et on les
place pour qu’ils restent droits; ou a aussi quelques
petits ognons blancs et d’égale grosseur, que I’on fait cuire
avec les racines. Les perdrix doivent étre marquées avee
les choux et les autres accessoires. ( Voyez Perdrix aux
choux.) On prend le moule qui doit servir, on le beurre,
et I'on forme dans le fond un dessin avec des carottes. ct
des navets que I’on coupe en liard, et dont on forme un
cordon, ainsi qu’avec des petits ognens, des petis pois blas-
chis, des haricots verts; cela suivant le gouit. Le fond étant
ainsi décoré, on place les carottes et navets alternativement
autour du moule; puis, avee des choux égouttés, dont on
exprime le mouillement, on en garnit d’une légére couche
le fond et le tour du moule ; on y place les deux perdrix
sur I’estomac, et l’on dispose le lard, les cervelas et les
saucisses par intervalle : on place les choux pour remplicle '
moule. Deux heures et plus avant de servir, on met chauf-
fer la chartreuse au bain-marie; on Pentoure de cendres
chaudes. Au moment de servir, on la penche doucement
pour P’égoutter, en appuyant un couvercle pour qu’elle ne
se déforme pas, et on la renverse avec précaution sur le
plat que l'on doit servir : on y met trés-peu de sauce. Si

quelque chose s’était dérangé au dessin, on le prépare le
mieux possible : on peut, avec les choux, mettre cuire quel-
ques laitues, et les employer. . .
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" Nota. Les soins que demande cette entrée exigent beau- -
coup deé temps; ef, ne se servant que les jours o1 on a du
monde, il est 4 propos, si on le peut; de faire cuire les ¢~
gumes, les choux et les perdrix la veille, ce qui donne plus
de facilité. Le tout étant froid, et ces différentes choses «
ainsi préparées, on dresse la chartreuse, en surveillant le
diner.
‘ Perdriz & Uestoufade.

On prend deux vieilles perdrix; on les plume, on les
flambe, on les vide, et 'on retrousse les pattes en dedans, '
on les pique de moyens lardons assaisonnés de sel et dé-
pices ; puis op les marque dans une casserole avec ognons,
carottes, bouquet garni; on les couvre de bardes de lard,
et 'on mouille avec un verre de vin blanc et de bouillon ;
on met le sel nécessaire. On fait cuire A petit feu; on
égoutts, et I'on sert avec une sauce espagnole bien finie,
ou de son fond bien dégraissé, et passé au tamis de soie.

Perdreaus aux truffes.

. On prend trois perdreaux rouges ou gris, que ’on flambe;
on les vide par la poche; on a une demi-livre de truffes
que l'on lave, que I'on épluche, et on les coupe de la
grosseur d’une aveline. On les passe dans une casserole
avec un morceau de beurre, de sel et un peu d’épices : au
bout de cing minutes, on les retire. On a environ un
quarteron de lard haché et pilé, quelquefois de la volaille,
si on en a, que I'on pile, des parures de truffes hachées ;
on méle le tout ensemble avec les truffes, et on emplit les
perdreaux : on les trousse de manidre A ce que leg truffes
ne puissent en sortir; on les marque avec ognons, carottes
et un bouquet garni, sel et débris de viande; on les couvre
de lird et d’un rond de papier; on mouille avec deux
verres de bouillon. Etant cuits, on retire la ficelle, et I'on
sert avec une sauce aux truffes.

Perdreaux & la Monglas.

On met ritir trois perdreaux. Etant cuits, on les retire
de la broche ; on enléve les filets et les os de I'estomac, de
manitre 4 former un puits.- On a des champignons, des
“truffes coupées en dés, que I'on a {ait cuire dans une sauce
espagnole clarifiée au fumet de gibier ; on coupe les filets
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de perdreaux de méme en petits dés, et que ’on met dauns
le salpicon : on tient les perdreaux chaudement. Au mo-
ment de servir, on les dresse sur le plat, et le ragoiit bien
chaud dans le creux des perdreaux, avec une sauce au
fumet de gibier. :

Si ce sont des perdrix rouges, au lieu d’espagnole, on
fait une béchamel, dans laquelle on fait réduire du consom-
mé de gibier.

Perdrixz & la purée de lentilles.

On fait cuire les perdrix separément (voyez Perdrix &
estoufade), on on les met dans une marmite avec un
litre de lentilles & la Reine, une livre environ de lard de
poitrine, ude couple d’ognons et de ocarottes ; on les mouille
a I’eau ou au bouillon : on veille 2 ce que les perdrix ne
soient pas trop cuites; on passe la purée a I'étamine, et
on la fait clarifier.. ( Voyez Purée de {entitles.) On dresse
les perdreaux dans ume casserole d’argent, ou sur un plat,
le petit lard coupé en morceaux, et la purée de lentilles
i1.>ien finie par-dessus : on peut y ajouter quelques crotitons
rils.

Perdrixz a !a purée de pois verts.

1i faut faire cuire les perdrix et le petit Jard séparément;
la purée de pois verts étant bien finie ( voyez Purée de
Pois verts ), on sert comme ci-dessus.

Cuisses et Filets de Perdreauz.

On a quatre perdreaux : ob fait huit filets et autant de
petits filets'mignons. Les cuisses peuvent faire une autre
enirée. On laisse les cuisses et le croupion d’un seul mor-
ceau, que ’on nomme culotte de perdreau; on les pare
le mieux possible, et on leur trousse les pattes en dedans;
puis on les fait cuire avec du petit lard, corame les per--
dreaux 2 P'estoufade, et on les sert avec une purée de
lentilles ou de pois verts, avec un ragott de racines, etc.

Cuisses de Perdreaux & la chipolata.

On sépare la culotte des perdreaux en deux morceaux;
on met dans une casserole un morceau de beurre, dans le-
quel on fait prendre couleur A une demi-livre de lard cou-
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;  pé en morceaux. Etant de belle couleur, an le retire; on
.. met une ou deux cuillerées & bouche de farine, dont on
i fait un roux, dans lequel on fait revenir les cuisses de
perdreaux ; on le mouille avec du bouillon ou de
'eau, un verre de vin blanc. On y met des champigoons,
le petit- lard, des petits ognons passés au beurre, des san-
cisses, dont on en aura fait trois d’une seul®; en les nouant
avec un peu de fil, faire revenir sur le gril, ou dans un
plat & sauter, les déficeler et oter la peaun. On met une
vingtaine de marrons grillés; on fait cuire le tout en-
. semble avec un bouquet garni. Bien dégraissé et réduit
& son point, on sert avec quelques croittons: on peut y
“  medre des truffes. La bonté de ce ragodt provient des
t  soins; et ce qui contribue A sa bonne mine, c’est que tous
k' les ingrédiens qui le composent doivent &tre tous cuits 2
4 Co .
f
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leur point.

Sauté de filets de Perdreaux.

: Apris avoir flambé, plumé et vidé les perdreaux, on en-
*  ltve les filets de cette manitre : on fend la peau de des-
*  sous I'estomac, depuis la poche jusqu’a Pautre extrémité ;
on I'écarte avec les doigts, et on découvre le filet, que I'on
détache, en passant la lame du couteau tout le long du
brechet; on appuie le couteau dessus les os, et on détache
le filet 4 la jointure de Vaile ; le filet mignon s’enléve faci-
lement ; puis on pose la partie du dessus du filet sur la
table, et avec un couteau mince, on en eudéve la peau le
plus mince possible. Les filets étant ainsi préparés, on les
pare pour qu'ils soient bien réguliers, et on les saupoudre
légérement de sel fin ; on les met dans un plat 4 sauter,
- ot on aura fait fondre un morceau de beurre. Un instant
avant que de servir, on les fait revenir sur le feu : on s’a-
;  percoit qu’ils sont cuits, en appuyant le doigt dessus. Ayant
. été ainsi cuils des deux cotés, on les dresse en couronne
¢ ‘avec des croitons dans Vintervalle des filets ; puis on dé-
i tache la glace des filets avec un peu de sauce espagnole ol
on aura introdunit du consommé de gibier. La glace déta-
chée, et le beurre incorporé A la sauce, étant de bon goiit,
on sert par-dessus les filets. )

i Sauté de filets aux truffes.
| Méme préparation pour lever et cuire les filets. Etant
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dressé avec des croiitons, on détache la glace du plat &
sauter avec une sauce aux truffes. ( Voyez Sauce aux
truffes.) On peut émincer les petits filets mignons deés
perdreaux : apiés les avoir sautés, un moment avant de
servir, on les méle avec la sauce aux truffes ; ce qui aug-
mente le ragodt que I'on met au milieu des filets: on
dresse en courvnae.

Perdreaux & Uanglaise.

Deux ou trois perdreaux étant préparés, on leur trousse
Ies pattes en dedans; on les fend par le dos, depuisle
croupion jusqu’a la poche, et sans les séparer; on.les
aplatit légérement avec le plat du couperet; on les met
mariner avec du sél, du gros poivre , une feuille de laurier,
une gousse d’ail, des branches de persil et de I'buile. Vingt
minutes avant que de servir, on les met-sur le gril avec un
feu trés-vif. Etant grillés des deux cotés, on les sert avec
une maitre-d’hdtel en y mettant un jus de citron ou de
verjus, si c’est la saison.

Les perdreaux ainsi grillés, on peut les servir avec une
remoulade ou une sauce poivrade. ( Voyez & I'article des
sauces celle qui convient. )

Perdreaux panés et grillés.

" Préparés comme les précédens, on sépare les deux moi-
li¢s, et les ayant saupoudrés de sel, on les fait revenir dans
un plat A sauter avec un morceau de beurre. Etant suffi-
samment raffermis, on les pane A la mie de pain, et aves
le beurre dans lequel on les a fait revenir. Un quart-d’heure
avant de servir, on les met griller, et on les sert avec du jus
ou avec-une sauce poivrade, etc.

Perdreaux en papillotes.

On prend trois perdreaux; on les coupe en deux, et on
les fait revenir dans le beurre, comme ci~dessus; on les re-
tire lorsqu’ils sont presque cuils, et ’on verse dessus une
sauce & langue (voyez Sauce & langue); ou si 'on n’en a
pas, on met des champignons, échalottes, persil haché
dans le beurre ol sont revenus les perdreaux; on met une
denii-cuillerée & bouche de farine; on mouille avec du
bouillon, un demi-verre de vin blanc. On fait cuire et ré-
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duire celte sauce; on govite si elle est de bon gout; on la
- verse sur les moitiés de perdreaux que I'on met en papil-
lotes avec du papier huilé; unelégére barde de lard dessus
et dessous les perdreaux, auxquels on aura partagé la sauce.
Vingt minutes avant que de servir, on les met griller sur un
feu tres-doux, et I'on sert. ( Voyez Cdieleties de Veau en
papitiotes.) } :
Salmi de Perdreaux.

11 se fait avec des perdreaux que Pon met rotir expreés,
ou avec des débris de ceux qui ont été servis. Siles débris
ne sont pas suﬁsans, en en ajoutant un, on se procure une
entrée : on proportionne la quantilé-au nombre des con-
vives.

H faut dépecer les perdreaux en levant chaque membre,
les deux cuisses, les deux ailes, ’estomac “et le croupion ;
on Ote la peau; on pare les extrémités de chaque membre;
on les dépose sur une assiette ou dans une terrine que I'on
couvre de papier pour qu'ils ne séchent pas. On met tous
les débris et parures dans une casserole, avec une couple
@’échalottes, une demi-feuille de laurier, une gousse dail,
des branches de persil, un grand verre de vin blanc et de
lasauce espagnole; onfait cuire pendant trois quarts-d’heure
ou une heure, ayant soin de dégraisser. Etant réduite et
d’un bon goiit, on passe la sauce a I’étamine dans ane cas-
serole o1 I'on met les membres des perdreaux. Au moment
de servir, on les fait chauffer sans bonilir; puis on les
dresse avec scin ; on ajoute quelques croitons glacés, etl'on
arrose avec la sauce. . : i

Si 'on n’a pas de sauce, il faut la faire de cette maniére :
on met dans une casserole un morceau de beurre avec les
débris des perdreaux; on les fait reveair un instaat; puis
on y met deux cuillerées & bouche de faripe qui, étant
bien mélée, se délaye avec du bouillon et un verre de vin
blanc; pnis on y met les asszisonnemens indiqués ci-dessus,
Bien cuite et bien dégraissée, on la passe & I'étamine, et
Pon y met les perdreaux chauffer an moment de servir.

Salmi aux truffes.

11 se prépare de méme. Lorsque la sauce est passée a 1’é-
tamine, on a des truffes épluchées que I'on coupe en lames,
et que V’on fait bouillir pendant dix minutes dans la sauce;
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puis on y met les ‘membres des perdreaux que I'on fait
chauffer : au moment de servir, on dresse les perdreaux,
et on met le ragott de truffes”par-dessus.

Salmi chaud-froid.

C’est:tin salmi préparé comme celui qui précéde le salmi
aux truffes. On passe’la sauce sur les membres des per-
dreaux, et on les dresse sur le plat, sans les avoir fait chauf-
fer; en met dans ce qui reste trois ou quatre cuillerées &
ragolt de gelée que I’on a fait fondre, et que Pon méle &
la sauce. On la remue de temps a autre, jusqu’a ce qu’elle
ait pris assez de consistance ; ensuite on en couvre les per-
dreaux; on la décore en la garnissant de gelée que ’on
coupe en filets, en losanges, etc. Cette entrée est d’un bon
effet, et se sert dans les réunions du soir.

Salade de Perdreauz.

On dépéce trois perdreaux rotis; moins, 8'il y a des dé-
bris A ajouter; on en dte la peau, et I’on pare les extrémités -
des membres comme ceux du salmi; on les met dans une
terrine ‘avec de bonne huile et du vinaigre A Pestragon,
une ravigote hachée, du sel et du gros poivre. On les dresse

"sur un plat, et I'on fait un cordon autour avec des cceurs
de laitue : on les coupe en deux ou:en quatre, suivant leur
grosseur; puis on met des ceufs durs coupés en quartiers,
des cornichons coupés en filets, des filets d’anchois que Pon
place avec soin sur les laitues et sur ies perdreaux. Au mo-
ment de servir, on arrose je tout de I’assaisonnement dans
lequel on a mis prendre golit aux perdreaux : on peuty
mettre des parties de truffes cuites au vin de Champagne.

Mayennaise de Perdreaux.

I1 faut 6ter la peau et parer les perdreaux comme il est
indiqué ci-dessus. On les met dans une terrine avec le
méme assaisonnement que pour la salade ; on y ajoute une
demi-cuillerée A pot de gelée ou d’aspic. On la remue de
temps & autre, aprés 'avoir mise sur la glace, pour que la
gelée prenne également; on peut y ajouter un vert d’épi-

" nards, et la finir comme la mayennaise de poulet. (Voyez
Miayennaise de Poutet.)
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Autre Mayennaise.

Apres avoir dépecé et paré les perdreaux, comme il est -
indiqué pour la salade de perdreaux, on fait une sauce
mayennaise (voyez aulre Mayennaise); ou en met dans le
fond du plat, ¢t I'on arrange les membres des perdreaux
par-dessus ; puis on les couvre entierement dela sauce, que
Pon décore ensuite avec des crotitons frils ct tournés en
rond, des olives farcies, des filets d’anchois, des ceufs durs,
de la gelée que I’on coupe de toutes fagons, des morceaux /
de truffes, et I'on en décore ainsi I'entrée, qui peut se pré-
parer d’avance : elle est aussi trés-agréable, tant par le
conp-d’ceil que par sa bonté. .

As;ﬁ'c de Filets de Perdreaua.

(Voyez Aspic de Filets de Volaitle.) Ce sont les
mémes procédés.

* Hachis de Perdreaux. S

Soit débris ou perdreaux rétis expres, il faut en enlever
les chairs, en 6ter la peau et les nerfs, les hacher bien fin,
ensuite faire réduire une sauce italienne, dans laquelle on
peut mettre des truffes hachées. Etant de bon gout, on y
met le hachis de perdreaux, et on le dresse sur un plat garni
de crofitons : on peut y ajouter des ceufs frits que I'on met
par-dessus le hachis.

Silon n’a pas de sauce, on met un morcean de beurre
avec champignons, persil, échalottes hachées. Auboutd’un
instant que ¢’estsur le feu, on y metdeux cuillerées A bouche
de farine, qu’on délaye avec du bouillon ou un hon verre
devin blanc. On a soin de la dégraisseret de la faire réduire.
Etant de bon sel, or y méle le hachis. .

Nota. Toutes les viandes réties ne doivent point bouillir
en chauffant; ce qui les fait durcir ; et c’est ce que I'on
¢vite avec un peu d’attention. /

Purée de Perdreaux.

On prend les chairs des perdreaux, dont on dte la peau
etles nerfs ; on les hache; on les pile, en y mettant une
cuillerée a bouche de béchamel. Etant pilées, on délaye
avec de la sauce béchamel; on la passe a 1’étamine : on

v

Digitized by Google



[
208 _ GIBIER.

ne la fait chauffer qu'an moment, et on la sert avec des -
ceufs pochés par-dessus, et dans un plat garni de croi-
tons. :

Les entrées de hachis, et particuliérement de purée, de-
mandent la.plus grande attention. Bien finir les sauces
desquelles on se sert, ne point rendre trop clair le hachis
ou la purée, ne point les faire bouillir en les chauffant, un
assaisonnement bien réglé : c’est de ce concours de pré-
cautions que ces entrées mérilent d’étre recherchées; il faut
dono ne rien négliger pour parvenir i les rendre bonnes.

Soufflé de purée de Perdreaux.

C’est avec des chairs de perdreaux bien hachées et bien
pilées; on les met dans une béchamel grasse bien réduite,
et qu'il faut passer a4 I’étamine. Ii faut tenir la purée un
peu plus épaisse que pour servir en entrée : on y met quatre
ou cing jaunes d'ceufs : on s’assure qu'elle est de bon goiit,
et I'on y met les cinq blancs fouettés. Etant mélés bien lé-
gtrement, on met le soufflé dans une casserole d’argent on
dans des caisses; puis.on le met cuire au four ou sous le
four de campagne. Lorgqu’il est monté et que I'on woit qu'il
est raffermi, on sert de suite.

Le soufflé, quoique pouvant compter pour une’ entrée,
ne doit pas étre mis sur la table avec les autres plats, parce
qu’il doit étre mangé aussitdt qu'il est servi. Il faut donc le
tenir prét, et, lorsqu‘on se met & table, fouetter les blancs
et le mettre au four ; il est temps de le présenter lorsque les
autres entrées sont mangées. Si I'on a peu de temps pour
le faire cuire, il faut le tenir chaud avant de mettre les
blancs d’ceufs : cette précaution fait gagner prés d’une de-
mi-heure, :

Casserole au Illiz,l Purée d_e Gibier.

(Voyez Casserofe au Riz.) Etant cuite, on dte le pain,
avec lequel on la remplit : au lieu de fricassée de poulet,
on y met une purée de perdreaux.

DE LA BRCASSE.

La bécasse est trés-recherchée par les amateurs de gibier.
L’hiver est la saison o elles sont bonnes; les brouillards
les engraissent, et I’on reconnalt qu’elles sont grassées enen

'
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€cartant les plumes de dessous I'aile et auprés du croupior.
Lagraisse blanche que I'on apergoit est un signe de sa bonne
qualité. 11 y a la bécassine et le bécasseau qui sont beau-
coup moins gros, mais qui sont trés-bons aussi : ils ne se
vident pas. On les épluche; on tortille les pattes autour des
.cuisses, et I'on place leurs longs becs, qui tiennent lieu de
brochettes; on les barde, et on les met & la broche ; on coupe
des ' bandes de pain d’environ deux pouces de large sur
quatre de long, que I'on beurre, et que I’on grille, ou que
lon passe dans du beurre; on les met dans la léchefrite
pour y recevoir le jus et ce qui sort de la bécasse; on les
dresse sur le plat au moment de servir, et on les sert sur
les bécasses. .
Bécassine. :

Etant beaucoup plus petites, il en faut un plus grand
pombre. On les prépare comme la bécasse; on les trousse
de méme, et on les sert pour rét avec des crodtes dessous.
On proportionne le gibier au nombre des convives : trois
bécasses font un plat de rét ordinaire, et huit bécassines -
pour un autre.

Sauté de Filets de Bécasses.

1l se prépare comme celui de perdreaux : il faut huit
filets pour une entrée. On les prépare sur un plat & sauter,
en les saupoudrant légérement de sel, avec un morceau de
beurre que I'on fait fondre; on les saute au moment de
servir, et on les dresse en couronne avec des croutons dans
Vintervalle de chaque filet; on détache le beurre et la glace
des filets avec une sauce espagnole au consommé de gibier,
et on en arrose les filets. On peut le metire aux truffes, en
les ajoutant dans la sauce. (Voyez Sauce aux Truffes.)

Croustades de Bécasses.

Les cuisses de bécasses offrent peu d’avantages pour
Pemploi, parce qu’elles sont trés-minces. Si on a levé les
filels, et que ’on veuille tirer parti des cuisses, il faut les
faire revenir dans une casserole avec un morceau de beurre.
Etant cuites, on en prend les chairs, dont on dte la peau et
les nerfs, et on en fait un hachis ou purée ( voyez Hachis
et Purée), on fait des croustades de mie de pain (voyez
Croustades), dans lesquelles on sert. .

‘ . 1
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’ Salmi de Bécasses.

On dépéce par morceaux des bécasses de desserte ou
mises i la broche exprés, on en enléve la peau, et on les
pare proprement; on pile les débris pendant un instant
dans un mortier; puis on les met dans une casserole aveo
de la sauce espagnole, une couple d’échalottes, une demi-
feuille de laurier, une gousse d’ail, des branches de penrsil,
un fort verre de vin blanc; on met bouillir pendant une
demi-heure; on dégraisse bien; puis on passe A I'étamibe,
en appuyant avec une cuillere de bois pour en extraire le
fumet. Au moment de servir, on fait chauffer la sauce; on
y met les membres des bécasses, et I'on veille & ce qu'ils
puissent chauffer sans bouillir. On dresse le salmi sur le
plat; on le garnit de crotitons, ct I'on arrose avec la sauce.

Lorsqu’on n’a pas de sauce, on met un morceau de beurre
dans une casserole ; on y fait revenir un instant les débris
de bécasses ; puis on y met une ou deux cuillerées & bouche
de farine, que I'on mouille avec du bouillon et du vin blanc,
on y met le méme assaisonnement que ci-dessus, Etant ré-
duit et dégraissé & son point, on passe & I'étamine, .et on
finit le salmi comme il est indiqué.

Salme & la Paysanne.

_ Les bécasses étant cuites, ‘on les dépice, et I'on hache
ce qui se trouve dans Pintérieur du corps, excepté le gésier
gue 'on ajoute dans une sauce que P'on a préparée de cette
maniére : deux verres de vin blanc, des échalottes, du persil
haché, sel et poivre, un peu de beurre, et ’on fait bouillir;
une idée de chapelure de pain. Ayant bouilli quelques mi-
nutes, et étant de bon sel, on verse sur les bécasses, et
Y’on sert.

DE LA SARCELLE.

La sarcelle et le canard se ressemblent ; mais la sarcelle
est beaucoup plus petite. On la servait autrefois comme
oiseau de riviére, et au nombre des plats maigres. Le rouge-
gorge est plus gros, et se trouve irés-communément dans
les environs de Metz et de Strasbourg: ces oiseaux se vident
et se servent assez ordinairement pour réti.

Filets de Sarcelles sauce bigarade.
On Reve les filets de trois ou quatre sarcelles, que I’on re-
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tire de la broche. Au moment de servir, on a une sauce es-
pagnole bien finie, dans laquelle on presse le jus d’une bi-
garade ou orange amére, avec le jus qu’auront pu rendre
les sarcelles; on les dresse en couronne, et 'on sert ia
sauce par-dessus.

Salme de Sarcelles.

C’est -avec les cuisses de sarcelles ou des membres de
celles que I'on met 2 la broche exprés, que I’on fait le salmi
(voyez Saimi de Perdreaux ou de Bécasses), et on finit
de méme. :

Sauté de filets de Sarcelles aux truffes.

On 1¢ve les filets A cru; on en Ote la peau, comme aux
filets de pouleis et de perdreaux ; on les met sur le plat 2
sauter avec le beurre. Au moment de servir, on les fait re-
venir : on les dresse avec des croiitons, et ’on y met la
sauce aux truffes, comme aux autres sautés,

Elles peuvent se servir pour entrée. Aprés les avoir flam-
bées et vidées, on a un morceau de beurre mariné aveo des
fines herbes, du sel, un peu de poivre, que ’on met dans
les sarcelles; puis on les trousse; on les bride, on les met
sur un attelet, on les frotte de citron, et 'on couvre I'es~
tomac d’une barde de lard; onles enveloppe de papier -
beurré, et on les fictle : on assujettit I'attelet sur fa broche.
Etant cuites, on les développe, et I'on sert avec une sauce
bigarade. : ~

DE LA GRIVE.

Il faut qu’elle soit bien grasse pour étre bonne. C’est
dans le temps des vendanges qu’elles sont meilleures. On
les sert ordinairement pour rdt: on en peut faire des en-
trées, comme en salmi, au gratin, en caisses, et d’autres
maniéres que I'on trouve en consultant les entrées de bé-
casses et autre gibier A la broche. Elles ne se vident pas.

DE LA CAILLE,

‘.

Les meilleures sont celles que 1’on se procure au com-
mencement de 'automne, connues sous le nom de cailles
de vignes : un peu plus tard, elles retournent dans les pays
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chauds. A Marseille , les oiseleurs les attendent au passage,
et en prennent une grande quantité. A Paris, on en a toute
I’année, que l’on conserve dans des cdges; mais elles sont
moins estimées que les cailles sauvages.

" Cailles poélées.

On plume, on flambe, et on épluche six ou huit cailles
que 'on entoure de bardes de lard, et que I'on- marqae
dans une casserole avec ognons et carottes, un bouquet
garni, des débris de veau. On mouille avec un peu de bouil-
1on, du sel. On les couvre d’un rond de papier. Etant
cuites, on les déficetle, et I'on dresse sur le plat, avec une
écrevisse dans Pintervalle de chaque caillg, et une sauce au
consommeé de gibier. On peut les servir avec un ragoit de
champignons, a la financitre, aux laitues, 4 la chipolata, etc.

Cailles aux truffes.

On prend $ix ou huit cailles que I'on vide par la poche,
et qued'on farcit de truffes coupées en dés, et qu’on passe
au beurre avec lard pilé et truffes hachées; on les couvre
de lard, et on les fait cuire comme ci-dessus. Etant cuites
et bien égouttées, on les sert avec une sauce aux truffes.

1l est inutile d’indiquer toutes les manitres dont on peut

arranger les_cailles : on trouve dans les perdreaux et dans

les mauviettes diflérentes variétés de ragodts qui peuvent
s’adapter & toutes sortes d’oiseaux.

DES MAUVIETTES OU ALOUETTES.

Lorsque c’est pour la broche, on ne les vide pas; mais

pour mettre en ragoiit, on les vide comme les autres oiseaux.

Elles commencent a tre mangeables a I'automne; mais elles

pe sont délicates qu’en hiver : les brouillards contribuent? -

les engraisser.
Mauwviettes au gratin.

On les fend par le dos; on les désosse; puis on les rem-
plit de farce cuite (voyez Farce cuit) : on leur fait prendre
leur premiére forme. On fait sur le plal un cordon d’un
pouce d’épaisseur, et on y place les mauviettes; on remplit
Yintervalle avec de celte méme farce, et on ne laisse dap-
parent que P’estomac de la mauviette ; on unit bien le tout
avec la lame du couteau; on mét dans le milieu du plat
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que I'on a laissé libre, un morceau de mie de pain coupé
en rond; on couvre le tout de bardes de lard mince et
d’'un papier beurré : on fait cuire au four ou sous le four
de campagne. Etant cuit, on dte le papier et les bardes de
lard, ainsi que la mie de pain. Aprés avoir épanché la
graisse et nétoyé le plat, on sert avec un ragoiit de cham-
pignons, ou de truffes, ou une financitre, que I’on met au
milieu, dans la place oi était -le morceau de mie de pain.

‘Mawviettcs a la minute.

On prend quinze mauviettes bien épluchées, vidées et
troussées; on les met dans une casserole avec un morceau
de beurre et du sel; on les saute jusqu’d ce gu’elles soient
entitrement raffermies; on verse une sauce dans le plata
sauter, soit italienne, ou ragoiit de champignons, ou de-
truffes. Lorsque la glace et le beurre sont incorporés a la
sauce, on les dresse sur le plat, et I'on sert.

Nota. Si on a peu de sauce, un instant avant que les
mauvietles ne soient cuites, on met des champigneps, écha-
lottes et persil hachés. Etant bien revenu, on met une
pincée de farine, que I'on mouille avec un verre de vin
blanc et un peu de bouillon. Au moment que cela com-
mence a bouillir, on le retire du feu. Etant d’un bon sel, -
on sert avec des crottons,

Caisses de Mauviettes en cerises.

On désosse bien soigneusement douze mauviettes; on
coupe le bout d’une patte qu'on laisse attachée a la cuisse;
on la pose au milieu de la mauviette, pour qu’elle répré-
sente la queue d’une cerise ; on la remplit d’une farce cuite
(voyez Farce cuite), dans laquelle on ajoute des foies ha-
chés, ainsi que des truffes; on forme autant de petites
caisses rondes que de mauviettes; on les huile, et 'on met
dans le fond un peu de cette farce cuite, et la mauviette
par-dessus, de maniére qu’elle soit aussi large que la caisse;
onles couvre de petites bardes de lard et d’un papier beurré;
on les fait cuire au four ou dessous le four de campagne.
Au moment de servir, on en égoutte la graisse; on met une
petite sauce bien réduite, et on les sert.

Sauté de filets de Mawviettes aux truffes.
On leve les filets de vingt-quatre mauviettes; on les place
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dans un plat a sauter, ol on a fait fondre un morceau de
heurre ; on les saupoudre de sel fin, et on les fait revenir
des deux cdtés; on met une sauce aux truffes bien finie
(voyez Sauce aux truffes) dans le plat 2 sauter, pour en
détacher la glace ; on incorpore le beurre, et 'on sert dans
un plat garni de crofitons.

DU PLUVIER DORE.

On pe l'emploie ordinairement que pour rét. Lorsque
Yonen a de desserte, on peut en faire des salmis, des purées
et hachis, comme des bécasses et autre gibier. (Voyez ces
différens articles.) Ils ne se vident pas.

DU VANEAU.

1) a la chair noire : il se sert pour rdt, mais il est peu
recherché.
DES OBTOLANS.

L’ortolan,’si recherché des amateurs, a ld machoire supé-
rieure du bec plus étroite que l'inférieure : il est plus petit
qu’une mauviette; son corps est roux, et ses pattes sont
jaundtres. On Dattrappe au filet. On Pengraisse dans des
chambres-privées du jour, mais on entretient une lumiére
factice; et l'ortolan, ne se livrant pas au sommeil, s’en-
graisse en mangeant continuellement du millet. On 1’envoie
A Paris dans des boltes de plomb. Il est trés-commun en
" Ttalie, en Languedoc, en Provence et en Dauphiné.

¢ -

POISSON.

DU POISSON EN GENERAL.

J’A1 cru devoir commencer par le poisson de mer, comme
celui qui est le plus souvent présenté sur nos tables : sa va-
riété, tant dans ses formes que dans celles ol 'on peut le
servir, m’a engagé a lui donner cette préférence. ‘

A Bouillon de Poisson.

On beurre une casserole; on y met des ognons, des ca-
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rottes émincées, un pied de céleri, une couple de navets et
autre légumes, le poisson, ou débris de poisson desquels on
peut disposer, environ un verre d’eau et on le met surle
feu pour le faire suer. Etant prés de glacer, on le mouille
I’eau bouillante; on y met du sel, un bouquet garni, des
ognons, des champignons. Aprés que le poisson est cuit, on
passe le bouillon aun tamis de soie, et 'on s’en sert pour
faire un velouté blanc : on mouille les sauces blanches pour
le poisson, eto. Si I'on veut tirer'du jus, on emploie les
mémes moyens : il faut le laisser attacher, de maniére qu’en
le mouillant ilsetrouve coloré. Ce jussert a faire une espa-
gonole maigre pour la sauce de carpes et les brochets a la
Chambor, ou de tout autre poisson : c'est particulidre-
ment dans ces sauces que, pour les finir, il faut ajouter un |
morceau de beurre fin.

Court-Bouillon simple.

11 se compose d’ognons, de carottes couptes ¢n tranches,
d’ail, de laurier, de thym, de basilic, de branches de persil,
et du sel. On le mouille avec de I’eau; on y peut mettre du
vin blanc; & son défaut, du verjus, et méme du vinaigre.
11 n’est guere possible de donner les proportions; c’est &
la personne qui les emploie & juger de la quantité de ces
ingrédiens, et suivant la grosseur du poisson. Il ne faut pas
que rien dowmine ; mais il faut que tout concoure a rendre
Passaisonnement agréable.

Court-Boutllon au bleu.

Le poisson de rivitre est celui pour lequel il s’emploie-
rait le plus volontiers : il ne différe de celui au blanc que
Ppar le vin rouge que 'on met au lieu de blanc : ce dernier
est préférable, parce que le poisson en a meilleure mine,
et que les débris peuvent plus facilement s’employer.

Marinade cuite au maigre.

On met dans une casserole un morceau de beurre avec
des aromates désignés au court-bouillon : lersqu’ils sont
revenus dans le beurre, on mouille avec de I'eaun, du vin
blanc ou du verjus, du sel : on fait bouillir. Au bout d’une
heure, on passe la marinade au tamis de soie ou a la pas-
soire, et I’on s’en sert.

-
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Marinade cuite et au graa}.

Ce sont les mémes préparatifs. Etant passée, on la
mouille avec du bouillon et du vip blanc : on peut metire
des vins d’Espagne, tels que Malaga, X¢érés ou tout autre.
Cette marinade sert pour le poisson au gras, comme le
brochet et la carpe & la Chambor, I’esturgeon ou teut autre
poisson que l'on pique de lard : on peut employer de ce
méme fond peur finir les sauces.que I'on sert & ces pois-
sons, :

. . Eau de sel.

On met dans un chaudron ou poélon uue livre de sel,
suivant ce qu’on en a besoin, avec de- ’eau, et Von fait
bouillir ; on Pécume, et on la laisse refroidir; on la tive
au clair, et I'on s’en sert.

DU TURBOT.

11 faut Ie choisir le plus épais possible, qu'il soit sur-tout
tres-frais et blanc. Les turbots qui sont minces se fendent,
laissent les arrétes & découvert, et noircissent dans la cuis-
son : la chair en est ordinairement coriace.

H faut en lever les ouies, puis faire une ouverture prés
de la téte, oh les boyaux sont renfermés. Etant bien vidé,
il faut le laver A grande eau, puis faire ume ouverture sur
le coté noir, de maniére & pouvoir enlever deux ou trois
neeuds de Paréte; et vous assujétissez la machoire A V'os
de la poche, par le moyen d’une ficelle et une aiguille &
brider. Avec des ciceaux, vous coupez P'extrémité de la
queue et des barbes ; puis le mettez sur une feuille de la
turbotigre ; vous le frottez bien de jus de citron, ct le met-
tez dans de Peau de sel ( voyez Eau de set) ; vous la gotitez
pour saveir si elle est bien. Vous pouvez y ajouter une
chopine de lait; puis vous le mettez sur le fourneau a
grand feu. Du moment ot il est prét A bouillir, ralentissez
le feu, pour qu'il achéve de cuire sans bouillir : vous pou-
vez vous assurer §’il est cuit en levant un beut de la feuille
sur laquelle il est posé, et vous le tenez chaudement. Dix
minutes avant de servir, vous le sortez de I’eau. Etant bien

- égoutté, vous avez un plat ou un plafond comvert d’une
serviette, sur lequel vous le glissez; vous le garnissez de
persil vert, et servez la sauce dans une saucitre:

-
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Observation. Lorsqu'il amive que I'on fait cuire un
turbot, la veille de le servir, si Peau-est un peu salée, il
faut en retirer et en mettre de la fraiche : sans cela, le
turbot se trouverait d’un sel désagréable. On peut y remé-
dier par cemoyen, ou en calculant que, devant rester vingt-
quatre heures dans sa cuisson, on doit mettre ’eau de sel
moius forte. Le turbot ayant été servi, il faut tirer parti de
ladesserte : vous la disposez suivant les morceaux; mais
tout peut s’empioyer.

Salade de Turbot.

Coupez les morceaux de la rondeur d’une \piéce de cing
francs, et dressez-les en couronne sur votre plat; mettez
les morceaux inférieurs dans le milien; garnissez d’un cor-
don de petites laitues nouvelles ou de cceurs de laitues,
d'eufs durs, et tout ce qui est indiqué dans la salade de
volaille ou mayennaise. ( Voyez ces articles. )

Turbot & la Béchamel.

Yous disposez votre turbot en moyens morceaux; vous
en Otez les extrémités, comme pour une blanquette. Au
moment de servir, vous les mettez dans une béchamel
bien finie (voyez Béchamet), etles servez sur un plat garni
de croiitons.

Le turbot préparé ainsi peut se servir dans un vol-au-
vent, :

-

Turbot sauce aux huitres.

Si les morceaux de turbot sont A pouvoir lever par filets,
vous les mettez chauffer dans leur mouillement ; vous les
égoutlez, les parez et dressez sur le plat avec du persil au-
four, et la sauce aux hufitres dans une sauciére; ou vous
versez la sauce sur vos filets. (Voyez Sauce aux fhuttres,
ou aux écrevisses, ou aux moufes. )

1

DE LA BARBUE.

C’est un poisson un peu plus allong¢ que le turbot, mais
la chair en est encore plos délicate. On la fait cuire & I'eau
de sel, comme le turbot. Elle se sert pour relevé de potage,
ou plus souvent pour rét et avec la méme sauce; et des
débris, on en fait e méme usage. (Voyez Turbot. )
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‘11 en vient 3 Paris qui pisent depuis une livre jusqus
vingt. Sa qualité dépend de sa fraicheur et de sa graisse:
la fratcheur se fait connaitre par I’ouie, qui est trés-rouge,
et par un ceil vif. Si, au contraire, I’ceil est morne et 'ouie
blanchatre, quel que soit le bon marché, n’en faites pas
usage. On lui Sle les ouies, on le vide, et on le lave &
grande eau ; puis on lui fictle la téte, et on le met dans
une poissonniére avec de I'eau de sel (voyez Eau de set),
dans laquelle vous ajoutez deux ou trois feuilles de laurier,
autant de gousses d’ail, de tranches d’ognons, de branches
de persil, un verre de verjus (voyez Ferjus), et vous le
faites cuire, sans presque bouillir. 11 faut le soigner pour
qu’il ne se déchire pas; vous I'égouttez avec soin, et le ser-
vez sur une planche couverte d’une serviette, que vous
posez.sur un plat long, et vous le garnissez de persil.

Vous meltez dans une sauciére telle sauce qu’il vous
convient, comme sauce hollandaise, au raifort, aux huiires,
beurre fondu, ete. '

Les débris du cabillaud s’emploient comme ceux du
turbot.

DU SAUMON.

Le saumon se treuve en abondance dans I’Océan, et est
trés-rare dans la Méditerranée; la chair en est trés-estimée.
La facilité de le saler fait que I'usage en est répandu dans
tous les pays. Il y en a qui pésent jusqu’a trente-six livres.
Il remonte les fleuves et les riviéres: on en péche beau-
coup dans le Rhin et la Seine. Sa chair est d’un beau
rouge. Le bécard vient aprés lui. Il n’est pas aussi épais:
sa peau, au lieu d’étre argentée comme celle du saumon,
est rouge et tachetée ; le bec, qui se trouve A la lévre infé-
rieure, s’enfonce dans la cavité du bec supérieur, lorsque
la bouche est fermée : c’est ce quilui a fait donner le
nom de bécard. Sa chair est pile ét peu estimée.

Saumon au bleu ou court-bouillon.

Vous étez les ouies du saumon, et le videz par la téte,
sans lui ouvrir le ventre; vous le laVez A grande eau, puis
lui ficelez la hure, et le mettez dans une poissonni¢re avec
le court-bouillon; ( voyez Court-Bouitlon ), vous le faites
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mijoter pendant deux ou trois heures. Vous I'égouttez au
moment de servir; vous le dressez sur un plat couvert d’une
servietle, et le garnissez de persil.

Saumon & la genevoise.

Coupez une darne ou tranche de saumon, et mettez-la
dans une casserole avec des champignons, échalottes et
persil hachés, du sel et un peu d’épices ou muscade rapée;
mouillez avec du vin rouge et un peu de bouillon. Lorsqu’il
est cuit, maniez dans une casserole un morceau de beurre
et deux cuillerées A bouche de farine mouillée avec la cuis-
son du saumon ; faites-la bouillir et réduire. Etant de bon
gout, versez-la sur votre poisson. ’

Cette sauce peut se servir pour des débris de poisson.
(Yoyez Sauce-genevoise.) '

Saumon grillé.

Prenez la darne ou tranche de saumon : aprés I'avoir
bien essuyée, vous la mettez mariner avec de I’huile, du
sel, tranches d’ognons, branches de persil, et la mettez
griller pendant une heure et plus, suivant son épaisseur :
vous la servez avec une sauce blanche aux cépres.

Escalopes de Saumon.

Vous formez des escalopes avec votre saumon, comme
celles de veau (voyez cet article) ; vous les mettez dans du
beurre sur le plat a sauter. Etant raffermies des deux cétés,
vous les dressez sur le plat avec une sauce italienne. -

Nota. Dans toutes les sauces que I'on destine au poisson,
quoique la sauce soit au gras, il faut y mettre un morceau
de beurre pour la finir. A

La desserte de saumon s’emploie utilement : les mor-
ceaux que l'on peut en tirev, servent a faire les entrées
suivantes :

En mayennaise, en salade, en pité chaud, aux cdpres,
en bonne morue, en croquettes.

Consultez ces différentes entrées : qu’elles soient au gras
ou au maigre, cela ne différe que d’étre mouillées avec du
fond de poisson ou de la créme, ou bien d’étre finies avec
des sauces au bouillon.
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DE LA TRUITE.

Elle a beaucoup de ressemblance avec-le saumon : elle
est moins grosse ; elles se plait aussi dans les rivitres. Celles
du lac de Genéve ont une grande réputation : on en faisait
venir de toutes préparées dans leur court-bouillon. La
Meuse et la Seine en offrent d’excetlentes. Celtes que 'on
nomme saumonées ont la chair rouge ; le dos est d’une
couleur verdadtre, mélée de bleu. Elles viennent du Rhone
et du lac de Gentve.

e e ot e

Truite au court-bouillon.

On lui dte les ouies, et on la vide parl’ouverture des ouies, '
comme pour le saumon. On fictle la téte, et on la met
dans une poissonni¢re avec un court-bouillon (voyez cet
article) ; et vous la servez sur un plat couvert d’une ser-
viette, [et garnie de persil.

»

Truite a la Genevoise:

Vous la préparez et la mettez dans une poissonnitre, et
la faites quire dans un court-bouillon mouillé avec du vin.
Etant cuite, vous avez un morceau de beurre manié avec
de la farine, comme pour une sauce blanche; vous passez
du court-bouillon dans un tamis, pour mouiller votre sauce;
vous la tournez, et la faites réduire. Etant d’un bon goilt,
vous la servez dans une sauciére ; ou, aprés avoir égoutté
la truite et avoir dépouillée, vous la dressez sur le plat bien |
chaudement; et versez la sauce par-dessus. :

+ Nota. Cette sauce peut se faire en mettant un morceau
de beurre dans une casserole, avec champignons, persil et
échalottes hachées. Lorsque ces fines herbes sont revenues
un instant sur le feu, vousy ajoutez deux cuillerée s a bouche
de farine, et vous les délayez avec le court-bouillon passéau

" tamis : vous la finissez comme la précédente.

Voulant éviter de me répéter, je dirai que la desserte de
la truite peut s’employer a différentes entrées, comme le
saumon et le bécard. :

DE L’ESTURGEON.

1l remonte aussi les rivitres, et s’attache i Ia suite des
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bateaux de sel, comme le saumon; dont la structure est
tout-a-fait différente. Il n’a pas d’arétes, sa peau est grise
et dure comme celle du chagrin ou chien de mer; trois '
rangées d'écailles, ou plutét de plaques en espéce de lo-
sange, et taillées, sont disposées par intervalles : une sur
le dos, et les deux autres sur les flancs. Il y en a qui pésent
plas de cinquante livres. Sa chair est d’'un blanc¢ jaune,
trés-compacte, et ressemble beauconp A celle du veau. A
Paris, ilse vend & la livre. On peut aussi le servir entier.

Esturgeon entier.

11 faut en dler les ouies, le vider, sans i ouvrir le ventre,.
Ficcler la tete, et le mettre dans une poissonnidre avec
v¥e marinade cuile, maigre ou grasse, suivant I’intention.
Cet assaisonnement demande 2 étre un peu plus aromatisé
que pour les autres poissons, et un pea plus de temps pour
le cuire. : '

Esturgeon véti.

Ayez un morceau d’esturgeon : si c’est pour piquer, il
faut lui dter les écailles et 1a peau, et le garnir de lard du
c4té ol vous devez le servir. Faites une marinade cuite au
gras (voyez Marinade), dans laquelle vous pouvez le laisser
vingt- quatre heures; puis le mettez A la broche, et I’arro-
sez avec celte marinade, que vous tiendrez un peu grasse.
Etant de belle couleur,-servez-le avec une sauce piquante.

Nota. Dans toutes les sauces grasses que 'on destine-au
poisson, on peut introduire du vin blanc, et particulidre-
ment du vin d’Espagne, qui contribue A les rendre excel-
lentes, et les finir, au moment de servir, avec gros comme
‘une noix de beurre fin, que vous amalgamez  votre sauce
en la remuant.

On peut le mettre A la broche sans le piquer; et si vous
le destinez pour entrée maigre, vous vous servez d’une ma-
rinade, ot faites la sauce en conséquence. .

Esturgeon en Fricandeau.

Vous pouvez lui donner Ja forme de cételettes de veau,
ou le piquer en entier comme la noix de veau ; puis le mettre
cuire braisé, comme il est indiqué & chacun de ces articles
{voyez Cételettes ou Noix de ¥V eau); et servez-le avec une
sauce tomate, poivrade, ou italienne bien finie.

7/
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Si vous le destinez pour entrée maigre, piquez-Je avec
des filets d’anchois, de cornichons, de truffes, et faites une
marinade au maigre, mouillée avec du vin blanc, i la-
quelle, étant passée au tamis, vous ajouterez un morceau
de beurre. Yous pouvez le faire cuire au four, ayant soin
de l'arroser de sa . cuisson ; et servez avec une  sauce
maigre. e _
' Esturgeon en papillotes.

Débarrassé des écailles et de la peau, coupez-le en forme
de cdtelettes; puis les saupoudrez de sel, et les faites reve-
nir dans un plat & sauter, comme les cotelettes de veau en
papillotes (voyez Cdtelettes de veau en papitoties), et fi-
nissez-les de méme. .

Sauté d’Esturgeon & Uitalienne.

Vous disposez des tranches d’esturgeon trés-minces,
en forme de filets de poulets ou en escalopes; vous les
sautez dans le beurre, comme il est dit aux articles Sautés,
et vous finissez avec une sauce italienne.

Desserte d’ Esturgeon.

L’esturgeon roti se découpe plus facilcment. Vous pouvez
le disposer en blanquette, en salpicon : celui au court-
bouillon peut se servir en salade, en mayennaise, en bachis.
Etant chauffé avec précaution, vous le dressez par mor-
ceaux parés le mieux possible, avec les sauces que vous
trouverez aux différentes entrées.

DE L’ALOSE.

C’est un poisson de mer qui remonte dans les rividres
au commencement du printemps. Elle se trouve en grande
quantité dans la Loire, la Moselle ; mais celle que I’on
péche dans la Seine est préférable. On la distingue par son
écaille argentée, au lieu que les autres ont une teinte gri-
sitre, et se vendent moins cher. L’alose madle ou laitée est
préférable a la femelle. On doit faire attention 4 sa frai-
cheur; car lorsqu'elle manque, aucun soin n’y peut
suppléer.
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Alose grillée.

Il faut Vécailler, lui ter les ouies, et la vider par cet
endroit, la bien laver et I'essuyer ; puis la ciseler avec la
pointe d’un couteau au milieu du filet et daus sa longueur;
puis la mettre mariner sur un plat avec de ’huile, du sel
fin, des branches de persil, des tranches d’ognons, une
feuille de laurier divisée en trois ou quatre : vous la retirez
de la marinade, et la mettez griller. Il faut une heure ou
une heure et demie, suivant sa grosseur : vous la servez
avec une sauce blanche ou une purée d’oseille. *

Alose au court-bouillon. . .

Vous la videz par les ouies; vous lui ficelez la téte, et
la mettez cuire dans un court-bouillon. (Voyez cet article.)
Etant cuite, vous la dressez sur une serviette arrangée sur
le plat, et la garnissez de persil. Servez une sauce blanche
A part, et un huilier,

- Alose pour entrée.

Lorsqu’il y a beaucoup d’aloses, les marchands{les dé-
taillent. Ou peut en prendre un morceau, le mettre griller
ou au court- bouillon, et le servir avec purée d’oseille ou
sauce blanche. ,

Nota. On varie peu la manitre de servir les aloses, en
raison de la quantité d’arétes qui's’y trouvent. Elle n’est
recherchée que lorsqu’elle commence A paraitre.!

DE LA MORUE.

La plus grandé péohe s’en fait au banc de Terre-Neuve.
Sa qualité se fait connaitre par sa blancheur et son épais-
seur. On appelle poignée deux morues jointes ensemble,
Si 'on en fait une certaine consommation, on en achéte
une main, ou une seule morue. On en fait dessaler & me-
sure que 1’on doit Pemployer. Il faut comnmencer par la
bien laver, pour en détacher le sel de dessus; puis la cise-
ler avec un couteau, en I'enfongant obliquement depuis le
dessus de la morue jusqu’a la peau, et les incisions & un
demi-pouce de distance. Vous la mettez dans D’eau, et la
changez le soir et le matin. Pour la dessaler, il faut deux
ou trois jours, suivant son épaisseur. On s’assure qu’elle

~
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Pest bien, en I’égouttant; puis vous la ratissez pour enle-
ver I’écaille, et la mettez dans un poélon ou casserole aveo
de I’eau fraiche sur le feu. Au moment ol elle commence
4 bouillir, vous ’écumez et la retirez du feu ; vous la cou-
vrez d'un linge, et un quart-d’heure aprés, vous pouvez
vous ea servir. A Paris, on vend la morue toute dessalée:
elle est distribuée en morceaux qui se nomment crétes,
entre-deux, et queues. Les crétes sont préférables, parce
qu’elles sont prises dansle plus épais de la morue; Pentre-
deux se trouve étre le morceau entre la queue et la créte,
11 faut, autant que possible, acheter 4 des marchandes con-
nues qui ne vous trompent pas, tant sur la qualité que sur
le dessalement.

Morue & la maitre-d’hotel.

La morue étant cuite, on peut I'égoutter, la dresser sur
le plat, et la saucer avec une sauce maftre-d’hétel, od
vous aurez mis du jus de citron. ’

Lorsqu'on ne veut pas servir la peau, étant cuite, on I¢ve
les filets ; on les met avec la sauce maitre-d’hdtel, et on
les sert ainsi.

Observation. Malgré les soins que I’on a pris pour que
la morue soit dessalée 4 son point, il est possible de %
tromper : il faut donc golterla morue, lorsqu’elle est cuite,
et si elle se trouve un peu salée, mettre peu de sel dans la
sauce, ou point du tout. Si, au contraire, l1a morue était
trop douce, assaisonnez votre sauce en conséguence. Assez
volontiers, dans les sauces pour la morue, on y met un
peu de muscade rapée.

Morue au beurre noir.

) Préparez du beurre noir. ( Voyez cet article. ) La morue
€étant cuite, dressez-la sur le plat avec du persil frit, et ver-
sez dessus le beurre noir.

Morue & la Provencale.

La morue étant cuite, on en Ste la peau et les arétes:
vous I'écrasez avec une cuillére de bois ; vous la pilez, puis
la mettez dans une casserole. Etant sur le feu, vous y ver-
sez de I'huile petit  petit; en I'agitant fortement, et con-
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tinuez ainsi jusqu'd ce gqu'une créte de morue ait employé
une demi-livre g’huile. Pour éviter qu’elle ne tourne, vous
y meitez de temps A autre un peu d’eau d’ail. ( Voyez Eau
d’ait. ) La morue doit étre bien blanche et bien amalgamée
avec Phuile : vous la finissez avec un jus de citron. Etant
d’un bon sel, vous la servez garnie¢ de crottons.

Morue ala Béchamel.

Etant cuite, vousPépluchez en Stant la peau etles arétes,
et vous en mettez les filets dans une béchamel maigre ou
dans une sauce A la créme : vous la servez dans un bord
de plat ou dans un vol-au-vent. .

Bonne morue. ‘

‘C’est 1a morue finie comme ci-dessus, dont vous tenez
la sauce un peu plus épaisse. Vous la dressez dans une cas-
serole d’argent ou sur un plat ; vous I'unissez bien pour y
mettre de ]a mie de pain ; vous P’arrosez avec un pinceau
de gouttes de beurre, et remettez un pew de mie de pain;
vous soufflez dessus, pour en écarter ce qui n’est pas fixé;
vous la mettez prendre couleur au four ou dessous le four
de campagne, et vous garnissez le bord du plat avec des
croiitons frits.

Morue au gratin.

Vous avez de la farce cuite maigre, ou quenelles de pois-
son ( voyez ces articles ); vous en mettez un doigt d’épais-
seur au fond du plat ; puis mettez vos filets de morue dans
une italienne grasse ou maigre un peu réduite; vous la dres-
sez sur le plat, la panez comme la précédente, et hui faites
prendre couleur de méme.

" Morue & Cognon.

Emincez six ognons, et passez-les au beurre : ayant pris
couleur, mettez-y une ou deux cuillerées de farine, et.
mouillez avec du bouillon ; faites bien réduire et d’un bon
sel ; mettez-y vos filets de morue.

Autre maniére.

On passe et fait prendre couleur aux ognons- étsnincés:
1
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étant bien cuits, mettez-les dans un beurre noir bien fini,
et versez-le sur la morue.

Morue au fromage.

Etant finie avec une béchamel grasse ou maigre, vous
y ajoutez du fromage de Parmesan et Gruyére rapés ; puis
la dressez sur le plat, et la panez avec de ces micttes de
fromage et un peu de mie de pain ; vous ’arrosez de beurre,
et lui faites prendre couleur au four.

DE LA RAIE.

Les deux espéces de raies les plus connues sont les raies
bouclées et les raies blanches. Cette derniére, étant trés-
grosse, est ordinairement coriace et peu recherchée. 1l est
facile de reconnaitre la premitre, parce que son corps est
hérissé d'aiguillons recourbés qui ressemblent & Pardillon
d’une boucle, ce qui lui a fait donner le nom de Raze bou-
cfée : on la péche abondamment dans ’Océan. Les jeunes
rajes sont connues sous le nom de Razoxs.

. Maniére de dépecer la Raie vt de la faire cuire.

D’une moyenne raie on léve les deux ailes, en contour-
nant la partie de la machoire, et approchant du milieu du
corps de la raie; vous suivez I'autre partie, ou se trouvent
les boyaux : vous faites de méme de Pautre coté. Ayant
vidé la raie, vous avez soin du foie, dont vous 6tez 1’amer.

, Vous coupez I'extrémité de la queue, et vous faites trois
morceaux du reste du coffre.. Celui de la téte n’offre que
les extrémités de la machoire, qui donne deax nceuds qui
sont mangeables. Vous la brossez a grande eau, et 1a faites
cuire avec un court-bouillon simple, o1 vous mettez du vi-
naigre. (Voyez Court-Bouitlon simple.) Mettez-la sur le
feu dans un chaudron. Lorsqu’elle a donné quelques bouil-
lons, retirez-la du feu, et couvrez-la avec un linge. Au bout
d’'un quart-d’heure, il faut la retirer, & cause du vinaigre
qui pourrait donner du vert-de-gris, s'il s¢journait trop
long-temps; puis mettez chaque aile on morceau sur un
couvercle, et avec le couteau vous en dtez les boucles et la
peau qui se détachent facilement. Vous parezles extrémités,
et chaque morceau, ainsi nettoyé, doit étre mis dans un
plat de terre. Yous passerez le mouillement de la cuisson
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dans un famis que vous mettrez par-dessus, et couvrirez
d’'un rond de papier. Au moment de vous en servir, vous
ferez chauffer ce dont vous en aurez besoin, et y mettrezla
sauce qui vous plaira. 1 - )

Le foie de la raie ayant besoin de peu de cuisson, on le
met avec la raie au mament de la retirer du feu, ou on
le fait cuire & part.

Raie sauce aux cdpres.

Au-moment de servir, vous faites chauffer la raie; vous
Pégouttez, la dressez sur le plat, et la couvrez d’une sauce
blanche aux cépres. A

Raie au beurre noir.

Etant dressée sur le plat, yous disposez du persil frit en
cordon ou par petits bouquets, et vous servez aveo le beurre

noir. . ‘
Raie & Uespagnole.
Dans une sauce espagnole vous mettez la valeur d'un
quarteron de beurre et le versex sur la.raie; vous pouvez
- y ajouter des. cdpres. (Voyez chacune de ces différentes

sauces.) : .
Feiture de Raie. '

Elle se fait avec de la dessette de raie; vous pouvez la
couper en moyens morceaux, la mariner avec sel, vinaigre
et des branches de persil; vous les égouttez sur un linge au
moment de servir, et trempez chaque morceau dans une
pite & frire. Etant de belle couleur, servez avec du persil
{rit : Yous pouvez y mettre une sauce poivrade ou une ita-

ienne. T

-~

Raitons ou Raions.

Ce sont de ces petites raies dont on leve les ailes i plu-
sieurs. On les dépouille des deux cdtés; on les pare en
coupant les extrémités, et on les met mariner avec sel, vi-
naigre et quelques branches de persil. Au moment de servir,
vous les égouttez, les farinez et les faites frire ; vous les gar-
anissez de persil, ou d’une sauce comme ci-dessus.

DES POISSONS PLATS. ‘
11s sont de trois espices : la premiére s’appelle Limande,
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la seconde est la Féaye, et la troisidme est le Carrelet. Ce
dernier poisson est celui qui est le plus gros. 11 se distingue
en ce qu'il a les taches plus grandes que celles de la flaye;
sa peau est aussi plus claire. Celle de la flaye est terne et
presque noire. La limande, beaucoup plus petite, n’a pas
de taches. Elle est délicate.: on en fait presque le méme
usage, surtout pour la friture.

Carrelet grillé.

On le vide en faisant une-incision auprés des nageoires :
on en retire les boyaux et les ouies. On coupe Pextrémité
de la téte, de la queue et des nageoires; on lui fait une in-
cision en croix surle dos ; on le met mariner avec huile, sel
et branches de persil, et on le fait griller. 11 se sert avec une
sauce blanche aux cipres, ou sauce espagnole au beurre,
ou sauce- au beurre d’anchois. -

Carrelet pané et frit.

Apris 8tro vidé et bien paré, vous le fendez par le dos des
trois-quarts de sa'longueur ; vous en écartez les filets sans
les détacher, pour enlever ‘plus facilement Paréte. Vous
mettez A la place de cette aréte une maftre-d’hétel que vous
étalez le plus également possible, et rejoignez les filets &
Yeuverture ; puis vous trempez votre poisson dans des ceufs
battus (voyez Panure pour frire), et 'enveloppez bien de
mie de paiu. Yous ne le mettez pas A friture trap chaude,
pour que le carrelet puisse éire atteint. Vous le servez avec

ou sans sauce.
: Carrelet & Ueau.

1l faut, autant que possible, mettre le poisson sur une
feuille comme celle de turbotitre, pour pouvoir, étant cuit,
Penlever sans le briser. Etant dans le vase ol vous devez le
faire cuire; vous y mettez une eau de sel simple. ( Voyez
Eau de set.) 1l ne faut pas qu’il bouille; et vous le servez
avec une sauce blanche ou a ’huile. ‘

Carrelet & la Bourgeoise.

Mettez votre poisson sur un plat beurré, aveo persil et
échalottes hachées, du sel et gros poivre, un verre de vin
blanc; faites-le bouillir. Au bout de quelques minutes,
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couvrez votre carrelet avec de la chapelure de pain ; mettex
un couvercle et du.feu par-dessus. Etant cuit, servez,

En ne désignant que les carrelets, ces différentes ma-
nitres peuvent éire adaptées aux limandes et i la flaye,
de méme que pour les filets, que I'on peut employer comme.
eeux de sole et de merlans.,% Voyez. ci-aprés ces différens
articles. )

DE L’ANGUILLE DE MER..

Elle est peu recherchée; sa chair est ordinairement fi-
Iandreuse : elle est trés-blanche. Sa grosseur et la quantité
qui en vient, font qu’elle se vend 4 bon compte. On la fait

, euire dans un court-bouillon, ot I'on met plus de vinaigre,
et lorsqu'elie est cuite, on la sert avec une sauce, telle que '
- Fitalienne, sauce poivrade, ou au beurre d’anchois, etc.

" DES SOLES. \

Elles sont de toutes les saisons, et se servent avec succes
sur les tables les plus opulentes. Les différentes maniéres.
dont on peut les accommoder, font gu’elles sont trés-re-
cherchées : le prix en varie suivant ]a quantité qui en arrive..
Quoique dans la méme mer, les cotes de Normandie: en
fournissent de meilleures que celies de Flandre. Cette der~
niére a la peau presque de couleur ardoise, au lieu que
celle de Normandie a la peau du ventre d’un beau blanc et
le dos d’un beau jaune: sa fraicheur est nécessaire. Lorsque
Pon voit un ceil vif et les ouies d’an beau rouge, on ne peut
s’y tromper, comme dans les autres poissons. L’'épaisseur
est encore ua signe avantageux pour la qualité.

Avant que de les employer, il faut les ratisser des deux
cOtés ; ce qui se fait en appuyant la main gauche sur la

ueue, et aveo la droite vous remontez-la lame du coutean
jusqu’a la téte, pour en enleverl’écaille. Sila sole était séche,
il faudrait 1a mettre tremper une demi-heare pour I’écailler
facilement. Oo fait une petite incision au-dessous de ovie
pouren tirer les boyaux; et pour retirer les ceufs, il faut ap-
puyer le pouce, en remontant du nombril i Pouverture ;
aprés quoi il faut les laver & grande eau, et on les égoutte-
entre deux linges ; puis on s’en sert au besoin.

. Soles pour rét. .
|
Etant bien essuyées, il faut leur faire une incision. sur le
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dos, le long de Varéte, pour que la friture pénétre plus fa-
cilement; vous les saupoudrez de farine, et les mettez dans
la friture bien chaude. Il faut qu’en sortant de la fritare,
elles soient fermes; vous les saupoudrez de sel, et les servez
sur un plat garni d’'une serviette.

Observatron. 1l faut avoir soin que la poéle soit assex
grande, que le fourneau soit bien allumé; et, malgré ces
précautions, s'il arrive que vos soles ne puissent se raffer-
mir, il faut les dter de la friturd, et la lzisser chauffer de
nouveau, puisy remettre les soles, parce que la bonté des
fritures dépend de tous ces soins.

Soles bouillies.

Etant préparées comme ci-devant, vous les mettez dans
une poissonniére, avec de 'eau de sel et quelques branches
de persil, et les faites cuire. Vous les servez garnies de
persil, ou une sauce aux huitres, au beurre fondu, que
vous mettez dans une sauciere.

Soles entiéres gratinéés.

Aprésétre viddes et écaillées, mettez-lessur un plat beurré
avec un verre de vin blanc; faites-leur faire un bouillon,
et retourn ez-les; puis, ayez une bonne sauce italienne que
vous mettrez par-dessus, et que voas couvrirez légérement
de chapelure de pain; passez au tamis; arrosez d’un peu
de beurre ; faites -les gratiner au four ou sous le four
de campagne. .

Soles aux fines herbes.

Faites une inocision au dos, et enlevez une grande partie.
de I'aréle, sans détacher les filets; mettez en place une
maitre-Q’hétel froide, bien assaisonnée; puis mettez les
soles sur un plat beurré, avec un verre de vin blanc; ar-
rosez vos soles; couvrez-les d’un couvercle avec du feu
dessus; laissez-les mijoter. Etant cuites, vous pouvez servir,
en nétoyant le plat, ou en les mettant sur un-autre : on
peut ajouter de la chapelure de pain.

Soles & la broche & Uitalienne.

Etant vidées et nétoyées, vous supprimez la téte et la
)
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gueunie; puis mettezles mariner avec huile, sel, tranches
d’ogmnons, branches de persil. Pour les faire cuire, vous
passez dans la longueur de l'aréte un attelet bien mince
que vous fixez sur la broche par les deux bouts avec de la
fictle; puis faites-les rolir, en les arrosant avec un.peu
d’huile. Lorsqu’elles sont presque cuites, vous délayez
deux jaunes d’ceufs avec du beurre que vous faites fondre,
un peu de sel, et vous mettez celte-anglaise particuliérement
sur le ventre de la sole; vous la couvrez de mie de pain,
et Varrosez de beurre avec un pinceau. Vos soles étant
. cuites et de belle couleur, vous les servez avec une sauce:
italienne dans une sauciére.

‘Filets de Soles au gratin.

Les soles étant nétoyées, vous levez les filets; ce qui
se fait en appuyant la pointe du couteau le long de I’'aréte
qui se trouve au milieu ; avec la lame que vous glissez sur
le plat de I’aréte, vous parvenez A en détacher les quatre
filets ; il faut en enlever la peau; ce qui se fait en glissant
la lame dua couteau entre la peau et la chair. Sur chacun
des filets, vous étendez de la farce cuite, grasse ou maigre,
et les roulez, en commencant par le petit bout, de sorte que
la farce se trouve enveloppée. Yous formez de celte méme
farce un bourrelet d’un pouce d’épaisseur, sur lequel vous
posez les filets ; vous remplissez leurs intervalles avec cette
méme farce; vous I’'unissez bien avec le coutean et laissez
le milieu vide, ou vous y mettrez un morceau de mie de
pain pour le remplir. Yous pouvez les couvrir de papier
beurré pour les conserver blancs, ou les paner & la mie de
pain. Pour leur faire prendre couleur, mettez cuire dans le
four ou sous le four de campagne. Au moment de servir,
dtez le morceau de pain, et mettez au milieu un ragott de
champignons, ol voys meltez quelques filels de soles sautés
et coupés en petits morceaux, ainsi que des quenelles.
maigres ou une sauce italienne.

Aspic de filets de Soles.

Les soles étant frites et bien égouttées, vous enlevez les
filets étant encore chauds : cela vous facilite le moyen d’en-
lever la pean. Vous les parez; et mettez de V'aspic fondu
dans votre moule posé sur de la glace. L’aspic étant pris,

L)

Digitized by Google



232 POISSON.

vous y faites ua dessin, et remettez un peu de gelée, sur
laguelle vous posez vos filets de soles, et ensuite de ha gelée,
jusqu’a ce que votre moule soit rempli. Au moment de
servir, vous renversez I'aspic, qui doit étre bien pris, et
vous étant servi d’un moule A cylindre, vous mettez au mi-
lieu une sauce mayennaise, dans laquelle vous:aurez mis
des filets. de soles. ( Voyez Aspic de filets de ¥ otastie. )

Filets de Soles en salade.

Ce sont des filets de soles frites que vous parez et dres-
sez sur un plat; vous les garnissez d’un cordon de laitues,
d’ceufs rouges. ( Voyez Satade de ¥ olaitls. )

Mayennasise.

Mé&mes préparatifs que pour la salade : vous couvrez les
filets de sauce mayennaise, et la décorez comme celle de
volaille. ( Voyez cet article. )

Frilets de Soles frites oude desserte.

Les filets étant levés, on les coupe de la longueur-de deux
ou trois pouces ; on arrondit les extrémités. Otez-en la
peau, et faites-les chauffer dans un peu de benillon ; égout-
tez-les au moment de servir, et dressez-les sur le plat en
couronne, ou antrement ;. puis versez dessus une matire-
d’hétel lice bien finie, ou toute autre sauce,

Observation. Lorsque Fon a de la sauce tournée oude
I’espaguole, ces sauces étant bien réduites, on les finit avec
un morceau de beurre. Elles sont préférables aux sauces
maigres. | B -

DU MERLAN.

Le merlan est trop connu pour en faire une description.
On connait la délicatesse de sa chair, et la variété avec
laquelle il est offert sur les tables. J’observerai seulement
que celui qui vient de I’Océan est plus petit et plus dé-
licat que celui de la Méditerranée, ou il s’en trouve d’ausst
gros que les plus forts cabiilauds. .

" Merlans frits.

On les écaille, on leur dte les ouies, ils se vident parla
gorge : on leur remet le foie dans le corps. '
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Etant priparés de la sorte, vous coupez le bout de la
queue et des nageoires ; vous les ciselez légérement des
deux cdtés ; vous les trempez dans de la farine, et les faites .
frire. J1 faut qu’ils soient fermes et de belle couleur.

- Merlans & Ueau.

Vous les faites cuire A I'eau de sel aveo des branches de
ersil, et jes servez avec une sauce hollandaise, sauee aux
uitres, ou toute autre sauce.

Merlans au gratin et aux fines herbes.

Etant écaillés et vidés, vous les préparezcomme les soles.
( Yoyez Soles au gratin ou Soles aux fines herbes. )

Mertans grillés.

Etant vidés et parés, vous les ciselez et les farinez, puis
les mettez sur le gril. Etant cuits d’un coté, vous les re-
tournez en posant légtrement un couvercle de casserole
sur les merlans ; puis les coulez dessus le gril, apras ’avoir
essuyé. Etant cuits de 'autre coté, vous les dressez sur le
plat avec une sauce aux cipres, ou toute autre.

Merlans farcis et grillés.

Lorsqu’ils sont nétoyés, vous les fendez prés de la tdte
jusqu’a un pouce environ de la queue, et vous en enlevez
Paréte dans eette longueur ; yous mettez dans le corps
une farce cuite, ou farce aux ceufs ( voyez ces articles ) ;
puisvous leur donnez leur premiére forme,et les panez aveo
une anglaise (voyez Panure pour griller) ; vous les mettez
griller & petit feu. Pour retourner les merlans de dessus le
gril, il faut se servir d’un couvercle avec lequel vous les
renversez, pouréviter de les briser. Etant de belle couleur,
vous les servez avec une sauce italienne.

Filets de Mertans panés et frits.

Levez les filets de six ou huit moyens merlans ; mari-
nez-les avec du sel, desbranches de persil, du jus de citron,
verjus ou vinaigre. Au bout de deux heures, égouttez-les’;
faites une sauce 4 attelet, que vous tiendrez un peu claire,
trempez-y les filets, et mettez-les 4 la mie de pain ; puis
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trempez-les une seconde fois dans des ceufs battus, et les
mettez de nouveau dans la mie dc pain ; vous les ietez
dans de la frilure qui ne soit pas trop chaude. Etant frits,
de belle couleur, vous les servez avec une sauce italienne
ou sauce tomate.

Filets de Merlans & la Horly.

Levez des filets de merlans comme ci-dessus, et les ma-
rinez de méme ; égouttez-les sur un linge, et, au moment
de les mettre dans la friture, saupoudrez-les defarine. Etant
frits ¢t de belle couleur, vous servez avec une sauce ita-
lienne ou tomate.

Filets frits,d.ans une pdte.

Les filets de merlans étant levés et parés,. vous les cou-
pez en deux dans leur longueur, puis les mettez dans une
pAte afrire bien légere ( voyez Pdte a frirve); vous meltez
les morceaux I'un aprés ’autre dans la friture bien chaude.
f.lant cuits, vous les en retirez, et les servez avec du persil

rit. . :
Filets de Merlans au gratin.

Les filets de merlans étant levés, vous y mettez une farce
cuite ygrasse ou maigre ; puis les ronlez comme ccux de
soles au gratin. Méme procédé pour les dresser sur le plat
et les faire cuire. Vous servez aussi la méme sauce au

ragout.
Turban de Filets de Merlans.

Prenez une douzaine de merlans dont vous levez les
filets ; vous gardez huit ou dix des filets les plus beaux, et.
vous levez les chairs des aulres pour en faire une faree 2
quenelles ( voyez Farce & quenelfes ) ; puis vous formez
un bourrelet sur lequel vous disposez les filets que vous
avez conservés. Yous imitez le mieux possiblela forme du
turban, et vous le décorez avec des truffes, des cornichons
coupés en losanges, ou tournés en forme de perles, des
queues d’écrevisses, elc, ; au milieu, vous mettez un bou-
chon de mie de pain ; vous couvrez le tout de Jard ou de
papier beurré, et faites cuire au four ou sous le four de cam-

agne: Etant cuit, vous dtezles bardes ou le papier, nétoyez
ien le plat, et décorez de nouveau votre turban : vous ver-
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sez dans le creux ol était le morceau de mie de pain-un
ragodt & la financitre.

DES EPERLANS.

C’est un petit poisson qui ressemble au goujon. Il prend
naissance dans la mer; il entre dans les riviéres, ol il
achéve de croitre. Sa chair est délicate, eta une odeur de
violette. Il doit son nom au brillant de ses écailles, qui
ressemblent & des perles : on en péche beaucoup prés de
Rouen.

Eperlans frits.

11 faut les écailler et les vider. Aprés les avoir bien lavés,
vous les égouttez entre "deux linges, et les mettez sur de
petits attelets d'argent, ou brochettes de bois, en les enfi-
lant par les yeux; vous en mettez six ou huit sur chaque
brochette, suivant leur grosseur : vous pouvez les tremper
dans un peu de lait, les fariner, et faire frire. Il faut quela
friture soit chaude, et que vos ¢perlans soient fermes et de
belle couleur. Yous les servez sur un plat garni d'une ser-
viette,

Eperlans farcis et grillés.

Aprés étre nétoyés, vous en Otez 1'aréte, sans détacher la
téte ni la queue du filet; vous y mettez un peu de farce
cuite ou d’eufs ( voyez ces articles), et leur faites reprendre
leur prémiére forme; panez-les comme les merlans, et
faites-les griller et servir avec une sauce italienne.

Eperlans bouillis.

Vous les écaillez et videz, et les faites cuire dans une eau
de sel, avec quelques feuilles de persil, et les servez avec
de cette eau passée au tamis, ou une sauce blanche.

DU MAQUEREAU.

Ce poisson est trop connu pour qu’il soit besoin de le dé-
crire. Il est sans écailles. C’est au printemps qu'il com-
mence & paraitre. Sa notnveauté, et plus encore la bonté de
sa chair, le font rechercher: on préfere le maquereau
laité a celvi qui a des ceufs. On distingue ea fraicheur par
un beau vert brillant ; au lien que, lorsqu’il n’est plus frais;
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sa peau devient terne, et son ouie perd celte couleur vive
qui annonce qu'il sera d’'un bon manger. Il en vient dans
Ihiver qui sont connus sous le nom de sansonnets, mais
qui n’ont pas la qualité du maquereau.

M aquereauw & lamaitre-d’hotel.

On prend deux ou treis mraquereaux, suivant leur gros-
seur, que I'on vide par les ouies; et avec la peinte d’un
couteau que vous introduisez dans le nombril, vous en re-
tirezle boyau, puis les fendez de la téte & la queue, dont
vous coupez le hout, ainsi que celui de la téte ;. vous les
mettez mariner avec de ’haile, du sel, quelques branches
de ciboules et de persil ; retournez-les dans cette marinade,
et les mettez sur le gril une demi-heure avaot de servir;.
vous les retournez comme les merlans grillés, en mettant
un couvercle par-dessus. Yous apercevrez qu'ils sont cuits,
en voyant que J’aréte n’offre peint de rouge : dressez-les
sur le plat, et introduisez par 'ouverture que vous avez
faite au dos, une maitre-d’hdtel froide, ou une maitre-
&’hotel lide (voyez Particle de ces sauces): force jusdecitron..

Maquereauzx au beurre noir.

Préparez et faites cuire les maquereaux comme ci-des-
sus : étant cuils, ouvrez-les entiérement, et les dressez sur
le plat avec du persil frit et du beurre noir. (Voyez Beurrs
nosr. ) .

Maquereaux bouillis.

Etant vidés, ficelez-en les tétes, et les mettez cuire dans.
une eau de sel et des branches de persil et de ciboules;
puis vous égouttez et les servez avec une sauce & groseilles
4 maquereau ou sauce aux cipres.

Maquereaux en papillotes.

Aprés avoir vidé et essuyé les maquereaux, vous leur
mettez dans le ventre une maitre-d’hétel froide bien assai-
sonnée, que vous introduisez par 'ouie. Prenez une feuille
de'papier blanc, dont vous beurrerez les parties qui doivent
toucher 2 la chair des maquereaux. Etant bien enveloppés,
ficelez les deux bouts pour que. cet assaiscnnement ne
puisse sortir; frottez extéricurement le papier d’huile, et

N
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Yaites-les griller; servez-les dans leurs papillotes, si elles
ent belle couleur, ou déballez les maquereaux avant que
de les servir,

Sauté de Filets de Maquereaux.

Levez les filets de deux ou trois maquereaux, coupez-les
en travers pour en faire deux morceaux de chaque, et les
placez sur un plat & sauter avec un morceau de beurre
que vous aurez fait fondre ; saupoudrez-les de sel. Il faut
retirer les laitances, les faire dégorger et blanchir, et les
faire cuire dansun peud’eau de sel. Préparezun bon velouté,
dans lequel vous mettrez un morceau de beurre. Etant
bien fini, vous y mettrez les laitances; puis vous sautez les
filets, en les faisant raffermir de chaque c6¢; dressez-le
sur le plat, avec votre ragoQt de laitances au milien. On

- peut garnir le plat d’une bordure de crotilons.

DES HARENGS.

11 vient des' mers du Nord, et ne se péche que dans
POcéan. Il arrive sur les cdtes de France A certaines
époques de 'année. Dans sa nouveauté, il est fort recher-
ehé. La blancheur de sa peau et le rouge de ses ouies in-
diquent sa fratcheuar. On préfere les haraugs laités. Ils sont
connus sous les noms de harengs frais, de. pecs et de saurs:
ces deux dernitres espéces ne se servent gudre dans les
grandes tables. Le hareng pec élant dessalé, on le fait
griller, et on le sert avec une purée. Les harengs saurs se
fendent de la téte A la queue. Etant ouverts, ou les arrose
d’huile. Il ne faut qu’ua instant pour les faire griller.

Harengs & la moutarde.

11 faut dter l'ouie et les boyaux, puis les essuyer, suppri-
mer le bout de la queue, et les mariner comme les mague-
reaux ; vous les faites griller, et servez dessus ou dans une
sauciére une sauce blanche, dans laquelle vous aurez mis
une ou deux cuillerées & bouche de moutarde.

Laitances de Harengs en caissc et au gratin.

Prenez les laitances d’une vingtaine de harengs : apres
les avoir blanchies et égoutté es, préparez des fines herbes
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comme champignons, échalottes, persil et truffes hachées.
Etant panés un instant, mettéz-y les laitances assaisonnées
de sel et d’un peu d’épices; mettez un gratin de farce
cuite, dans une caisse hoilée ou dans une casserole d’ar-
gent; arrangez vos laitances par-dessus; versez-y un peu
de chapelure passée au tamis; mettez cuire au four ou
dessous fe four de campagne ; égouttez la graisse que cela
aura pu rendre, et mettez une sauce italienne réduite.

/
DU GRONDIN. .

C’est un poisson de mer trés-commun dans la Méditer-
ranée: il estbeaucoup plusgros que celui qui noas vient de
POcéan. On le connait en Provence sous le nom de Gour-
neau; sa peau est rouge, et la' chair en est blanche et d’un
trés-bon goat. A Paris, on le nomme communément rou-
get, qudique sa ressemblance ne tienne qu’a la couleur, et
non A la structure du rouget, qui est trés-rare dans F'Océan.

" C’est un poisson trés-recherché a Marseille, et lorsque Pon
vous annonce un rouget de roc, il est sar d’étre acoueilli
par les amateurs.

'

Grondins au court-bouillon.

11 faut les vider et ficeler Ja téte. On les fait-cuire ‘dans
un eourt-bouillon. {Voyez Court-Bouitlon simple.) Etant
cuits, vous les débarrassez des nageoires, et les servez avec
une sauce verle aux cdpres, ou une maitre-d’hétel liée.

DE LA DPIVE.

Elle est ainsi appelée par la longueur du temps quelle
survit apfes étre sortie de la mer. Il faut, avant que de
lui dter les ouies, couper les piquans gui se trouvent tout
proche, car la douleur qu’occasionne la piqire est tris-
aigué, et dure assez long-temps. Lorsqu’on en est atteint,
il faut en faire sortir tout le sang possible, pour que la pi-
gdre n’ait pas de suite; il faut se servir d’alcool ou ‘d’am-
moniac. Sa chair est d’'un bon godt et délicate.

Dives grillées.

Aprés les avoir vidées et bien essuyées, il faut les ciseler
et les mettre mariner avec 'sel, huile, etc., et les faire
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griller. Etant bien cvites, servez-les avec une sauce aux
cApres ou une espagnole finie, avec un morceau de beurre
ou une sauce a la maitre-d’hotel. ~

Dives au court-bouillon.

Etant appropriées, il faut ficeler les tétes, et les mettre
cuire dans un court-bouillon. Vous les égouttez et dressez
sur un plat, et les servez avec telle sauce qui vous convient,
ou garnies de persil, avec un huilier.

Jecrois devoir terminer ici 'article concernant les pois-
sons : il en est quelques-uns encore A citer, tels que le
saint-pierre, l'aiglefiu, le bar, le mulet, le surmulet, que -
l'on voit quelquefois & la halle. On peut les servir griilés -
et au court-bouillon. Quant au rougct-barbet et A la sar-
dine fraiche, il n’en vient presque jamais. Le thon, que
I’on péche sur les cétes de Provence, et dont la grosseursur-
passe celle des poissons que nous voyons & Paris, ne vient
que mariné, et se sert pour hors-d’euvre. La dorade,
dont la beauté des écailles lui a fait donner ce nom, ne
vient pas dans nos marchés. Je terminerai ce chapitre par
les coquillages, dont, a Paris, I'espece se trouve peu variéc.

’
DES MOULES.

Les moules méritent @’étre choisies ; les grosses sont pré-
férables, surtout lorsqu’elles sont bien blanches et pleines :
on en fait ouvrir quelques-unes pour s’assurer si elles ren-
ferment des crabes. On en pourrait manger de crues
comme les Luitres. La Méditerranée produit une espéce de
moule dont la couleur est d’'un jaune brun, et qui est d’'un
ex‘celleul manger & cru. Lorsqu’elle est cuite, on la nomme
Clovis. :

Moules & la Poulette.

Il faut commencer par les ratisser avec un couteau, et
ne rien laisser apres les coquilles ; puis les mettre dans
un sean plein d’eau, etles remuer fortement avec un ba-
ton ; vous les retirez de I’eau, et étant égouttées, vous les
mettez dans une casserole a grand feu ; vous les agitez,
et, lorsqu’elles sont ouvertes, vous les retirez du feu, et
supprimez une grande partie des coquilles. Voyez ¢’il n’y a
pas de petites crabes ; passez I'eau qu’elles ont rendue 2
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travers un tamis de soie, et, au bout d'un quart-d’heure,
tirez-la au clair. Pour éviter le fond qui s’y trouve, maniez
un morceau de beurre avec de la farine que vous délayez
avec I’eau de vos moules et un peu de persil haché. Etant
bien réduite, meltez-y les moules, et, au moment de servir,
finissez avec une liaison de jaunes d’ceufs. On ne met du
sel dans cette sauce qu'aprés s'étre assuré qu’elle n’est pas
assez salée.

Moules au naturel.

On les nétoie, et on les fait ouvrir comme ci-dessus.
Etant épluchées, et les coquilles en partie supprimées,
vous tirez I’eau A clair, et n’en metiez que ce qui est né-
cessaire : vous y ajoutez un morceau de beurre, du persil
haché; vous les faites chauffer, et les servez en mettant du
jus de citron, si vous le jugez convenable.

DES MULTRES.

On en a de deux sortes : I'huitrc blanche, qui est la plus
connue, et 'huitre verte, qui se péche prés de Dieppe.
Elles doivent leur couleur aux soins qu’on prend de les
parquer daps des anses bordées de verdure. Elles sont
trés-délicates. On estime, dans les blanches, celles qui
viennent de Bretagne, et encore plus celles de Marennes.

Coquilles d’ Huitres.

Ouvrez quatre douzaines d’huitres; détachez-les de leurs
coquilles, -et faites-leur jeter un seul bouillon dans leur
eau ; égouttez-les; mettez un morceau de beurre dans une
casserole, avec persil, échalottes et champignons hachés.
Etant revenues, mettez une cuillerée & bouche de farine,
et délayez avec du jus et du bouillon, un demi-verre de
vin blanc. Réduites et de bon goit, mettez-y les huftres.
Etant bien mélées A la sauce, vous réservez une douzaine
de coquilles les plus propres, que vous avez lavées; vous
placez quatre huitres avec leur sauce dans chaque co-
"quille, les couvrer légérement de chapelure de pain, et les
arrosez d’'un peu de beurre. Au moment de servir, vous
les mettez sur le gril, et passez la pelle rouge dessus, ou
le four de campagne bien chaud. Yous pouves les servir.
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Huitres grillées & era '

On fait ouvrir des huitres les plus grosses; on met sur cha-
cune un petit morceau demaitre-d’hétel froide, et vous les
mettez sur le gril : lorsqu’elles commencent 4 bouillir, vous
les dressez sur le plat, et les servez.

Autre maniére.

On les détache de leurs coquilles, et on les fait blanchir
dans leur eau; puis on les saute, sans bouillir, dans un
morceau de beurre, du persil, du gros poivre, un jus de
citron : vous en mettez trois ou quatre dans chaque co-
quille, que vous aurez bien lavée. Etant sur le gril, vous les
retirez au moment qu’elles bouillent, et les servez.

U HOMARD, DE LA LANGOUSTE, ET DE LA CRABE.
v -

La langouste ‘est une écrevisse de mer qui ne se trotive
que dans la Méditerranée. Etant cuite, elle n’offre pas une
couleur d’un aussi beau rouge que le homard. Son écaille
est raboteuse, et deux antennes placées prés des yeux ont

. un pied, et quelquefois plus de dix-huit pouces de lon-
gueur. Il en vient peu a Paris. Le homard, au contraire, y
est trés-abondant. On s’assare de sa fraicheur en le flairant
sur le dos, & Pendroit o1 la queue se réunit au coffre, et
8'il est lourd, cela prouve qu’il n’a pas été réuni. La crabe
n'est pas d’un aussi beau rouge, et sa ressemblance avec
Yaraignée 1’exclut de bien des tables.

Ces trois poissons se servent ordinairement sur une ser-
viette, et pour r6t. On brise les pattes pour en retirer plus
facilement les chairs; puis on fend la qucue d’un bout &
Yautre, et I'on sert dans une sauciére une rémoulade
(voyez cet article), ol I'on méle le résidu qui se trouve
dans le corps du homard, et particuliérement dans celui
de la crabe.

DES CREVETTES OU SALICOQUES.

Elles viennent toules cuites A Paris : elles sont d’un beau
rouge tendre. Leur fraicheur se fait assez reconnaitre en
les touchant, parce qu’elles sont gluantes : lorsqu’elles ces-
sent de V’étre, le plus sir moyen est d’en 5oﬁter6une. On

16 .
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les sert sur une serviette arrangée avec du persil an milieu :
elles se disposent trés-facilement. Il y a la chevrette, qui
-est presque noire : elle est peu estimée. ’

DES ECREVISSES.

Ce poisson est rangé par les naturalistes au nombre des
insectes d’cau : il se dépouille de sa coque deux fois dans
I'année, au printemps et en automne : sa nouvelle coque
est d’un rouge tres-tendre, qui s¢ brunit et se durcit dans
les vingt-quatre heures. Les écrevisses du Rhin et dela Seine
sont les meilleures : les premiéres sont plus grosses que les
autres. On reconnait celles de la Scine : elles ont les pattes
d'une couleur claire, et sont d'un plus beau rouge lors-
qu’elles sont cuites. Les écrevisses de ruisseau et de la
Somme ont les paltes noires et rondes, et leur couleur,
loriqu’elles sont cuiles, est d’un rouge terne, et ont moins
de qualité.

Maniére de faire cuire les Ecrevisses.

Lavez les écrevisses, et mettez-les dans une .casserole
avec ognons coupés en tranches, une carotte émincée, une
ou deux feuilles de laurier, une gousse d’ail, des branches
de persil, du sel, et mouillez 3 peu prés i la hauteur de vos
écrevisses avec du vin blanc ou de I’eau et du vinaigre, ou
du verjus ; mettez-les sur le feu. Ayant bouilli pendant cinq
a six minutes, vous les couvrez et les retirez da feu ; un
quart-d’heure aprés, vous les retirez de la casserole P'une
aprés I'autre; vous les débarrassez de tout ce qui provient
de ]a marinade, et les mettez dans une terrine, en passant
le mouillement dans un tamis sur vos écrevisses, Etant

- toutes appropriées, au moment de les servir, vous les faites
_chauffer, les égouttez, et dressez en buisson sur une ser-
viette, au milieu de laquelle vous mettez du persil épluché.

Eecrevisses a la créme.

Vous faites des écrevisses comme les précédentes, ou
vous en avez de desserte; vous dtez les pctites pattes et la
coquille de la queue. Coupez les extrémités de la téte et des
grosses pattes; ayez une sauce a la créme, dans laquelle
vous les mettez chauffer, et vous pouvez les servir.

i
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Eorevisses & la poulette.

Etant épluchées et parées, vous avez une sauce tournée
réduite et finie, dans laquelle vous mettez les écrevisses.
Au moment de serviry vous y mettez une liaison de jaunes
d'ceufs.

DE LA CARPE.

Celles que Pon péche dans les étangs et les viviers ne .
valent pas, 2 beaucoup prés, les carpes de la Seine, du Rhin
et des aulres fleuves; elle est d’une grande ressource dans
les pays les plus éloxgnés de la mer.

Carpe au bleu.

11 faut lui dter les ouies et la vider, sans faire une grande
ouverture. Si c’est une laitance, elle pourra cuire avecla
carpe; si ce sont des ceufs, il sera bien de les faire cuire:
séparément, et de les remettre dans le corps de la carpe, ne
fat-ce que pour lui donner une belle apparence. Vous ne-
I’écaillez point; vous ficelez la téte, puis vous la mettez
+dans une poissonniire, et la mouillez avec un court-bouil-
lon (voyez Court-Bouition), danslequel vouspouvez meltre
da vin rouge. Etant cuite, vous I'égouttez, et la servez sur
une serviette garnie de persil. On peut, étant cuite, ’écail-
ler et I’égoutter au momeat de servir, et Ia couvrir d’une
sauce blanche aux cipres, ou d’une espagnole bien finie. -

Carpe & la Chambor.

11 faut la vider et ’écailler. Etant bien lavée, vous enle-
vez ’épiderme, et laissez paraitre la chair que vous devez
piquer de lard fin. On la pique en entier ou en partie : on

0’dte I'épiderme que dans les endroits que 'on veut pi-
quer. Etant ainsi préparée, vous ficelez la téte, et la meltoz
dans une poissonnitre avec une marinade au gras passée
au tamis. Faites-la partir sur un fourneau, et lorsque la
carpe bout, vous la mettez au four : pour que le lard prenne
couleur, il faut avoir soin de Parroser. Etant cuite, au mo-
ment de servir, vous I'égouttez et la dressez sur le plat;
garnissez-la de grosses quenelles, de ris de veau piqués, de
belles écrevwses, decroiitons glacés, de culs d’artichauts, et
la sauce que vous trouverez indiguée a l'article Garmtun
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a ta Chambor: c’est dans cette sauce que I'on peut mettre
un verre de vin d’Espagne ou de Madére. :

Nota. Ceite carpe, ainsi que le brochet, peuvent rece-
voir toutes les garnitureg que 'on voudra, telles que pi-
geons A la Gauthier, trongons d’anguilles piqués, truffes
entiéres : on peut se contenter d’un simple ragodt a la
Chambor. - '

Carpe au maigre.

"Vous la nétoyez, videz et préparez comme ci-dessus. Au
lieu de lard, vous la piquez avec des filets d’anchois, des
filets d’anguilles, des cornichons, des truffes coupées en
lardons de la grosseur d’un tuyau de plume, et la mettez
dans une marinade maigre passée au tamis ; vous la faites
cuire au four, et la garnissez d’un ragotit de champignons,
de quenelles maigres, de truffes, defilets de différens pois-

-sons, de crotiitons et écrevisses.
N -Carpe farcie.
~ Levez les filets de deux ou trois carpes, suivant la force
du plat auquel vous le destinez; levez-en les filets, et vous
en ferez des quenelles (voyez Farce a quenetles de Carpe);
prenez la téte et la queue de la plus grosse carpe, auxquelles
_vous ne laisserez qu’un ou deux pouces de la principale
aréte; élendez de la farce quenelle sur le plat que vous de-
vez servir; placez-y la téte et la queue. Ayez un salpicon
que vous aurez fait avec les laitances de carpe, champi-
nons, et tout ce gque vous pourrez ajouter dans une sauce
ien réduite. Etant froid, placez-le au milieu, puis le re-
couyrez de farce, de maniére que le salpicon ne puisse
s’échapper; donnez la forme d'une belle carpe : vous I'u-
nissez bien avec la lame du couteau, et puis vous la dorez.
avec.un ou deux ceufs battus, et vous y ajouterez le mieux
- possible des écailles avec une cuillére A café que vons trem-
perez dans Peeuf de dorure : la téte et la queue doivent
étre enveloppées dans du papier beurré. Vous la faites cuire
au four. Etant de belle couleur, vous étez le papier, et la
servez avec ume sauce italienne ou espagnole maigre bien
finie. :
Nota. Avec les débris, arétes des carpes et d’autres pois-
sons, on fait un jus maigre, et avec du vin blanc on faitla
sauce, ce qui remplace la sauce grasse.
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Carpes grillées.

Il-faut écailler la carpe, lui dter lesouies et la vider. Etant
bien lavée, vous parez les nageoires et le bout de la queune;
vous la ciselez, et mettez leslaitances dans le corps, aprés.
les avoir passées avec un morceau de beurre, du sel et per-
sil haché. Recousezl’ouverture que vous avez faite pour vider
la carpe, et la marinez & I'huile, sel et branches de persil. .
Etant grillées, servez-les avec une sauce aux cpres.

Matel ote.

Elle se compose de toutes sortes de poissons, tels que la-
earpe, ’anguille, brochet, barbillon, et autres poissons
d’eau douce, mais le plus- ordinairement de carpe et d’an-
guille. On écaille la carpe; on la vide et la coupe par mor-
ceaux d’égale grosseur; coupez les nageoires et le bout de:
la queue, et dtez une petite pierre qui-se trouve 4 l'entrée
dg la téte, que vous enlevez avec la pointe d’un couteau,
car elle donnerait de ’amertume & votre sauce. Préparee
l'anguille, et coupez-la par morceaux. (Voyez ci-aprés la
manitre de préparer 'anguille.) Yotre poisson bien lavé et
essuyé, vous le placez dans une casserole avec un peu de
sel, des champignons épluchés, un bouquet garni, des petits
ognons d’égale grosseur, ¢t passez au beurre (voyez Petits .
ognons) ; vous mouillez le poisson avec environ une hou-
teille de vin rouge, nne cuillerée i pot d’espagnole, si vous
enavez, puis faites bouillir A grandfeu. Aubout decinqa six
‘minutes, si la carpe est cuile, il faut la retirer avec précau-
tion, et continuer & laisser cuire I'anguille. Etant 4 son
point, placez-la dans une autre casserole a cété de la carpe,
et mettez les champignons et les petits ognons ; supprimez
de ces derniers ceux qui se trouveraient écrasés; maniez .
un morceau de beurre dans unc casserole avec deux ou
trois cuillerées & bouche de farine ; délayez-la avec le vin
ou on a fait cuire le poisson; tournez-la sur le feu; faites-
la cuire et réduire A son point; passez-la A I'élamine dans
une casserole & part. Il faut faire cuire aussi 4 part, et dans
de I'eau, du sel ¢t un peu de vignaire, les ceufs et les lai-
tances. Etant fraids, vous les disposez par morcecux, que
vous parez et réunissez i votre poisson : vous. pouvez y
ajouter des culs d’artiobhauts au moment de servir. Vous
faites chauffer votre matelote, en y mettant un peu de sel,
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du vin ou du bouillon; vous dréssez alternativement un
morceau de chaque poisson. Ayezsoin de la dresser en élé-
vation ; puis mettez-y les ceufs, laitances et les autres gar-
nitures; vous y ajoutez des crotites de pain frites. Votre
_ sauce étant bien chaude et de bon gout, vous en arrvsez la
matelote, et la finissez en y placant quelques écrevisses.

Filets de Carpes piqués.

On Ieve des filets de carpes dont on enléve Ia peau. On
les dispose de telle forme qui cenvient; on les pique de
lard fin pour servir au gras, et pour maigre, comme elle
est désiguée dans Varticle Carpe au margre. Vous faites
cuire ces filets dans la marinade qui leur convient, de ma-
ni¢re qu’ils se trouvent glacés dans leur cuisson comme
des fricandeaux, et servez avec une des sauces destinées au
poisson.

,  Carpe frite.

1i faut Pécailler, la layer; aprés Iavoir essuyée, vous la
ciselez, puis la fendez par le dos de la téte i la quene; dtez-
en les ouies et la pierre qui est dans la téte; étez tout ce
qu'il y a dans le corps, soit laitances ou ceufs. Il faut les
séparer, les fariner et frire  part : la carpe étant farinée,
vous la mettez frire. 5l arrivait qu’elle nc fut pas assez
ferme, il faut la retirer et faire chauffer la friture de nou-
veau, et la remettre dedans. Cette précaution est indispen-
sable i toutes les fritures en général, parce que la bonté
en dépend. On a soin de bien I'égoutter sur uu gril, et en-
suite sur un linge; on la saupoudre de sel, et on la sert sur
le plat ou avec une serviette.

Laitances et Langues de Carpe.

‘Les maarchandes de poisson d’eau douce, 2 la halle de
Paris, retirent des moyennes carpes les laitances et les lan-
gues, qu’elles vendent séparément. On peut se procurer
des unes et des autres, dont on fait des entrées ou des gar-

" nitures. Pour les employer, on en dte ce qui est étranger,
comme les ounies, les boyaux; on les fait dégorger dans I'cau,
et lorsqu’elles ne rendent plus de sang, on leur fait faire

* un léger bouillon dans un pen d’eau de sel et vinaigre; on
les rafraichit, on les égoutte, et on les pare pour s'en ser-
vir au besoin.
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Laitaness frites.

Etant ainsi préparées, vous pouvez les mettre dans une
pate légere, et les faire frire, ou simplement les saupou-
drer de farine, et les mettre dans la friture. On les sert avec
du persil frit. ’

On peut aussi les mettre en caisse au gratin : on les méle
& différens ragodts qui se trouvent indigqués dans ceux qui
concernent les garnitures.

Nota. Je ne parle que d’une seule maniére de mate-
lote : on peut la varier en la mouillant avec du vin blanc.
Aulieu de passer les ognons au roux, on y mettra des petits
ognons blanchis, ou des gros que’on émincera, et que 'on
passera dans le beurre, sans leur faire prendre de couleur;
mais la meilleure fagon est celle que j’ai indiquée. Lors-
qu’on se trouve 4 la campagne, on prépare son poisson, et
on le met dans un chaudron ou une poéle; on mouille
aveo de bon viu, et lorsqu’il est presque cuit, vous y mettez
des petits morceaux de beurre maniés avec de la farine ; ce
qui lie votre sauce ; et la matelote, quoique sans prépara-
tion, se trouvera trés-bonne, étant bien assaisonnée.

" DU BROCEET.

Tout le monde connait la voracité du brochet : il se
nourrit des autres poissons, et s'il s’en trouvait une grande
quantité dans les étangs, il les dépeuplerait. Le brochet de
Seine et des autres rividres est préférable & celui qui vit
dans les eaux dormantes. Ce dernier a I’écaille brune, et
celui des fleuves a P'écaille argentée.

Brochet au court-bouillon.

I faut bter les ouies, et le vider par cette ouverture : pour
faciliter, vous introduisez le manche d’une cuillére de cui-
sine, dont le bout est recourbé, et vous attirez a vous tout ce
qui est dans le corps; vous ficelez la téte; vous coupez les
nageoires et le bout de la queue, vous le mettez cuire dans
une poissonniére avec un court-bouillon, et vous le servez

+ sur une servietle, vous garnissez de persil.

Brochet sauce verte.

Etant cuit au court-bouillon, vous er enlevez 1a peau et
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*
Pappropriez le mieux possible ; vous le remettez chauffer
dans le court-bouillon, et le servez avec une sauce verte.
(Voyez cette sauce.) . .

Nota. Il faut, lorsque l'on aun brochet, une carpe, ou tout
autre poisson cuit au court-bouillon, et qui doit étre épluché
pour étre servi avec une sauce, ne pas attendre le moment
de servir pour le faire, parce qu’étant préparé d’avance, on
n’a plus qu’a le fuire chauffer, 'égoutter, et mettre la sauce
dessus. .

Autreobservation. En général, tous les poissons i écaille,
cuits au court-bouillon, gagnent 4 &tre cuits d’avance : dans
leur mouillement, ils acqui¢rent un meilleur goit. Il faut
¢viter qu'ils ne prennent trop de sel. .

Le brochet au couri-bouillon, étant dépcuillé, peut se
servir avec les sauces suivantes, que vous trouverez aux ar-
ticles sauces :

Aux huitres, Aux capres, .
A l'espagnole maigre, Au beurre clarifié, -
Aux moules, Au raifort.

Braclwt a la Chambor, au gras et au maigre.

Ce sont les mémes procédés que pour les carpes.
(Voyez ces articles.) On peut lui donner telle forme que
Pon veut.

Filets de brochets piqués. \

(Voyez Filets de Carpes piqués.) Etant gacés dans leur
fond, vous les servez avec telle sauce qui vous convient.

’

Brochet en coquilles et au raifort.

Aprés avoir vidé le brochet, vous le coupez en troncons
d’environ un pouce d’épaisseur, mais en coulant le couteau -
obliquement; ce qui lui donne plus de largeur. Faites-le
cuire an court-bouillon. Etant cuit, étez-en la peau, et re-
mettez-le dans son assaisonnement passé,au tamis. Etant
bien chaud, aumoment de servir, vous’égouttez, le dressez
en couronne sur un plat ou sur une serviétte, et faites un
cordon de raifort rdpé : servez avec du beurre fondu ou
une sauce blanche. . -

‘ De la Desserte du Brochet.
Vous levez les filets du brochet, aprés avoir 4té la peau;
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vous les coupez de la forme qui vous convient ; vous les

faites chauffer, et les servez avec une sauce a la créme,

sauce blanche, italienae : vous pouvez en faire une salade

oumayennaise. (Voyez les articles Safade et Mayennaise.)
s

DE L’ANGUILLE.

L'anguille est trop connue peur en parler. Celles qui
proviennent desriviéres ont le dos brun et le ventre presque
blanc : les anguilles des étangs sont de couleur terne, et
sont sujettes a sentir la vase. Pour la préparer a la cuisson,
. on ladépouille ; mais on peut s’exempter de le faire, en la
' jetant dans un brasier ardent, et la remuant, pour qu’elle

grille également, ou bien sur un fourneau, ol vous pré-
sentez alternativement toules les parties. Lorsque vous
voyez que la peau se crispe et se détache, vous prenez l'an-
guille d’'une main par la téte; de P'autre, avec un torchon,
vous faites glisser de la téte & la queue, et la peau doit s'en-
lever de mauniére A laisser la chair découverte. Yous pré-
sentez de nouveau les parties qui n’auront pas été atteintes
du feu; et, étant entiérement dépouillées, vous grattez
I'aréte ou nageoire du dos et celle du ventre; vous suppri-
mez la téte et le bout de la queue ; vous faites une incision
préesdela téte que vous venez d’Oter, et retirez les intestins,
_ puis une légére ouverture prés du nombril, pour qu’il ne
reste rien dans le corps ; vous la lavez a plusieurs eaux, et
|  vous vous en servez pour les entrées suivantes :

Anguille piquée au four.

Piquez de lard fin la partie du dos, pour que I’anguille
i ¢tant roulée, lelard se trouve en dessus. Il faut que le cercle
» quelle forme n’excéde pas Pintérieur du plat sur lequel
vous devez la servir. Yous la fixez avec des attelets ou bro-
chettes, ainsi qu’avec de la fictle, que vous avez soin de
beurrer, poar qu’eile ne s’attache pas a Panguille; puis
vous la mettez dans un plat i sauter, avec une marinade
cuite et au gras, bien assaisonnée (voyez cet article); vous
la mettez cuire au four ou sous le four de campague. Etant
cuite et de belle couleur, vous la servez avec un ragoit a

volonté, ou une autre sauce.

. Autre maniére.
On peut la rouler comme la précédente, sans la piguer. '
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Yous y mettez la méme marinade ; vous la faites cuire avec
 le méme soin, et la servez avec une sauce.

Nota. Cette méme anguille, cuite dans sa marinade, et
sans avoir été au four, se pane a la mie de pain,-avec une
sauce a attelets, et on lui fait prendre couleur au four.

Anguille @ la broche.

Ayez une belle anguille préparée et bien nétoyée : vous
la coupez en trongons de six pouces de long; vous la piquez
de lard fin sur la partic du dos; vous la marinez avec de
Yhuile, du sel, un peu de laurier, des tranches d’ognons et
branches de persil. Pour la mettre i la broche, vous la sortez
de cette marinade, et en Otez les herbes qui auraient pu s’y
attacher; vous ’assujétissez sur un attelet, mettant dans 'in-
tervalle de chaque troncon un morceau de pain de la lon-
gueur etlargeur de Panguille, et d’un demi-pouce d’¢pais-
seur; vous avez soin de l'arroser avec du beurre. Etant
de belle couleur et cuite & son point, vous la servez avec
une sauce poivrade. .

Autre maniére.

Etant préparée en troncons, comme la précédente; on
peut la metire mariner et faire cuire a la brocke, sans la
piquer : servez avec une sauce piquante.

Observation. Lorsque I'on coupe une anguille en tron-
gons, quel que soit I’'usage qu’on doive en faire, il faut avoir
soin, dans les trongonsquise trouvent de la téte au nombril,
de passer un couteau dont la lame soit trés-étroite, dans
le coffre de I'anguille, pour en détacher tn boyau qui y
est atlaché.

Anguille grillée & cru.

Coupez en trongons, et marinez comme ci-dessus : vous
les mettez cuire sur le gril, au lieu de la broche; vous les
servez avec une rémoulade, ou toute autre sauce.

Anguille & la Tartare.

Etant bien appropriée et coupée par trongons, vous la
faites cuire dans une marinade, soit au gras ou au maigre.
Etant cuite, vous la retirez, la panez au beurre simple, et
une seconde fois avec une auglaise (voyez Panure a ¢’ An-
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glacse), et vous la faites griller, ayant soin de la retourner,
pour qu’elle le soit des quatre cétés : vous versez dessous,
ou dans une saucitre, une rémoulade simple ou verte.

Anguille & la pouleste.

L’anguille étant bien néloyée, coupez-la en petils tron-
cons ; faites-la dégorger et blanchir. Etant bien égoultée,
faites fondre un morcean de beurre, et passez-y les mor-
ceaux d’anguille. Bien revenue, mettez-y deux ou trois cuil-
lerées & bouche de farine ; mouillez-la avec du bouillon ou
de I'eau, et un bon verre de vin blanc, du sel, un bouquet
garni, des champignons ; ayez soin de I'écumer, et dégrais-
sez la sauce. Etant réduite et de bon goit, ajoatez-y une
liaison de trois jaunes d’azufs et un jus de citron.

Desserte d’ Anguille.

Soit avec de Panguille de desserte, soit qu'on lait fait
cuire exprés, on peat en tirer quelques entrées, telies que
celle en salade garnie de laitues, soit en mayennaise (voyez
Satade et Mayennaise de Turbot ou de ¥ olaille), et vous
les dresserez et finirez de méme. !

- Anguille panée ct frite.

$'il reste quelques morccaux d’anguille & la poulette,
vous les enveloppez légérement de leur sauce, et les roulez
dans la mie de pain; vous les trempez dans les ceufs battus,
pour les paner une seconde feis; puis vous les faites frire,
ct les servez avec du persil frit. ’

Nota. L’anguille cuite A la broche, grillée ou au court-
bouillon, est susceptible d’étre panée comme celle ci-dessus.
Vous faites une légére sauce A attelets, dont vous envelop-
pez les morceaux, et les panez a deux fois, comme il est dit
ci-dessus.

DE LA PERCHE.

La perche, en mangeant les autres poissons, a I'avantage
d’échapper A ceux qui voudraient en faire leur proie, en
déployant ses nageoires garnies de piquans. Les perches
des étangs sont faciles 4 reconnaitre par leur couleur brane,
au lieu que la perche de la Seine et des autres riviéres est
d’'un vert doré et marquée de raies noires. Elle a les na-
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'geoires d’vn beau rouge. On en dte les onies, et on les vide ;

puis on fictle }a téte, et on les met cuire dans un court-’

bouillon. Il faut éviter qu’elles ne le soient trop. Etant en-

_ core chaudes, il faut les égoutter et enlever la peau. Ensuite

N

bien nétoyées, vous placez les nageoires rouges sur le dos,
et les déposez dans un plat creax; vous passez le mouille-
ment au tamis par-dessus, les couvrez d’'un papier beurré,
et vous vous en servez au besoin. Vous les mettez chauffer,
les égoutlez, et versez dessus unesauce au beurre, dla créme,
3 ld pluche. (Voyez chacune de ces sauces.) '

Perches & la vasse-fiche.

Vos perches étant cuites an court-bouillon et épluchées,
comime il est dit ci-devant, vous prenez un peu de racins
de persil, un peu de rouge de carotte, que vous coupez en
filets comme pour une julienne ; vous les faites cuire dans
le court-bouillon de vos perches, passé au tamis, vous y
ajoutez des feuilles de persil, auxquelles vous ne faites faire
qu’un bonillon. Ayez une sauce tournée bien réduite, que
vous incorporez avec votre sauce. Etant bien finie, vous y
metlez vos filets, et un peu de mouillement ou elles ont
cuit. Dressezles perches et versez la sauce.

Perches grillées & cru.

L’écaille de la perche est trés-difficile A enlever : on se
sert d’'une rdpe ou d’un coutcau. Lorsqu’elles sont vidées
et ¢eaillées, vous les ciselez ct les marinez & I’huile, comme
les autres poissons; puis vous les faites cuire sur le gril, et
vous les servez dvec une sauce grasse ou 'maigre.

Perches frites.

On prend des pelites perches; on les écaille, on les vide. -

Etant ciselées des deux cotés, on les marine comme pour
griller; on les égoutte et les farine, puis on les met a la
friture chaude. Etant de belle couleur, on y met du persil
frit.

Desserte de_Perches.

1l faut éviter, lorsqu’on les fait cuire, qu’élles ne ¢ soient
trop. Lorsqu’il est possible de les faire réchauffer, on en

.
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variela sauce : on peut aussi les paner, et les mettre prendre

couleur sous le four de campagne.

.

DE LA LAMPROIE.

Ily en a de deux sortes : 'une de mer, et I'autre flavia~
tile. Cette dernitre est préférable. Son corps est allongé,
comme celui d’'vne anguille ; son ventre est argenté, et son
dos d’un bleu noirdtre. Elle a sept trous de chaque coté,
qui remplissent les fonctions d’otiies. Sa chair a peu de
saveur. Lorsqu’on veut employer, pour en détacher la peau
il faut la mettre dans I'eau presque bouillante, et la ratisser
avec un couteau. Yous la nétoyez, puis la videz et la coupez
par trongons. On n’en fait guére usage que pour metire en
matelote et grillée. (Voyez Matelote et Anguille gritiée.)

, DE LA LOTTE. !

Ce poisson, que P’on trouve dans les étangs, est trés-
abondant dans la riviére de Sadne. Elle n’a que deux na-
geoires. Son corps est marbré de noir et de jaune; elle a le
ventre trés-large, qui renferme un foie des plus délicats.
Elle n’a pas d’ecailles ; et, pour la débarrasser de sa peau,
il faut la mettre dans 'eau presque bouillante, et la ratisser
comme la lamproie. Etant bien nétoyée,” on la ciséle de
chaque coté; puis on la farine, et on la fait frire, ainsi
que le foie que Pon en délache, et que l'on fait frire a

art.

d Si 'on a beaucoup de foies de lottes, on peut les mettre
au gratin, en caisse, etc. Il ne faut pas employer les ceufs,
qui sont trés-indigestes. (Voyez Laitances de H‘armgs.)

DU BARBEAU, DU BARBILLON ET DE LA BREME.

Ces trois poissons sont trés-communs dans la riviére de
Seine, et I'on n’en fait pas un grand usage A Paris. Le bar-
beau est le plus gros; le barbillon en est le diminulif. La
_maniére de 'accommoder est peu variée. On le fait' cuire
au court-bouillon, comme le brochet. On peut le mettre
griller comme la carpe, et le méler dans une matelote
avec d’autres poisspns. La bréme est un poisson trés-plat :
on Pécaille, on'la cistle. Etant marinée, on la fait griller :
elle se sert a4 la sauce blauche. ’ .
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DE LA TANCHE.

Elle est sujette & sentir la bourbe, lorsqu’elle n’a point
dégorgé dans Veau de riviére. Il faut, pour s’en servir, les
limoner en les jetant dans I’eau bouillante, et ne les laisser
que le temps nécessaire pour en enlever la peau. Otez-en
les ouies, les nageoires 8t videz-les. Etant bien nétoyées,
vous les employez des maniéres suivantes.

Tanches & la poulette,

Etant bien préparées, vous les coupcz en troncons, et
vous les faites blanchir. Rafraichies et bien égouitées, vous
les passez dans une casserole avec un morceau de beurre.
Etant revenues, vous y mettez de la farine, que vous dé-
layez avec du bouillon ou de I’eau et du vin blanc, un bou-
quet garai, des champignons : vous pouvezajouter des pelits
ognons blanchis. Votre tanche étant cuite, et la sauce bien’
dégraissée et réduite 4 son point, vous la finissez avec une
liaison de jaunes d’ceufs, un jus de citron, ou du vinaigre.

Tanches en matelote.

Etant limonées et coupées en troncons, vous les marqnez
dans une casserole avec tous les accessoires de la matelote,
et la finissezde méme. ( Voyez Matelote de Carpe et d’ An-
guatte.) - '

Tanches frites.

On prend des petites tanches, et aprés les avoir limondées
ct vidées, il faut les ciseler.des deux c6tés. Yous pouves
les mariner comme les perches, ensuite les farimer ct
les faire frire.

/ : : DU GOUJON.

On sait que le goujon est un petit poisson blanc dela
Seine : iln’y a gutre qu'un moyen de I'employer, celui de
le faire frire. On D’écaille, on le vide; puis, étant bien
lavé et essuyé, on le farine, et on le met dans la friture.
Il faut qu’elle soit trés-chaude, et n’en pas mettre trop 4
1a fois, parce qu'ils seraient mous en sortant de la friture;
et c’est ce qu’il faut éviter. -

DES GRENOUILLES,
On ne doit avoir aucune répugnance i les manger, car
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il serait impossible de ne pas distinguer le crapaud : on le
reconnafta la seule inspection des yeux, qui regardent le
ciel, au lieu que ceux de la grenouille se dirigent vers la
terre. Sa peau est grise et brune, parsemée de taches; mais,
étant dépouillé, sa chair noirdtre, et les pattes de derriére
beaucoup moins grandes que celles de la grenouille, le fe-
raient aisément reconnaitre, J’ai cru cclte petite digression
nécessaire, pour rassurer les personnes qui ont quelque ap-
pré¢hension pour manger des grenouilles.

Grenouilles & la poulette.

On les coupe un peu au-dessus des cuisses : on dépouille
celte partic ; on coupe Pextrémité des doigts, et on fait un
neud de ces longues pattes : on les fait dégorger et blan-
chir. Aprés étre rafraichies et égouttées, vous les passez
avec un morceau de beurre. Mettez la farine nécessaire,

- et mouillez avec du bouillon, ou de P'eau et un verre de

vin blanc (il faut peu de temps pour les cuire ), un bou-
quet garni, des champignons, le sel nécessaire. Etant dé- -
graissée et réduite & son point, vous liez la sauce avec des
jaunes d’ceufs, et ajoutez un jus de citron ou filet de vi-
naigre, et un peu de persil haché.

Grenouilles frites.

Etant bien nétoyées et troussées, vous les mettez mari-
ner avec du sel, du jus de citron, ou verjus, ou vinaigre,
des branches de¢ persil. Au moment de les faire frire, vous -
les égoutiez sur un linge, les farinez, et les mettez dans la
friture. '

Autre maniére.

Etant marinées, comme ci-dessus, vous les égouttez et
les mettez dans une pate faite de cette maniére : prenez
deux ceufs entiers, et cassez-les dans une tcrrine, mettez-y
environ deux cuillerées 4 bouche de farine, un peu de sel;

" remuez avec une cuillére de bois, et formez une pate, dans

laquelle vous passerez un jus de citron ouun filet de ver-
jus, un peu de bonne huile. Votre pate étant bien délayée
et un peu claire, vous y mettez les grenouilles, que vous
jetez dans la friture 'une aprés I’autre, pour éviter qu’elies
ne s’attachent ensemble. Etant bien frites, servez-les avec
du persil frit.
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Grenouilles en cornets.

Etant préparées et blanchies, mettez dans une casserole
un morccau de beurre, du sel, un peu de gros poivre,
persil, échalottes et champignons hachés ; faites-y revenir
les grenouilles. Etant de bon golt, versez-les sur une
assiette. Lorsqu’elles sont froides, huilez des demi-feuilles
de papier A lettre; formez-en des cornets, dans lesquels
vous mettrez six A huit grenouilles avec de leur assaison-
nement; vous les ferez griller, et les servirez dans les
cornets,

DES ESCARGOTS.

La saison ot on les trouve est le printemps et 'automne.

On en fait peu d’usage ; mais comme il s'en trouve beau-
coup dans les vignes, je donne la manié¢re de pouvoir les
accommoder. On met de 'eau dans un chaudron avec une
poignée de cendre; lorsqu’elle commence & bouillir, jetez-
y les escargots, et laissez-les un quart-d’heure; retirezdes
de la coquille, lavez-les & plusieurs eaux, et les nétoyez le
micux possible ; puis mettez-les bouillir dans une eau nou-
velle pendant un instant, et les rafraichissez ; égouttez-les,
puis les passez avec un morceau de beurre ; saupoudrez-les
de farine, et mouillez avec du bouillon et un verre de vin
blane, un bouquet garni, des champignons, et finissez
comme les grenouilles en fricassée de poulet.

DES QUENELLES MAIGRES EN GENERAL.

Quenelles de Merlans.

Levez les filets de six ou huit moyens merlans, aprés les
avoir écaillés et bien lavés ( voyez Filets de Mer{ans); puis
dtez-en lapeau etles nageoires. Yous pilezla chair fortement,
etla passez au travers d’un tamis 4 quenelle ; vous ramassez
cette chair pilée, et en formez une boule ; puis vous avez
mis de la mie de pain mollet tremper dans du lait froid.
Lorsqu’elle en est bien pénétrée, vous la retirez et la pressez
fortement dans un linge ; vous en faites une autre boule de
pareille grosseur i celle dela chairde merlans, et en formez
une de beurre un peu plus forte, pour que le tout soit par
tiers A peu prés égaux. Vous commencez & piler la mie de
pain, lorsqu’elle est bien écrasée, vous ajoutez le beurre;
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et aprés P’avoir bien m¢lé A la mie de pain, vous mettez la
chair de merlans, Le tout étant bien amalgamé, vous
ajoutez quatre 4 six jaunes d’ceufs, suivant la quantité, du
sel et un peu d’épices, que vous mélez encore. Yous en
meltez gros comme une petite noix, ou daas la marmite,
oudans unc casserole, avec un peu d’eau et de sel, et la
faites bouillir. Vous la coupez et ’égouttez, pour voir si elle
setrouve d’un bon sel, et au degré ol elle doit étre. S'il
arrive qu’elle soit irop délicate, il faut la retirer du mor-
tier, piler un peu de mie de pain trempée, et la méler avec -
la farce. Si, au contraire, elle se trouve trop ferme, vous
ypilez un morceau de beurre. Ces précautions prises, fouet-
tez la moitié ou les deux tiers de vos blancs d'ceufs, et
mélez-les & votre farce. Etant ainsi préparées vous la re-
tirez du mortier, la déposez dans une terrine, la couvrez
d'un papier beurré, et vous vous en servez au besoin.

. Quencelles de Brochet.

La chair de brochet étant plus ferme que celle des
merlans, on peut y mettre un ;peu plus de beurce : rien
ne differe de la manitre ci-dessus.

Quehelles_ de Saumon.

Le saumon étant plus gras qu'un autre poisson, on y
met une idée moins de beurre : mémes soins que pour les
précédentes.

Quenelles de Carpes.

Consultez Particle des quenelles de merlans.

Pour pocher ou cuire ces différentes quenclles, ainsi
que celles que l'on roulerait en boudins, il faut voir I'ar-
ti::e; :.‘Zam'ére de pocher tes quenetles et {es boudins de
volaille. -

Boudins de Merlans & la Richelieu.

Prenez de cette farce A quenelles; étendez-en sur un
couvercle de casserole beurré d’'un demi-pouce d’épais-
seur, trois de largeur, et de la longueur que vous voulez
donoer A vos boudins. Mettez au milien un salpicon ( voyez
Safpicon ), et avec la lame d'un couteau que vous faites
chauffer, relevez la farce & quenelles, de maniére A former
un boudin, et que le salpicon ne puisse s'en échapper. Dé-

:  tachez-le du: couvercle, et roulez-le sur la table que vous

: -
17
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aurez saupoudrée légérement de farine, et vous les poche-
rez avec précaution, pour qu'ils ne se déforment pas. 1l

. faut éviter qu’ils ne bouillent trop fort. Etant ainsi pochés,
vous les égoultez et les panez avec soin; vous les faites
griller de belle couleur, et vous les servez avec une'sauce
italienne, ou tomate, etc. . '

Boudins d’Ecrevisses. ,v

Vous les faites avec des quenelles de volaille, si c’est au
gras. Si c'est au maigre, vous prenez telle farce maigre qui
vous convient; vous faites un‘salpicon au maigre le meil-
leur possible, ol1 veus mettez les queues d’écrevisses. Vous
les enveloppez avec le méme soin que I'autre salpicon, et
les pochez de méme avec les coquilles. Vous ferez un
beurre d’écrevisses, dont vous mettrez une partie dans
Yanglaise qui vous servira 4 les paner, et I’autre partie
pour la sauce que vous servirez dessous lorsqu’ils seront
grillés. . 4

Je ne ferai point @article pour Ja variété des différens
boudins; n'importe avec quel poisson la farce en soit faite,
on doit employer les mémes procédés. On peut former ces
boudins aveo ou sans le salpicon, les servir sortant d'étre
pochés, les paner et griller, et leur faire prendre couleur
au four. Ce qui est indiqué pour les farces maigres, peut
#’adapter aux farces grasses.

Farce cuite au maigre.

Si l'on a des filets™de poisson cuit, on peut s’en servir;
dans I3 cas contraire, on prend des filets de merlans ou de
tout autre poisson, que I'on coupe en dés, et que I'on fait
revenir dans du beurre avec des fines herbes. Etant bien
raffermis, vous les hachez et les pilez; vous avez une pa-
nade au lait bien desséchée ( voyez Panade), et un mor-
ceau de beurre : vous meltez autant de I'un que de 'autre.
Votre poisson bien pilé, vous le retirez du mortier et pilez
la mie de pain, ensuite le beurre, 2t puis le poisson. Tout
. étant bien amalgamé, vous mettez deux ou trois ceufs en-
tiers, du sel et un peu d’épices. Assurez-vous qu’elle peut
se soutenir et qu’elle est d’un bon sel: vous vous en servez

au besoin.
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DES TRUFFES.:

Cere plante croit sous terre; elle est dépourvue de ra-~
cines; elle ne présente aucun signe de reproduction. Les
botanistes I'ont placée dans la classe des Agarics ou
Champignons; elle est ronde, en forme de chaussetrape.
C’est 4 la fin de septembre que I'on commence sa recher-
che. On se sert.de petits chiens et de cochons que l'on a
soin de museler, et qui, attirés par 'odeur, les indiquent .
4 des hommes munis de pioches, qui, en fouillant, trou-
vent la truffe. Je ne parlerai que de celles qui viennent en
France, et dont la consommation est si grande a Paris. Les
truffes de Bourgogne ont la peau plus raboteuse que les au-
tres ; elles sont moins noires, et souvent sentent le musc, ce
qui les rend désagréables. Celles de Périgueux ont un excel-
lent parfum ; mais elles sont moins bien faites que celles du’
Dauphiné, qui se trouvent plus rondes et ont la peau beau-
coup plus fine : 'une et P'autre sont d’un trés-bon usage.
Il faut éviter, lorsqu’on en achéte, d’en prendre de molles;
vous vous en assurez en les pesantlégérement dans la main.
Il n’est pas inutile de les flairer, pour connaitre si elles
ont bonne odeur. :

.

Maniére de les laver.

Les truffes que vous devez approprier, il faut les mettre
dans une casserole ou terrine, avec de I’ean fraiche ; vous
les agitez avec la main, et vous les changez d’cau, ou vous
pouvez en mettre un peu de titde, et les brosser avec
soin, soit avec la pointe d’'un couteau ou une petite bro-
chette; vous en retirez la terre qui peut s’y trouver. A me-
sure que vous les brossez, remettez-les dans une autre eau,
et ne cessez que lorsque vous serez assuré qu’il ne s’y
trouve plus de terre. :

Truffes au vin de Champagne.

Faites une marinade cuite que vous mouilterez avec du
vin blanc et un fond de cuisson quelconque. Etant cuite
etde bon gotit, passez-la au tamis, et faites cuire vos truffes

‘
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dedans : une demi-heure suffit. Vous les égouttez, les es-
-suyez bien, et les servezdans une serviette.

Nota. Ce fond doi¥étre conservé, il sera meilleur la se-
cconde fois, pour donner du gout aux truffes que vous y ferez
ouire; et un peu de ce méme fond peut étre ajouté aux
farces ou ragodts aux truffes.

Truffes & Ultalienne. -

1l faut enlever la peau de la truffe le plus légérement
possible; puis couper les truffes en tranches, et les sauter
dans une casserole avec un morceau de beurre; mouillez
avec une sauce italienne ou espaguole, ‘un verre de bon
vin blanc; fajtes dégraisser et réduire 4 -son point, et ser-
vez avec une garniture de croitons.

Truffes @ la Provencale.

‘Vos truffes étant épluchées, vous les sautez dans une
casserole aveo de I'huile au lieu de beurre ; vous les mouil-
lez avec une italienne ou de ’espagnole et du vin blano, et
les finissez de méme que ci-dessus.

Croiites aux truffes.

‘Goupez-les par tranches et passez-les au beurre ; mouil-
lez avec de la sauce tournée et un verre-de vin blanc. Ré-
- duite et de bon goit, finissez la sauce avec une -liaison :
-ayez une crolte de dessus de pain & potage, auquel vous
aurez 6té toute la mie; étendez légérement-du beurre des-
sus et dessous ; mettez-la sécher au four ou sur le gril : vous
versez dessus votre ragoti de truffes. :
Nota. On peut, au lieu d’étre au blanc, faire le ragoiit 2
Pitalienne ou 4 la provengale et au roux, -et le servir de
méme sur une croiite ainsi préparée.

DES CHAMPIGNONS.

Les botanistes se sont appliqués avec beaucoup de soin
a connatitre les différentes espéces de champignons; mais
leurs recherches n’ont pas suffi pour que les particuliers
puissent, au premier aspect, distinguer celui qui peut nuire
d’aveo celui dont on peut faire usage. 1ls ont A peu présla
méme forme. Une observation cependant qui peut rassurer,
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c’est” que lorsque le champignon est ferme et arrondi,:
blanc en dessus et rougedtre en dedans, il est de bonne
qualité; ceux, au contraire, qui sont blanes: en dessous
comme en dessus, et-dont le chapiteau est volumieux, doi-
vent- étre rejetés. Dans le cas olr, malgré Ia surveillance
gque ’on aurait apportée, on se trouverait avoir mangé de
mauvais champignons, on éprouverait une grande pesan-~
teur dans l’estomac, une chaleur brilante et un- gonfle-
ment dans la gorge, le premier moyen d’y remédier est-de
prendre du vinaigre mélé avec de I’eau, ou un verre de
verjus : en général, tous les acides végétaux sont bons.. Le
second moyen est d’exciter le vomissement d’une maniére
quelconque. Jai eru devoir donner cette explication pour
ceux qui, habitant la campagne, et aimant les champi-
gnons,peuvent en éprouver quelquesincommaodités. A Paris,

des inspecteurs sont chargés d'y veiller, et 'on n’y con-

somme pour l'ordinaire que des champignons de couche,

dont on n’a rien A appréhender. :

Champignons -aw gratin.

Aprés avoir épluché et lavé vos champignons, il faut les
tourner (voyez Ragodt de Champignons); puis les passer
dans une casserole avec un morceau de beurre. Lorsqu’ils
ont rendu leur eau, vous y ajoutez du persil; échalottes,
truffes hachées, et méme des tournures de champignons
hachées. Yous les mouillez ensuite avec de P’espagnole; A
son défaut, vous mettez de la farine, et délayez avec du
bouillon, et du jus assaisonné de sel et d’un peu de muscade
ripée. Yous faites réduire le ragoiit, et le mettez sur le
plat, dans une casserole d’argent ou dans des coquilles; vous
les saupoudrez de chapelure, et les faites chauffer au four
ou sous le four de campagne.

Croiites aux Champignons:

1] faut tourner les champignons et les passer au beurre;
au lieu de les mouiller avec de I’espagnole, vous employex
de la sauce tournée, et les finissez avec une liaison. Vous
préparez une croiite comme pour les truffes (voyes. Crovte
aux truffes), et servez vos champignons par-dessus.

Champignons grillés.

Ce sont les plus grands champignons que I'on puisse. s

/
!
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procurcr. Aprés étre épluchés et lavées, on'en supprime la
queue; vous Jes ciselez en-dessous, et les saupoudrez de
sel et de gros poivre; vous les mettez mariner dans de
Phuile, etles faites griller des deux cdtés. Vous connaitrez
qu’ils sont cuits, en appuyant le doigt dessus, ils doivent
étre flexibles. Vous les servirez avec de la bonne huile, dans
laquelle vous aurez mis du persil et de Péchalotte hachée,
. ?vec gel et gros poivre, et que vous aurez fait revenir sur le
ou.
Champignons farcis.

Ce sont des grands champignons préparés comme ci-

dessus : vous en hachez les queues, et pressez fortement -

. dans un linge pour en retirer 'eau; vous y mettez de ’écha-
lotte et du persil, des cornichons et des cipres hachés de
méme, du sel et du gros poivre, ainsi que de Phuile. Etant
de bon goiit, vous mettez cette farce dans les champignons :
saupoudrez-les de chapelure, et faites-les cuire au four ou
sous le four de campagne.

Nota. On peut y ajouter un peu d'ean d’ail, si c’estle
goiit des personnes.

‘Des Morilles.

C’est une espéce de champignon, mais beaucoup plus
gros, et d’une forme plus allongée. Sa structure est assez
ressemblante & des rayons de miel, et d’un blanc rougeatre.
On les trouve an printemps. Il en vient beaucoup au bois
de Vincennes, dans les foréts de Saint-Germain et de Mont-
.morency. Cette espce ne laisse aucune appréhension.

Croiites de Morilles.

Vous les épluchez et fendez en deux; et lorsqu’elles sont
fortes, vous les coupez en plusielirs morceaux: Etant lavées
avec soin pour dter le sable qui 8’y trouve, vous les faites
. blanchir; bien égouttées, vous les passez avec un morcean
de beurre; vous y mélez de la farine et mouillez avec du
bouillon, un bouquet simple; vous les finissez comme les
champignons, avec une liaison, et les servez sur une
croite. ' _—

Des Mousserons.

C’est au printemps qu’on les trouve,ainsi que les morilles,
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au pied des arbres. On en fait peu d’usage. Le mousseron
se dispose comme 1a morille, et peut se faire sécher. Pour
cela, on I'épluche, on le lave, on le fait sécher au four trés-
doux, ou au soleil ; aprés cela, on Penfile, et on Pattache
un plancher dans un endroit aéré.

DE LA €HOU-CROUTE.

On commence par éplucher des choux, autant que peut
en tenir le tonneau ol vous voulez les déposer; il faut, au-
tant que possible, qu’il ait servi 3 du vinaigre ou du vin
blanc. Vousle défoncez par un bout, et le percez a trois ou
quatre pouces de son bord défoncé, pour y placer une can-
nelle en bois, pour que les eaux que Pon doit supprimer
puissent s’écouler. Aprés avoir 6t le trognon des choux,
vous les coupez le plus mince possible. Etant tout préparés,
vous mettez au fond du tonneau un lit de sel, puis une
couche de choux saupoudrés de sel de trois pouces d'¢pais-
seur, un lit de sel et de choux ensuite. Vous pressez forte-
ment, pour qu’ils tiennent le moins de place possible; et
dans lintervalle de chaque lit de sel et de choux, vous
saupoudrez d’une poignée de graines de carvi ou de genié-
vre. Le tonneau rempli et fortement foulé, vous finissez par
une couche de sel. On couvre le tout de fouilles entiéres,
vne toile mouillée, et Je fond du tonneau que vous avez
assujéli, que vous mettez par-dessus avec une pierre, pour
qu’il ne soit pas dérangé pag la fermentation des choux,
pendant dix ou douze jours. Au bout de quatre ou cing,
vous laissez couler la saumure qui est trouble, et la rem-
placez par une nouvelle que vous mettez chaque fois que
vous avez fait couler Pancienne. Lorsque I’eau qui sort de.
lachou-croute est claire et sans mauvaise odeur, vous cessez
de la renouveler. On la tient dans un lieu frais, sans étre
humide; et lorsque I'on commence i s’en servir, tous les
quinze ou vingt jours, vous retirez de la saumure, ct la re-
nouvelez, la tenant toujours couverte du linge mouillé et
du couvercle. I} faut pour cinquante livres de choux environ
une livre de sel.

Pour faire cuire la Chou-croute.

Aprés 'avoir retirée du tonneau, vous la lavez plus ou
moins, suivant le godt aigre que Y’on aime : on peut oter
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ou laisser les graines de carvi et de geniévre. Etant bien
‘pressée pour en exprimer l'eau, vous la mettez dans une
casserole avec un moreceau de lard de poitrine, du cervelas,
des saucisses, mouillez avec du bouillon, sans étre dé-
graissé, et la faites cuire pendant cinq 2 six heures; vous
Iégouttez dans une passoire, et la dressez sur le plat, aveo
le petit lard que vous coupez en morceaux, les cervelas et
les saucisses.

Nota. On peut metire cuire plus de chou-croute que I'on
n’en doit servir, elle acquerra plus de goiten la faisant ré-
chauffer. ‘

Chouz farcis.

Faites blanchir un choux ou plusieurs, suivant leur gros-
seur, dans son entier, pendant un quart-d’heure, puis vous
en dterez le cceur. Faites une farce aveo du veau et du lard,
ou un bon godiveau, ou farce i quenelle. (Voyez ces ar-
ticles.) Le choux ayant été rafrafchi et pressé, vous placez
de cette farce dans 'intervalle des feuilles et dans le milieu;
vous lui faites reprendre sa’ premiére forme, le ficelez aves
précaution, le marquez dans une casserole, avec ognons,
carottes, un bonquet garni, les débris de viande que vous
pourrez avoir ; couvrez-le de bardes de lard, et mouillez Ie
avec du bouillen, sans étre dégraissé. Le choux étant cuit,
vous ’égouttez; vous en exprimez la graisse, et le servez
aveo une sauce espagnole. Oh peut le mettre cuire avec du’
petit lard, des cervelas, etc.

Du Chou rouge.

II est peu cultivé, La plupart sont employés pour. des
bouillons qui sont ordonnés aux personnes qui ont la poi-
trine délicate. On peut cependant en faire usage & peu prés
comme des autres choux. Aprés les avoir lavés et coupés
en morceaux, on les faitblanchir pendant un quart-d’heure;
on les rafraichit et on en exprime I'eau; puis mettez dans
une casserole un morceau de beurre ; éparpillez les choux,

“ctles meélez avec le beurre; mettez-y du sel, un bouquet gar-
ni; faites-les mijoter A petit feu,jusqu’a ce qu'ils soiext d’un
bon sel, et ajoutez-y un morceau de beurre, si vous le
croyez nécessaire.

Digitized by GOOS[Q

.




LEGUMES. - 285
Petits Choux de Bruxelles.

1l ne vient qu’aux approches de Phiver : ils sont verts,
de la grosseur d’ane noix.On supprime les feuilles jaunes ;
on les fait cuire dans de I’eau et du sel. Etant rafraichis et
bien égouttés, vous les meltez avec un morceau de beurre,
du sel et du poivre. On peut, pour lier le beurre, y ajou-
ter une cuillerée de sauce tournée. .

DU BROCOLL

C’est une espdce de chou que l'on cultive en Italie. Les
branches étant effeniliées, elles reasemblent A des asperges.
On les met en petites bottes; on les fait cuire avec de 'ean
et du sel, et on les mange 4 I'huile ou A la sauce blanche.
Ceux que 'on vend A Paris n’en sont qu'une imitation; ce- *
pendant ils peuvent s’employer de méme.

'

DE LA POMME-D’AMOUR OU TO.IIATB.

Pai parlé de ce solanum. ( Voyez Sauce tomate. ) Le
plus grand usage que 1’on en fait, c’est dans les sauces; ot

- 'indiquerai la maniére dont je les ai vu arranger en Pro-

vence.
Pommes-d’amour farcies.

Aprés avoir supprimé le pédicule ‘ou queue, on enléve
le dessus de la tomate d’un quart de pouce d’épaisseur, et
avec une petite cuillere A café vous en sortez toutes les
graines, et en exprimez I’eaun par une légére pression. Pour
ne point Pécraser, vous la remplissez d’une farce qui est
composée d’ceufs durs, de persil, échaloties, capres, cor-
nichons, le tout haché; de filets d’anchois coupés en trés-
petits dés, poivre, sel; délayez le tout aves de bonne huile.
Les tomates étant bien remplies, vous les couyrez légére-
ment de chapelure. Vous évitez qu’elles ne soient trop
‘cuites, ét les enlevez de dessus la tourtitre avec précaution,,
pour les servir sur le plat. :

. DR L AUBERGINE.

Cette plante est originaire d’Amérique. 1l y en a de -
deux sortes : de blanches, qui ont la forme d’un ceuf, et
de violettes. En Provence et en Italie, il s’en mange beau-
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coup. La maniére la plus commune de les préparer est !

celle-ci : . :

On ouvre des aubergines en deux, et dans leur longueur,
aveo la pointe d’un couteau; on leur. fait intérieurement
des incisions profondes, sans endommager la peau; on les
saupoudre de sel. Au bout d’'une demi-heare, par une forte
Ppression, vous en faites sortir ’eau, et vous mettez dans la
ciselure une farce pareille a celle que vous avez mis dans
les pommes-d’amour. Mettez de la chapelure, et faites
griller.

DE LA’ POMME DE TERRE.

Cette plante, si précieuse, nous vient de PAmérique :
elle est originaire de la province de Virginie. Tournefort
place cet utile solanum dans la premiére classe. Il yena
de deux sortes : les blanches et les rouges. Cette premitre
est préférable & l'autre ; elle se conserve plus dans soo eu-
tier. La forme longue est encore & préférer a la ronde.
Pour les faire cuire, on les lave i plusieurs eaux; puis on
les met dans un chaudron avec de I’eau, une poignée de
sel. Lorsqu’elles ont bouilli quelque temps, vous les tou-
chez pour voir si elles sont cuites; vous les jetez dans une
passoire et enlevez la peau, et vous vous en servez au be-
soin. _ . :
Autre maniére de les faire cuire.

Les pommes de terre étant lavées, vous les mettez dans
une marmite que vous recouvrez de son couvercle, ou dans
un chaudron avec de ’eau, et vous les faites bouillir. Les
pommes de terre doivent cuire par la vapeur : puis on les
ptle, et 'on en fait usage.

Pommes de terre & la maitre-d’hotel,

Les pommes de terre étant cuiles et épluchées, on les
coupe en liard, et on les met dans une casserole avec un
morceau de beurre, du persil et de la ciboule hachés, sel
et gros poivre. Yous les sautez,et y mettez une idée de bouil-
lon pour Her le beurre ; puis vous les servez avec un jus
de citron.

Pommes de terre & la purée d’ognons.

Faites une purée d’ognons (voyez cet article); coupez les
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pommes de terre cuites, et sautez-les dans la purée d’ognons.
Servez, étant d’un bon sel.

Pommes de terre frites.

On peut les faire A cru ou cuites; on les coupe en liard ;
on les met A la friture bien chaude. Etant frites et cro-
quantes, on les retire dans une passoire. Etant bien égout-
tées, vous avez dans une casserole un morceau de beurre,
du persil et de la ciboule hachés, dusel et du gros poivre.

Yous sautez vos pommes de terre dans le beurre, et les
dressez sur le plat. '

Pommes de terre & la créme.

Faites une sauce A la créme. (Voyez cet article.) Etant
réduite & son point, coupez les pommes de terre en liard,
et mettez-les dans la sauce.

. -
Pommes de terre sautées au beurre.

Prenez des petites pommes de terre d’égale grosseur:
qu’elles soient rondes et nouvelles; dOtez, la pelure i cru;
ayez du beurre dans une casserole. Etant fondu, mettez-y
les pommes terre, et sautez-les sur un feu vif; mettez-y
du sel. Lorsque les pommes de terre seront cuites et de
belle couleur, dressez-l¢s sur le plat.

Autre mdniére de les faire frive.

Les pommes de terre étant trop mires, seraient sujettes
i g'écraser. Etant pelées 4 cru, vous les mettez dans une

friture neuve et bien chaude. Les pommes de terre étant -

presque cuites, vous les égouttez sur un linge, puis les
meitez dans une casserole avec un morceau de beurre et
du sel; vous les sautez, et achevez de cuire et de prendre
belle couleur. Les pommes de terre ainsi préparées peu-
vent servir pour entremets, autour des biftecks, d’un

pi¢ce de bosuf, etc. , -

Purée de Pommes de terre.

Etant cuites, vous les pilez dansun mortier, et les délayez
avec du bouillon, en les passant a la passoire; puis vous
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les mettez dans une casserole avec un morceau de beurre,
et achevez de mouiller avec du bouillon; yous lui faites
prendre la consistance d’une bouillie épaisse, et la laissez
cuire pendant une demi-heure et plus, ayant soin de la re-
muer, pour qu’elle ne s’attache pas. Etant d’un bon goit,
vous la servez dans une casserole d’argent, ou sur un plat
garni de croutons. - -

Nota. On peut la servir au maigre, en Ia mouillant avec
du lait et de la créme, au lieu de bouillon.

Croquettes de Pommes de terre.

Ayez des pommes de terre cuites i I’eau, mais de préfé-
rence i ]a cendre : n'en prenez que la chair; pilez-la dans
le mortier, et la passez au tamis; formez-en une boule, et
pilez du beurre A peu prés la moitié. Vous y mettez du sel,
épices, du persil haché, quatre jaunes d’ceufs et deux
blancs; vous les essayez, en les pochant dans du bouillon
ou dans de la friture, pour savoir si elles peuvent se soute-
nir ; ensuite vous les roulez et les. panez A la mie de pain,
et les faites frire comme les croquettes de volaille.

Fécule de Pommes de terre.

Gelle que I’on vend chez les marchands grainiers est trop
belle pour qu’on ne lui donne pas la préférence sur celle
que 'on pourrait faire soi-méme : c’est pourquoi je n'indi-
querai que le plus simple procédé gqui puisse en procurer
sur le champ ce que I'on en désire. Les personnes qui
veulent connaltre les grands procédés, peuvent consulter le
premier ouvrage de M. Parmentier.

1l faut les bien éplucher et les laver; ensuite vous les
ripez. Ce que vous en aurez obtenu, mettez-le dans une
terrine avec de I'eau claire ; agitez-le fortement; laissez re-
poser, et retirez Peau qui s'est éclaircie; remettez-en dela

" nouvelle, et recommencez de I'agiter; puis vous versez le
tout sur un tamis de soie posé sur une terrine. Au bout de
quelques momens, vous épanchez ’eau claire, et trouvez
la féoule au fond du vase. Vous pouvez 'employer oula
faire sécher. -

DES TOPINAMBOURS.

Cette plante, peu eonnue, est originaire des Indes : ses
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fleurs sont jaunes, et ressemblent A celles du soleil. On lui |
a donné le nom de poire de terre, par sa ressemblarnce avec
ce fruit. Son écorce est rougedtre, et sa chair est blanche.
Etant cuite, elle a le golit de P’artichaut. Se cuisant comme
la pomme de terre, elle peut étre servie aux différentes
maniéres qui sont indiquées aux pommes de terre.

DES PATATES.

Etant de la méme famille queles pommes de terre, ajant
A peu prés les mémes propriétés, je crois devoir renvoyer,
pour I'employer, & Particle des pommes de terre.

DES PETITS POIS.

Le petit pois est trop connu pour qu'il soit besoin de le
décrire : son utilité générale le fait considérer A juste titre
comme un des légumes les plus précieux. A Paris, on vend
trois sortes de pois : le gros, le moyen et le trés-fin. Le
gros s’emploie ordinairement pour la purée; le moyen,
pour les ragoiits, et le trés-fin pour entremets. A Ja cam-
pagne, comme c’est souvent ane production de son jardin,
on les méle tous ensemble. Dans la primeur, il n’y a pas
grand inconvénient ; mais lorsque la saison est plus avan-
cée, il ne faut pas hésiter A mettre de cdté les plus gros,
surtout lorsqu’ils commencent 4 jaunir, parce que les pe-
tils se trouvent cuits, que ceux-ci ne le sont pas.

Petits pois au naturel.

Prenez-en deux litres, et mettez-les dans une casserole
avec de I’eau, et environ un quarteron de beurre ; vous les
maniez bien, en égoutlez 'ean, et les mettez sur le feu avec
un bouquet de persil, ciboules et un peu de sel; vous les
sautez jusqu’a ce qu’ils ne rendeut plus de mouillement ;
vous les mouillerez & I'eau bouillante, et les ferez aller &
petit feu. Etant cuits et réduits, on a gros comme une noix
de beurre, dans lequél on a mélé une demi-cuillerée &
bouche de farine ; vous en mettez la moitié ou les deux tiers,
et les remuez fortement, sans les remettre sur le feu; #'ils
pe sont pas suffisamment liés, vous y mettez le reste de
votre beurre manié : vous avez eu soin de mettre le sucre
nécessaire, et vous les servez.

Nota. Les petits pois, étant trés-tendres dans leur pri-
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meur, sont presque cuits étant passés au beurre : il faut les
mouiller trés-peu; au lieu que, lorsqu’ils commencent i
durcir, il faut les mouiller davantage, et toujours a I'eau
bouillante. Il est trés-urgent, en les passant dans le beurre,
de ne pas les laisser attacher & la casserole, parce que le
gout qu’ils contracteraient ne pourrait pas se perdre, tels
moyens que I'on piit employer. Il faut aussi éviter que le
beurre ne paraisse lorsque vous les dressez : vous remédiez
A cet inconvénient, en mettant un peu d’eau fraiche, et en
les sautant de noufeau.

Petits Pois aux laitues.

Iis se préparent de méme. On peut y mettre des laitues
a cru et émincées, que vous mélez 4 vos pois apres les avoir
maniés dans le beurre, ou des laitues cuites séparément
(voyez Laitues), que vous coupez par quartier, ou que vous
laissez entiéres. Ils se finissent de méme que les précédens.

Pois & U Anglaise.

11 faut les mettre & 1'eau bouillante, dans laquelle on
aura mis du sel. Faites-les aller & grand feu, pour qu'ils
- 8¢ conservent verts : lorsque vous les jugez cuits, jetez-
les dans une passoire. Etant bien égouttés, ayez sur un
plat un morceau de beurre, du sel et du persil haché :
versez vos pois dessus, et servez.

, Pois au lard.
(Voyez Petits Pois au lard.)

" DES HARICOTS VERTS.

La bonté des haricots verts dépend de la fraicheur et du
peu de grosseur qu’ils peuvent avoir, joint aux soins qu'ils
exigent, pour les faire blanchir et les fricasser. Il faut les
choisir, autant que possible, d’égale grosseur. Lorsqu'’il s’en
trouve de plus gros, on y remédie en les coupant en filets
et dans leur longueur. Aprés avoir cassé les deux bouts pour
en extraire les parties filandreuses, retirez-les de Peau
fraiche, ot vous les aurez mis en les épluchant, et faites-
les blanchir dans un chaudren, & grande eau, ou vous
mettrez use poignée de gros sel, et & un feu vif, pour con-
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server leur verdure. 11 faut éviter qu’ils soient trop cuits.
Etant & leur point, vous les égouttez dans une passoire, les
mettez 4 I'eau fraiche, et vous les changez d’eau, s’il est
nécessaire. Déposés dans une temne, vous en faites 'usage
que vous désirez.

'

Haricots verts & la poulette. ’

Mettez dans une casserole un morceau de beurre avec
du persil haché : étant un peu revenus,. ajoutez-y une
cuillerée & bouche de farine délayée avec du bouillon.
Cette sauce réduite, mettez-y les haricots verts, et les
liez avec des jaunes d’ceufs et un jus de ocitron.

Haricots verts & Uognon.

Coupez de I'ognon en dés, et passez-les avec du beurre.
Etant de belle couleur, mettez-y de la farine, et mouillezavec
du bouillon et du jus. La sauce étant réduite, mettez-y les
haricots verts. Etant de bon gofit, dressez-les ur le plat.

Haricots verts & la Paysanne.

Emincez de ’oghon ; passez au beurre dans une poele oy
casserole : vos ognons étant frits, ajoutez les haricots verts .
bien égouttés, un peu de farine ; mouillez-les avec un pea
de bouillon, du sel et du gros poivre. Etant réduits, vous
pouvez les servir. :

Haricots verts & Uanglaise.

Ayez dans une casserole un morceau de beurre, persil et
échalottes hachés, sel et gros poivre. Votre beurre étant
fondu, égouttez les haricots verts que vous aurez mis un
instant avant dans de P’eau bouillante, et sautez-les dans
votre casserole; ajoutez-y une idée de sauce tournée, pour
que_ le beurre se lie plus facllement, servez, en ajoutant
un jus de citron. .

Haricots verts en salade.

Vous égouttez des haricots verts, et les dressez sur le
plat. L’on peut ajouter des filets d’anchois, des cornichons,
des betteraves, des petits ognons, qui, placés avec soin

~

Digitized by GOOS[Q



272 ' LEGUMES. ‘

en bordure, ou dispoeés autrement, peuvent décorer cet
autre mets; du persil et des échalottes hachés mis par in-
tervalles, et servez aves un huilier, ou un assaisonnement
4 I'huile dans une saucidre.

! DES HARICOTS BLANCS.

Les premiers haricots blancs qui paraissent au mois de
juillet, sont recherchés en raison de leur nouveauté : ils se
font cuire ainsi que ceux que I'on emploie dans une saison
plus avancée. On les lave et les retire de I'eau, et on les
, met dans une marmite ou casserole, avet de 1'eau, et.gros
comme une noix de beurre. Etant cuits, on les dépose dans
une terrine, et I'on s’en sert au besoin. ‘

Hariwts & la maitre-d’hotel.

Ayant mis dans une casserole un morceau de beurre
avec persil et ciboules hachés, du sel et du gros poivre,
vous y ajoutez les haricots bien égouttés, vous les sautez,
et vous les finissez comme les haricots verts, avec un jus
de citron,

Ils peuvent se servir : .

A la purée d’ognons, au jus, en purée. { Yoyez chacun
de ces articles. )

Féves de marais au blanc.

La féve de marais ne s’emploie ordinairement que trés-
petite : lorsqu’elle commence & grossir, on supprime le bout
et quelquefois méme son enveloppe. On les fait blanchir &
I’eau bouillante, dans laguelle on a mis du sel; on les ra-
fraichit et les égoutte ; puis on met dans une casserole un
morceau de beurre, un bouquet de persil et ciboules, et
une branche de sarriette ; vous les sautez comnme les petits
pois; mettez-y de la farine, et mouillez avec du bouillon.
Etant cuites et réduites a leur point, vous y mettez un peu
de sucre, et vous les finissez avec une liaison.

Feéves au roux.

-Yous les préparez de méme : au lieu de les mouiller avec
du bouillon, vous y mettez de I’espagnole ou du jus.

'
1
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DES ASPERGES.

Elles commencent & paraitre au commencement d'avril
oudla fin de\ mars; ce sont des asperges de terre : celles
qui-les "précédent vieunent sur des couches ou sous des
chdssis. Les jardiniers ont tellement perfectionné cette cul-
ture, que, dans la saison la plus rigoureuse, on en trouve
d'aussi grosses et d’aussi belle apparence que dans la saison.
Si elles peuvent satisfaire Je luxe, elles sont loin d’aveir le
godt de celles qui viennent naturellement. Pour les faire
cuire, on enléve avec la pointe du couteau les feuilles qui
sont le long de la tige, et I'on ratisse la queue; aprés quoi
on les dispose par petites bottes de ce qui peut tenir dans
lamain; on égalise les pointes, et on coupe les queues éga-
lement; on les fait cuire dans un chandron A 'eau bouil-
lante, avec une poignée de sel. Il faut veiller A ce qu’elies
ne soient pas trop cuites. Vous les mettez A eau fraiche; et
lorsque vous é&tes pour vous en servir, vous ne les faites
chauffer qu’au moment; vous les dressez sur le plat, les
plus grosses par-dessus, et servez avec une sauce blanche
ou une sauce au jus,

Asperges en petits pois.

Ce sont des pelites asperges que vous coupez en forme
de petits pois, et vous évitez de mettre les parties blanches,
qui ne cuiraient pas; vous les faites blanchir 3 grand feu
dans de I'eau et du sel; vous les égouttez et passez avec
un morccau de beurre : ajoutez-y un peu de farioe, et

- mouillez A I'eau ou au bouillon ; un bouquet de persil et de
ciboules, du sel et un peu de sucre. Etant réduit A son
point, vous finissez avee une liaison.

Asperges en petits pois au roux.
Méme procédé. Vous les mouillez avec de I'espagnole.

DES CHOUX-FLEURS. -

On était dans P'usage de faire venir la graine de chou-
fleur de I'Italie ; mais les jardiniers ont trouvé les moyens
de se servir de celle que leur donnent les choux quw’ils cul-
tivent. J1 commence d’en paraitre au printemps; mais
c'est & automne ol I'on recueille les meilleurs, %ue I'on

)
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peut conserver jusqu’au renouvellement de la saison. On
prend deux ou trois tétes de choux-fleurs, suivant leur
grosseur; on les sépare avec le coutean par morceaux qui
réunissent deux ou trois tiges, £t, avec la pointe, vous enfe-
vez les feuilles et la premitre peau ou enveloppe. 1l faut
- donner des soins a cette manitre d’éplucher, car il arrive
" souvent que des chenilles blanches sont placées daus les
difiérens pédicules du chou-fleur. On les met dans Peau &
mesure. Etant bien épluchés, vous les failes cuire dans
une casserole ou marmite avec de P’eau, un morceau de
beurre et du sel : vous évitez qu’ils ne soient trop cuits, en

les sondant avec la pointe du couteau. S'il arrivait que’

P'on craignit qu’ils ne le fussent trop en les laissant dans
leur cuisson, il faudrait retirer une partie de I'ean, et en
mettre de la fraiche, Etant déposés dans une terrine, ils
peuvent se conserver quelques jours,

- Choux-fleurs & la sauce blanche ou au jus.

Etant cuits et bien chauds, vous les égoultez, et les dres-
sez sur le plat, de sorte qu'ils aient la forme d’un chou-
fleur entier. Vous mettez les petits morceaux au milicu.
Ayez soin, en épanchant le plat, d’en relirer 'eau qu’ils
aurajent pu rendre, et servez ou dessus, ou dans une sau-
. citre, une sauce blanche ou ure sauce an jus.

\

Chouzx-fleurs at fromage.

Les chouk-fleurs étant égouttés, faites une sauce blanche,
dans laquelle vous aurez mis du Parmesan et Gruyére
rdpés; trempezles plus gros marceaux de vos choux-fleurs,
et dressez-les sur le plat. Les débris des choux doivent &tre
imprégnés le mieux possible de cette sauce. Arrangez le
tout comme les précédens. Yous mettez une légere couche
du reste de votre sauce par-dessus, et la saupoudrez des
déux fromages ; puis vous y répandez du beuire fondu
avec un pinceau, et y mettez de la mie de pain. Etant bien
panés, vous mettez presidte couleur au four ou sous le

- four de campagne. :

Chouzx-fléibs frits.”
. Lorsqu’ils sont cuits; véus ne prbnez-que des morceaux
entiers;; vous les marinez avec/sel €t vinaigre et des bran-
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ches de persil; vous les égouttez, les trempez dans une
pate, et ;es meitez dans la friture.

Choux-fleurs de desserte.  .

Etant enveloppés de sauce, et ne pouvant se faire ré-
chauffer, mettez-les dans une casserole avec d’autres débris
de choux-fleurs; écrasez-les, en les remuant, avec une cuil
Iére de bois; ce qui formera une esptce de purée ; ajoutez-
y du beurre, s’il est nécessaire. Etant de bon gofit, servez
avec des crotitons autour.

DES CONCONBRES.

11 y en a ‘de plusieurs sortes. Ils ne sont recherchés que
dans la primeur; ils ne sont bons que lorsqu’ils ne sont pas
parvenus & leur ealitre maturité; car, A celte époque, ils
sont spongieux et d’un mauvais manger.

Concombres farcis.

Prenez trois ou quatre concombres de moyenne gros-
seur, et égaux en longueur ; enlevez-en la peau légérement
etle plus uniment possible; videz-les par un des bouts
avec le gros d’une lardoire. Assuré qu’il n’y reste plus rien,
faites-leur faire un bouillon dans de 'eau et du sel. Etant
rafraichis et bien égouttés, vous les remplissez d’'une farce
cuite ( voyez Farce cuite); puis vous boucherez 'ouver-
ture avec un morceau de navet tourné en bouchon, et les
déposerez dans une casserole avec des bardes de lard, un
bouquet garni; mouillez-les avec de bon bouillon, et de
préférence avec un fond ol aurait cuit de la volaille. Au
moment. de les servir, vous les égouttez, vous 6tez le bou-
chon de navet, et mettez dessous une espagnole, ou sauce
tomate bien finie. .

> Concombres panés.

Soit concombres de desserte ou préparés, étant cuits
comme ci-dessus, vous les panez avec une sauce i attelets
et de la mie de pain {voyez Panure au four), et leur
faites prendre couleur au four ou sous le four de cam-

agne. .
P Concombres & Ja poulette, 2 la créme, & la béchamel.
(Voyez ces articles. ) :

I3
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DES ARTICHAUTS.

Lorsque l'on veut connattre si un artichaut sera tendre,
il y a deux inanitres pour ne 8’y point tromper : la pre-
mitre est que lorsque les feuilles du centre sont éloignées,
c’est une preuve qu'il approch¢ de sa floraison, et qu’il
sera ferme. kLa ogsonde est de chercher A rompre la queue
auprés du corps : s'il est tendre, elle cassera sans effort;
dans le cas contraire, elle résiste, et présenle, en se déta-
chant, des filamens qui se prolongent de la queue au cul
de P'artichaut. La variété qu’il offre dans les maniéres de
Ie servir, en a fait un des légumes les plus précieux de la
cuisine. Pour le faire cuire, on coupe les pointes des feuilles
aveo des cisedux; on dégage la partie qui couvre le cul
d’artichaut, et aprés Pavoir levé, on le fait cuire dans un
chaudron A l'eau bouillante, avec du sel; ensuite on le
rafraichit; on enléve les feuilles da milieu, et on en re-
tire le foin avec précaution. Assuré qu’il n'en reste plus,
vous remeltcg les feuilles : au moment de servir, vous faites
chauffer les artichauts. Etant bien égoultés, vous versez
une sauce blanche dedans ou dans une sauciére.

Artichauts & la barigoule,

Yous les préparez comme ci-dessus, et ne les laisses
euire que jusqu’a ce que vous puissiez en retirer’ le_foin.
FEtant bien égouttés, vous les mettez a la friture chaude,
pour faire prendre couleur A I'extrémité des feuilles.
Hachez et pilez des parures de lard; ajoutez-y des cham-
pignons, persil, échalottes hachées, du sel et gros poivre,
a peu prés un quarteron de beurre ou d’huile, que vous
mettrez avec cet appareil. Yous en emplirez vos trois ou
quatre arlichauts; vous les ficelerez pour qu’ils ne s'ef-
feuillent pas, et les placerez daus une casserole avec un
peu de bouillon et un verre de vin blanc. Faites-les mijo-
ter sur le feu; mettez un rond de papier beurré sur les
artichauts, et du feu sur le couvercle de la casserole. Etant
cuits, déficelez-les, et mettez dedans une sauce italienne
bien finie.

Barigoule & cru.

Aprés avoir dégagé le cul de l'artichaut, et coupé la
pointe des feuilles, vous enlevez le foin avec une cuillére
i bouche. Etant bien nettoyé, vous avex_de la friture;

{
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vous faites prendre coulcur aux feuilles et au cul de Parti-
chaut; vous y meltez le méme appareil que ci-dessus;
vous le faites cuire avec les mémes soins, et le servez aves
la sauce italienne. , . » :

Artichauts & la Provencale.

Aprés avoir paré et Oté le foin des ariichauts, vous les
mettez dans unec casserole avec de I'huile et du sel fin.
Vous disposcz le feu dessus et dessous, de maniére que vos
artichauts prennent couleur en cuisant. Etant de belle
couleur et cuils a leur point, vous les servez les feuilles en
bas, et I'huile dans laquelle ils sont cuits leur sert de
sauce. . '

Nota. On prend pour cela des artichauts moins forts,
paree qu'ils sont plus tendres : on peut les faire au beurre
clarifi¢ en place d'huile.

Artichauts au beurre.

Coupez les artichauts en six morceaux; dtez-en le foin;
parez le fond et les feuilles, et mettez-les 4 mesure dans
Peau. Vous les égouttez; puis ayez une casserole assez
grande, ol vous mettez un morceau de beurre que veus
faites fondre, et rangez les morceaux dartichzuts; sau-
poudrez-les de sel, et mettcz-les cuire avec du feu sur le
couvercle : Je feu doit étre réglé de maniére que les arti-
chauts doivent se trouver glacés en cuisant, el les feuilles
avoir pris de la couleur; vous dressez vos morceaux d’ar-

“tichauts sur la téte, pour que !a partie glacée paraisse, et
vous versez le beurre par-dessus.

On peut les faire & l'huile de la méme maniére.

Artichauts & Uitalienne.

Faites quatre ou six morceaux d’un artichaut, saivant sa
grosseur; supprimez-en le foin; paiez le fond et les feuilles
a mesure ; frottez-les d’un jus de citron; meltez-les dans
une petitc marmite, avec de I’eau, du scl, du beurre, du
fus de citron ou de verjus. Etant cuits, égouttez et dressez
les artichauts; servez avec une sauce italienne, ou méme
espagnole, finie avec un morceau de beurre. :

. Artichauts frits.
4 .
On commence par les couper par quarlicrs, et ot ¢n

Digitized by GOOS[@



378 LEGUMES.

dte le foin; coupez Pextrémité des feuilles et éarez le fond.
Vous divisez chaque quartier d’artichaut en quatre ou cing
morceaux suivant leur grosseur, et vous les mettez dans
Peau. Yous mélez dans une terrine trois ccufs entiers, de la
farine, dont vous faites une péte, en y ajoutant du sel, un
filet de vinaigre et une cuillerée 4 bouche d’huile. Vos
artichauts étant bien égouttés, vous les remuez dans la
pile, pour que toutes les feuilles en soient imprégnées.
1i ne faut pas que la péte soit ni trop claire ni trop épaisse.
N’étant pas assuré si elle est bien, vous mettez un morceau
d’artichaut dans la friture, et remédiez & ce qui peut man-
quer. Yous avez soin de mettre les morceaux !'un aprés
Pautre, pour qu'ils ne se mélent pas. Etant de belle cou-
leur, vous les dressez sur le plat avec du persil frit. On
pent mettre mariner les morceaux d’artichaut pendant
une heure avec un peu de sel et de vinaigre, les égoultter,
¢t les mettre daps la pate. - ‘

Culs d’Artichauis.

Cassez-en les queues; supprimez les feuilles de dessous,
en les arrachant de coté, pour ne pas endommager la
chair; puis, tenant d’une main Partichaut. par les feuilles,
vous appuyes la lJame du couteau ol vous avez arraché la
queue ; vous tournez l'artichaut : le couteau reste immo-
bile. Etant arrivé aux feuilles, vous les supprimez ; laissez
le foin, frottez les artichauts d’up jus de citron, et lcs
mettez cuire dans une casserole ou marmite, avec de P'ean,
du sel et un peu de beurre, un jusde citron ou un filet de
verjus. Etant cuits; retirez-les de ’eau; dlez-en le foin;
parez-les, &'il est nécessaire, et déposez-les dans une ter-
rine, en passant le fond au tamis par-dessus; couvrez-les
d’un papier beurré, et vous vous en servirez pour garni-
tures, entiers, avec une sauce blanche, a l'italienne, 4
Pespagnole, ou toute autre sauce.

 Culs &’ Artichauts en canapé.

Ayez deux ceufs durs hachés, des cornichons, des filets
d’anchois, des cdpres, des truffes cuites et hachées, gnel-
ques filets de caroltes bien rouges ; égoultez sept culs d’ar-
tichauts : avec ces différens objets, garnissez-en le fond
par compartimens, et formez des dessins vari¢s. Etant
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tous décorés, vous mélez dans le foud du plat un assai-
sonnement d’huile, de vinaigre, sel, poivre, persil, et ci~
boules hachées, et mettez vos canapés par-dessus.

DES SCORSONERES OU SALSIFIS.

Cette plante est originaire d’Espagne; il y en a dont la.
peau est brune, et autre d’un noir foncé : on préfére ces
derniers. Pour les faire cuire on les ratisse, ayant soin de
ne pas laisser la moindre tache. Vous les coupez de la
longueur de cinq 4 six pouces, et vous les mettez & mesure
dauns une terrine d’eau ol vous avez mis un filet de vinaigre,
Etant aiosi préparés, mettez dans une marmite ou casserole
de I'eau, un morceau de beurre, du sel, du verjus ou un pen
de vinaigre, et faites-les cuire. Etant cuits, vous les déposez
dans une terrine avec un rond de papier par-deszus, et vous.
vous en servez au besoin : vous les faites chauffer au mo-
ment, les égouttez, les dressez sur le plat, et les arrosez.
d’une sauce blanche ou espagnole bien finie.

Salsifis. frits.’

Les salsifis étant cuits, vous les égouttez et vous les .
mettez mariner dans une terrine avec du sel, du verjus ou
vinaigre, des branches de persil. Au moment de servir,
_sortez-les de la marinade, et mettez-les dans une pite;
faites-les frire, et servez-les avec du persil frit.

i
DES NAVETS.

C’est encore un des légumes que 'on peut ranger parmi
ceux qui sont d’'une grande utilité. On les emploie avec
le méme succés dans les entrées comme dans les entre-
mets. La purée de navets perfectionne les potages, et les
bouillons de ‘navets sont favorables aux poitrines faibles.
Leurs formes sont extrémement variées; les navets de
Freneuse sont petits et longs, et la terre rougedtre qui
reste aprés, les fait facilement reconnaitre. La gnalité du
navet est d’¢tre employée dans sa saison. Dans la nou-
veauté, il cuit difficilement, et au printemps il devient
spongieus, et n’est plus uliie que pour donner du godt an
bouillon. ' .

Navets glacés.

Tournez des navets de la forme d’un bondon de tonneau,
qu'’ils soient tous de la méme grosseur ; faites-les blanchir

7
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pendant cing minutes, Aprés étre rafraichis et bien égout-
tés, mettez-les dans une casserole avec un morceau de
beurre, une idée de sucre, un peun de sel, un verre de .
bouillon ; faites-les mijoter, ayant scin cependant que
votre bouillon se réduise, et que vos navets prennent de
la couleur. Sitét qu’il y en a quelques-uns de cuits, il
faut les retirer avec une fourchette ; vous les retournez :
8’ils sont bien soignés, ils doivent étre d’une belle couleur
jaune. Etant bien chauds, vous les dressez sur le plat, et
vous les servez avec le beurre, oit vous pouvez meltre un
demi-verre de bouillon pour en détacher Ia glace, que vous
passez au tamis. :

N Jvc_ta & Uespagnole.

Tournez des navets comme ci-dessus ou en forme de.
poires, mettez-les & la frfture chaude, et retirez-les au
moment ou ils commencent A prendre couleur ; mettez
dans une casserole un peu d’espagnole et du bouillon.
Les navets étant bien égouttés, faites-les mijoter dans la
sauce ; ajoutez-y une idée de sucre. Etant cuits, dressez-les
sur le plat, et passez la sauce bien finie par-dessus.

Navets & la sauce blanche.

Tournez des navets de 1a forme d’un bouchon ou toute
aulre qui vous plaira; faites-les cuire a l’eau avec un pen

de sel et de beurre ; mettez-les dans une sauce blanche.

Navets a la eréme.

Ce sont des navels préparés et cuits comme ci-dessus;
mecttez-les dans uvne sauce 2 la créme bien finie.

Navets écrasés.

Ce sont des navets cuits dans 1a marmite, ou des tour-
nures de navets cuits A Peaun et au sel. Etant égoultés,
mettez-les dans une casserole, avec un morceau de beurre;
écrasez-les bien ; assaisonnez ce sel et d'un peu de gros
poivre, et servez sur un plat avec des crotitons.

_ DES CAROTTES.
L'emploi que I'on en fait journellement fait que la ca-
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votte est connue de tout le monde. Cependaant il y a encore

des especes qui sont préférables : ia carotte rouge est d’'un -

meilleur mangé que la jaune. Dans le printemps, elles
commencent A paraitre; mais souvent ce sont des carottes
replantées, et qui se trouvent trés-dures : ce n'est qu'au
mois de juin ou elles commencent A étre bounes 4 em-
ployer; au mois de janvier, on ne s’en sert que pour
donner du godt au bouillon : & cette époque, il en arrive
de Flandre, qui sont d'un trés-bon manger, et que Von
emploie jusqu'd ce que les nouvelles paraissent.

- L rouge ou le tour de la carotte est préférable au ceeur.
Lorsqu’elles sont communes et que vous avez une parée a
faire et un entremets, vous employez le rouge pour servir,
et le cceur pour la purée, ou pour mettre dans les braisés
et autres assaisonnemens.

Carottes & la maitre-d’hotel,

Tournez des carottes en petits bouchons; faites-les cuive
dans de I'ean avec du sel et du beutre; ayez dans une
casserole un morceau de beurre , du persil et de la ciboule
hachés, du sel et gros poivre ; égouttez les carottes, et sau-
tez-les légtrement, .Etant de bon sel, vous pouvez les
servir.

Cavottes frites.

Vous coupez et tournez des carottes d’égale grosseur, et
les coupez en liards; vous les mettez dans la friture : vous
vous assurez de la cuisson, vous les retirez et les égouttez;
puis vous les sautez dans une casserole avec un morceau
de beurre, etc., comme ci-dessus. '

Carottes & la ﬂamandc.

- Coupez des caroties, qu’elles soient de I'épaisseur d’un
double sou ; faites-les blanchir pendant cing minutes, et

xmélez-les dans une casserole avec un peu de beurre et un, -

verre de bouillon, du'sel, une idée de sucre. Lorsque vous
apercevez quelles sont presque cuites, faites réduire &
glace; mettez-y de nouveau un morceau de beurre, des
fines herbes, une cuillerée de sauce tournée; faites faire
un bouillon, pour que le tout soit bien amalgamé, et ser-
vez aveo une garniture de croitons.
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DU CELERI

Le céleri se mange le plus souvent en salade; mais 'on
peut en faire des entremets. On commence par le débar-
rasser des feuiles vertes; on le coupe environ & un demi-
pied de sa racine, que vous tournez, puis lavez-le & plu-
sieurs eaux, et faites-le blanchir. Etant rafraichi, vous
Yégouttez, et en mettez deux ou lrois pieds ensemble que
vous ficelez; vous le placez dans une casserole avec des
tranches d’ognons et de carottes, un bouquet garni, et le

" mouillez avec du bouillon sans étre dégtaissé. Etant cuit,
vous I'égouttez et le dressez sur un plat, dans sa longueur,
et vous le servez avec une sauce blanche ou une sauce
espagnole, dans laquelle vous metltez un morceau de
beurre. ' :

Céleri fricassé.

Epluchez du céleri ; coupez-le en petits morceaux; sup-
primez-en la racine, comme les asperges en petits pois,
et faites-le blanchir ; puis passez-le avec un morceau de
beurre, et mettez-y une cuillerée de farine, et mouillez
avec du bouillon. Etant cuit et réduit, finissez avec une
liaison de deux ou trois jaunes d’ceufs. Dressez sur un plat
garni de croiitons : on peut y ajouter un peu de sucre.

Céleri frit en beignets.

Etant cuit comme il est indiqué 2u premier article,
égouttez-le avec soin, et mettez-le mariner dans une ter-
‘rine, avec un peu de sucre et d’eau-de-vie; égoutiez-le de
nouveau, et mettez-le dans une pate. Etant frit, vous le
glacez avec du sucre en poudre et une pelle rouge, ou le
four. :

Nota. On peut le meltre mariner avec du sel, du verjus
et des branches de persil, et le faitc frire dans la pite
comme les salsifis. '

'DES EPINARDS.
C’est un légume de toute P’année, et, depuis le prin-
temps jusqu'a )’automne, on en a de nouveaux. Il faut
avoir soin d’en snpprimer les queues, surtout lorsque I'é-

pinard n’est pas jeune, et en écartcr toutes les herbes qui
8'y trouvent; les laver, mettre sur le fen nn chaudron

]
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avec assez d'cau, une poignée de sel, et lorsque Peaun bout,
y mettre les épinards, les enfoncer avec une écumoire, et
qu’ils aillent grand feu ; sans cela, ils seraient jaunes. Les
jugeant assez blanchis, vous les versez dans une passoire,
et les rafraichissez de méme 4 grande eau; puis vous les
pressez A la main par petites. pelottes, et avant de vous en
servir, vous éparpillez ces pelottes avec la pointe du
couteau, pour apercevoir les herbes qui y seraient restées;
aprés quoi vous les hachez, et les employez de la manijere
suivante. :
E'pinards au jus. ‘

Les épinards étant blanchis et hachés, vous les mettez
dans une casserole avec un morceau de beurre, du sel, un
peu de muscade rapée ; vous les passez sur le feu, y mettez
une cuillerée & bouche de farine, et vous les mouitlez aveo
du jus ou du bouillon. Etant de bon goiit, vous les dressez
sur le plat avec des croiitons autour.

E"pinards_ & la eréme.

Vous les préparez comme ci-dessus. Lorsque vous avez
mis la farine, vous les mouillez avec du lait et de la créme;
vous les finissez en y mettant du sucre, si cela convient,
et vous les scrvez avec des croiitons. o

Epinards a langlaise.

11 est nécessaire que ce soient des épinards nouveaux.
On les hache trés-peu ; on les passe avec un morceaun de
beurre, sel et muscade ripée ; on y ajoute, pour les finir,
un autie morceau de beurre et une idée d’cau, sans les re-
‘meltre au feu. Servez avec des croutons.

\ Chicovée & Uespagnole.

- TFaites blanchir des chicorées entitres, aprés les avoir
bien épiuchées, qu’il ne reste point de feuilles vertes.
Etant blanchies, rafraichies, vous les pressez pour en ex-
traire I’eau; vous les ficelez, et les marquez dans une cas-
serole avec 'un ognon, une carotte, et vous les mouillez
avec du bouillon sans étre dégraissé. Etant cuites, vous les
égouttez et les troussez pour les pouvoir dresser sur le
plat, avec des croiitons frits dans lintervalle, et vous les
servez avec une sauce au jus, ou a l'espagnole.
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La chicorée étant épluchée et éparpillée pour en extraire
ce qui peut s’y trouver, on la fait blanchir & I'eau bouil-
lante. Etant rafratchie et pressée, vous la hachez, la passez
au beurre, y mélez de la farine, et vous la mouillez avec
du jus, du bouillon ou du lait. J’observerai que les épi-
nards étant trés-tendres, on les laisse peu de temps sur le
“.feu, parce qu'ils jauniraient; au lieu que la chicorée étant
plus ferme, il faut qu’elle cuise plus long-temps.

J

’

DES LAITUES.

Les laitues, ainsi que les chourx, la chicorée et le céleri,
lorsqu’on les destine i étre servies au gras, ne sont honnes
que par la nourriture des sucs de viandes dont elles se pé-
netrent. Les soins ne peuvent pas toujours y suppléer. Il
est donc nécessaire, pour tous les légumes, qu’ils soient
mouillés avec du bouillon, qu’on les couvre de lard; car
la bonté de ces entremets dépend des objets avec lesquels
on les aura fait cuire. :

Laitue & Uespagnole.

Voyez aux garnitures I'article Laitue; et server avec
une sauce espagnole.

Laitues farcies.

Etant blanchies entitres, vous mettez une farce i que-
nelles au godiveau, que vous placez autour des laitues. La
farce étapt bien recouverte des fevilles, vous les ficelez et
les faites cuire, comme il est dit auxlaitues pour garnitures;
vous les dressez sur le plat, aprés les avoir pressées légere>
ment, et servez.avec da jus, ou sauce espagnole.

Laitues hachées.

Vous épluchez des laitues, c’est-2-dire que vous suppri-

mez les cotes des grosses feuilles. Etant bien lavées, vous les
faites blanchir comme la chicorée : vous les hachez et les fri-
cassez de méme, soit au gras, soit & la créme. On peut, aivsi
préparées, les servir sous telle entrée que ce soit.

Cardes-Poirées.
On élague le bord des feuilles; on les coupe de quatre
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i cinq pouces de long, tichant d’enlever les filandres;
puis on les met cuire dans de )’eau avec du sel et un peu
de beurre. Etant cuites, vous les égouttez, et vous les servez
avec une sauce blanche.

DES’ CARDONS.

C'est, de tous les entremets, le légume qui demande le
plus de soin ; encore est-il difficile d’y bien réussir. On a
deux ou trois pieds de cardons; vous en détachez toutes les
feuilles, en les cernant sur leurs troncs, et les coupez de six
pouces de longueur. Il faut en supprimer toutes les vertes,
et celles qui se trouvent creuses; ce qu'il est facile d’aper-
cevoir en les coupant. Vous parez les bords et tournez le
montant ou trognon de la carde. Ayez un chaudron avec
beaucoup d’eawt, une poignée de sel; mettez-y les cardes
lorsque Peau bouillira. Il faut avoir soin de les meiltre i trois
fois différentes : les grosses en premier; les moyennes aprés,
et finiv par les plus petites. Vous les retirez du feu, lors-
qu'elles pourront se limoner ; ce qui se fait en passant les
doigts légérement dessus. Etant bien appropriées, vous les
melitez dans un blanc, avec le jus de deux citrons, et vous
aurez soin de mettre dans le blanc les plus gros morceaux
en premier, comme vous avez fait pour Jes blanchir. Etant
cuites, vous les versez dans une terrine, les couvrez d’un
rond de papier, et vous vous en servez au besoin.

Cardons & la moelle.

Relirez les cardons de leur blanc, et lavez & I'eau chaude ;
guis les parez proprement, ayant soin de mettre les plus
eaux morceaux dans le fond de la casserole, pour gqu’en
les dressant ils se trouvent par-dessus. Etant tout arrangés,
mouillez-les avec du bouillon ou consommé, un rond de
papier par-dessus, et les faites mijoter et presque réduire &
glaee; dressez-les de préférence dans une casserole d’argent,
et versez-y la sauce ainsi finie. Ayez de I'espagnole que vous
ferez clarifier avec du bouillon, et que vous metiez dans la
sauce : si elle n’avait pas assex de corps, ajoutez-y un pelit
morceau de glace, et saucez les cardons.

Cardons & la béchamel, au consommé, au velouté,
11 faut que les cardons aient mijoté dans le bouillon,
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comme il est dit ci-dessus, et I'on y met telle sauce que I’on
désjre. ’

Les cardons étant retirés du blanc et marqués dans la
casserole, on peut les faire mijoter avec la saute que I’on
doit servir. Cette maniére, quoique bonne, a les inconvé-
niens de troubler la sauce.

Cardons de desserte. ,

Vous pouvez, en ajoutant dans la sauce ou dans celle
que vous préparerez, y metire du Parmesan ou du Gruyére
rapés, et couvrir les cardons que vous mettrez dans une
casserole ou sur le plat; vous les panerez avec de ce méme
fromage et de la mie de pain, et leur ferez prendre couleur
au four : des autres cardons de desserte, vous en ferez une
purée (voyez Purée de Cardons), et vous pourrez la
mettre dans des croustades de pain frit. (Voyez Crous-
tades.

~ En t)arminant Particle des 1égumes, je renverrai a lar-
ticle des garnitures, ol 'on trouvera plusieurs entremets,
tels que les purées de pois, de haricots, de lentilles, ainsi
que les macédoines vertes et liées, de méme que les parures
d’oseille et autres. -

OEUFS.

L’emrror que l'on en fait toute Pannée, et son usage en
est si connu, qu'il ne reste rien i dire sur leur propriété;
et c’est dans le mois d’octobre et de novembre que I'on
ramasse les ceufs pour les provisions d’hiver. Qn préftre
les tenir sur des chassis ou sur des toiles de crin, dans un
endroit ot I'air circule librement, que de les mettre sur
de la paille ou de la cendre; pour les conserver frais, il
faut les enduire d’une couche d’huile ou de vérnis géla-
tineux, et les mettre 4 une température d’'ua ou deux
degrés au-dessus de zéro.

Omelette au rognon.

En indiquant Pomelette aurognon, je ne parlerai pas de
PPomelette au naturel, que tout le monde sait faire. On fait
celle au rognon de dix A douze ceufs, et avant de Ja renver-
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ser sur le plat, vous avez un rognon de veau rdti; vous le
hachez ou le coupez par pelites lames, avec un peu de sa
graisse quevous mettezdans uneitalienne réduite. Etant mis
au milieu de 'omelette, vous la roulez, la dressez sur le plat,

etl’arrosezd’unpeudesauceitaliennequevous avezréservée.” -

Omelette aux truffes.

Vous avez des truffes coupées en dés ou en lames, que
vous avez passées au beurre, et achevé de cuire avec de la
sauce espagnole. Yotre omelette élant cuite, vous y mettez
les truffes, et la roulez sur votre plat; sautez-la avec le ra-
godt que vous aurez conservé, ou une sauce espagnole.

Omelette au sucre.

Vous mettez un peu moins de sel que pour une autre
omelette. Elant presque cuite, vous y mettez du sacre ripé
ou pilé, et vous achevez ’omelette. Etant roulée sur le plat,
vous la couvrez de sucre, et avec un attelet de fer que vous
avez fait rougir au feu, vous 'appuyez sur l'omelette en sens
différens, et vous la glacez de fagon qu’ peine on apergoive
le sucre ; nettoyez les bords du plat, ct servez.

Omelette aux confitures.

Préparez de méme I'omelette ; prenez environ une demi-
livre de confitures que vous rendrez liquides en les re-
muant et y mettant un peu d’eau. Votre omelette formée,
mettez-en la moitié, que vous étendrez bien dans Vintérieur;
rowlez-la sur ie plat, et couvrez-la du reste de vos confi-
tures, . : ! ’

On peut multiplier ce genre d’omelette par les diffé-
rentes confitures, la marmelade de pommes, la purée
d’oseille, etc. '

Petites Omelctics aux confitures.

Au Keu d’en faire une seule de douze ceufs, vous en faites
huit 4 neuf; et dans ces petites omeletles vous les garnissez
intérieurement de gelée de groseilles et vous les mettez sur
une tourtiére ou sur un plat, pour les tenir chaudes. Etant
toutes finies, vous en supprimez les extrémités, et faites
deux morceaux de chaque omelette, en les coupant en tra-
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vers ; vous les dressez en couronne, de sorte que la confi-
ture soit apparente, et vous servez. . .

Ce genre de petites omelettes peut se faire de diffé-
renles confitures ou de purées d’oseille, de.champignons,
de cardes, etc.

Omelette au lard.

Otez la couenne et le dessus du pelit lard ; émincez-le
et passez-ls avec une idée de beurre dans la poéle. Etant
cuit, mettez les ceufs, et finissez 'omelette. On peut mettre
une sauce espagnole par-dessus.

Omelette soufflee.

Mette; six jaunes d’ceufs dans upe terrine, avec environ
un quarteron de sucre ripé ou pilé, un peu de fleur d’o-
range ; remuez avec une cuillére de bois ; puis vous fouet-
tez huit ou neuf blancs d’ceufs, lesquels, étant bien pris,
vous mélez légeérement avec les jaunes. Yous faites fondre
environ un quarteron de beurre dans une poéle, et y met-
tez l'appareil; vous la remuez avec précaution; et lors-
gu’elle a commencé a prendre couleur, vous la renversez
‘sur un plat que vous mettez sur de la cendre chaude, et
un four de campagne par-dessus. Etant presque cuite,
vous la saupoudrez de sucre et vous la glacez. =~

iNota. Cet entremets ne peut pas étre servi avec les
autres, parce qu’il doit étre mangé de suite. La personne
chargée de le faire, peut le préparer d’avance, en tenant
les blancs d’ceufs au frais; mais clle ne doit commencer
a fouetter les blancs que lorsque les entremets sont sur
t:ble, parce que I'omelette tomberait, et ne serait plus

onne. - :

OEufs brouillés.

On casse le nombre d’ceufs dont on a besoin ; on les met
dans une casserole, aprés les avoir battus; on y ajoute un
morceau de beurre, du sel et un peu de muscade rapée,
une cuillerée A bouche de sauce, de bouillon ou de jus:-
cela rend les ceufs plus moelleux. Vous les remuez sur le
feu; et pour éviter qu’ils ne euisent trop, il faut les retirer
sur le bord du fourneau lorsqu’ils commencent & prendre.
Etant cuits et d’un bon sel, vous les dressez sur le plat, et
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les garnissez de croiitons. Les ceufs ainsi préparés, on peut
y ajouter des truffes cuites, des cardes, du jambon, des
champignons, des pointes d’asperges. -

OFEufs pochés.

11 faut prendre des cufs frais (les autres ne réussissent
pas, et se pochent mal); on met dans une casserole de
I'eau, du vinaigre et du sel. Lorsqu'elie bout, on casse .
deux ou trois céufs i la fois, et avec précaution. Lorsqu'ils
commencent & prendre, vous pouvez les aider & s’enve-
lopper, en vous servant d’une cuillére percée, avec la-
guelle vous rapprochez le blanc sar le jaune. Il ne faut
pas les laisser trop cuire. Yous les retivez de ’ean chaude
pour les mettre dans de la fraiche. Lorsqu’ils sont ainsi
préparés, vous les parez avec un couteau, en coupant les
extrémités, et avec un petit pinceau, vous détachez légd-
rement toutes les parties, ce qui rend votre ceuf bien
lisse. Au moment de servir, vous les mettez chauffer, puis
les égoultez avec une cuillére percée, et les servez avec du
jus A la chicorée, a la purée, et beaucoup d'autres sances
qui peuvent vous convenir.

OEufs sur le plat.

On étend du beurre sur un plat; on le saupoudre de
sel ; puis on casse les ceufs, avec la précaution de ne point
écraser le jaune; vous mettez un peu de sel et de mus-
cade rdpée, une ou deux cuillérées de créme, un pea de
beurre, que vous faites fondre, et que vous répartissez sur
les ceufs, puis vous les mettez sur un feu trés-doux; vous
les achevez de guire, en présentant une pelle rouge dessus.

OEufs au beurre noir.

Faites noircir le beurre nécessaire et tirez-le a clair;
essuyez la poéle, et remettez le beurre noir dedans. Ayez
dix ou douze ceufs cassés sur une assiette, et assaisonnez
de sel et d'un peu de muscade ; évitez de briser les jaunes,
Votre beurre noir étant bien chaud, versez-en une partie
sur les ceufs, et glissez-les dans la poéle, sur le restant du
beurre; mettez-les sur un feu doux, et achevez de les
ouire aveo la pelle rouge. '

: 19
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OEufs frits.

Mettez dans une petite casserole, soit huile ou beurre
clarifi¢ ou friture neuve. Etant bien chaude, cassez un
ceuf a la fois, et facilitez son enveloppemert avec une
cuillere percée, qui vous scrvira & le retourner et a le re-

tirer de la casserole. Il faut éviter qu'ils ne soient trop

cuils; le jaune doit étre moelieux comme dans un ceuf
poché ; vous les égouttez sur un linge, et les tenez chaude-
ment; vous les parez, et les dressez sur le plat avec un
crofiton frit entre chaque ceuf; vous les servez avec une
sauce poivrade, italienne, ou aux tomates.

Des OEufs durs.

Il faut les faire Louillir pendant environ dix mibutes,

Ies retirer de ’eau, les faire rafraichir, leur Oter la co- .

quille, les déposer dans une terrine avec de l'eau, et s’cu
servir au besoin. :
OEufs a la eréme.
/7

Faites une sauce 4 la créme ( voyez cette sauce } ; cou-
pez des ceuls durs par rouclles, et mettez-les dans la sauce
an moment de servir. Il ne faut pas les faire bouillir, pour
éviter de les écraver. Etant bien chauds, servez dans une
casserole d’argent, ou sur un plat, avec des croitons,

OEufs a la tripe.

-

Coupez en deux six ou huit ognons; émincez-les, et pas-
sez-les au beurre, sans leur faire prendre de couleur;
mettez-y environ deux cuillerées 4 bouche de farine. Etant
bien mélée avec I'ognon, mouillez avse du lait et de la
créme, ou;de I'eau. Votre sauce étant bien finie et assai-
sonnée, ayez des ceufs durs coupés en tranches, gue vous
mélez dans la sauce. Etant bien chaude, vous pouvez
servir. ’

OEufs & Uaurore.
Coupez en deux, dix ou douze ceufs durs ; relirez-en les
jaunes; émincez les blancs, et mcttez-les dans une sauce

a la créme bien finie. Vous les dressez dans le fond d’un
plat; pilez les jaunes d’ceufs avec un morceau de beurre

’ Y
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metlez-y du sel et un peu de muscade rdpée; passez-les au
tamis, ou dans une passoire trés-fine, au-dessus du plat olr
sont les blancs d’ceufs ; nétoyez-en les bords ; garnissez-les
de croutons, et mettez-les sur le feu avec un four de cam-
pagoe. Au moment de servir, dtez les crodtons, et mettez
on place une nouvelle garniture. c

| OEufs farcis.

" Coupez une douzaine d'ceufs durs un peu au-dessus de
la moitié, et dans leur longueur; dtez-en les jaunes, et
pilez-les; ayez de la panade comme pour ies quenelles;
faites cette farce de méme par portions égales de jaunes
d'eufs, de panade et de beurre; ajoutez-y deux ou trois
jaunes d’ceufs crus, du sel‘et un peu d’épices; commencez
par remplir les blancs d’ceufs avec cette farce, en leur
donnant la forme d’ceufs entiers. Etant bien unis, vous
les saupoudrez de mie de pain, et les arrosez d'un peu de
beurre; puis mettez le reste de la farce dans le fond d’un
plat, sur lequel vous arrangez les ceufs, et vous les mettez
au four ou sous le four de campagne pour prendre cou-
Jeur; mettez-y une idée de sauce tournée.

Croguettes &’ OEufs.

Coupez le blaunc et le jaune d’une douzaine d’ceufs;
ayez une sauce A la créme bien réduite, dans laquelle vous
metlrez les ceufs; un peu de persil haché. Etant d’'un bon
se), mettez-les en petiles boules sur une table bien propre;
saupoudrez de mie de pain. Etantun peu refroidgies, rou-
lez-les de forme ronde ou longue; panez-les avec des ceufs

. battus et la mie de pain, faites-les frire de belie couleur,
et servez avec du persil frit.

Nota. On ne doit pas mettre toute la sauce dans les
ccufs, sans étre assuré qu’elle soit nécessaire; car si les
crdquettes étaient trop mouillées, il serait difficile de les
former, et encore pius de les faire frire.

‘ Salade d’OEufs.

Coupez des ceufs durs en quartiers, puis arrangez-les
sur le plat; garnissez-les d'un cordon de laitues; et versez
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up assaisonnoment d’huile, de vinaigre, sel et gros poivre.
Yous pouvez y ajouter des filets d’anchois, des cornichons:
- formez-en-une mayennaise, et décorez-la avec de la gelée.

ENTREMETS.

DES'CBEMES.
EiLrs peavent se faire de deux-maniéres : savoir, aux ceufs

ou au gésier. ‘Cette derniére est peu employée, par la dif-
ficulté d’y biem réussir. Il arrive que souvent la-créme ne

prend pas assez, et que d’autres fois, au moment de la
meltre dans des pots, elle tourne. Ces inconvéniens ont
fait préférer-les jaunes d'cepfs. Je donnerai 'une et-l'autre
maniére. .
Créme & la fleur d’orange.

Lorsque Yon est dans I'habitude de faire ces crémes an

gésier, on a soin, en vidant des pouletis, de conserver la -

peau qui se trouve en dedans du gésier. Etant débarrassée
-de ce qu’elle renfermie, vous la lavez proprement, ia mettez
sécher, et la serrez pour vous en servir au besoin. Vous
mesurez sept ou huit pots de créme ; vous faites bouillir,
-t vous y mettez environ un quarteroan de sucre, de la fleur
. d’orange pralinée ou de I'eau de fleur d’orange. Mettez
trois gésiers un peu dcrasés dans une élamine; versez-y la
créme, qui doit étre titde; passez-la deux ou trois fois de
suite, en appuyant sur les gésiers avec une cuillére de bois.
Etant ainsi passée, vous en emplirez les petits pots, ayant
soin de remuer la créme. Vous aurez préparé de I’eau
- chaude dans une casserole, dans laquelle vous mettez les
pelits pots, et les couvrirez d'un couvercle avec du feu
dessus. II ne faut pas les faire bouillir. Yous vous apercevez
que la créme prend, en penchant doucement un petit pot,
et vous la retirez de suite. Refroidie, vous essuyez les petits
Ppots, et les servez avec de pelites cuilléres A caté autour da
lat.
P Je recommande, lorsque 'on a des crémes ou autres
entremets qui peuvent se faire d’avance, de s’en débarrasser
de bonne heure, afin de réparer les inconvéniens, et de pou-
voir y remédier. Il faut que P’étamine soit bien propre, et
ne serve que pour les crémes; quelle soit lavée aussitdt

1
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que I'on s’en est servi, parce que, si elle-restait sans I'étre,
elle prendrait un mauvais goat. :

Nota. Cette manitre de faire les crémes aux. gésiers
peut s’employer pour toutes les autres crémes : elle de-
mande les mémes soins. . ‘ '

Créme au chocalat.

Rapez: un quarteron de chocolat; mettez-le sur le feu:
dans une casserole, et remuez-le avec une cuillére de bois.
Lorsqu’il commence a fondre, délayez-le avec de la créme;
laissez-le cuire pendant huit & dix minutes ; ajoutez-y le
sucre dont il peut avoir besoin pour avoir huit petits pots.
1l en faut six de mouillement. Vous avez six ceufs et un
blanc dans une terrine; vous les délayez avec I’appareik,
et vous les passez deux fois a I’étamine, en appuyant avec
une cuillére de bois; puis vous remplissez les petits pots,
que vous mettez dans une casserole avec de I'eau bouil-
lante. II faut que cette eau n'aille que jusqu’a la moitié
des petits pots, que 1’eau continue de bouillir; mettre un
couverele sur la casserole avec du feu dessus; que la cas-

" serole n’en-soit -pas tout-a-fait couverte, pour éviterqque la
vapeur ne tombe sur les petits pots, et ne les fasse clocher.
Etant suffisamment pris, vous les laissez refroidir. Ayez
soin de les bien approprier avec un linge mouillé, et dres-
sez-les sur le plat..

- Observations. . J'éviterais tous ces longs détails, si je ne
les croyais nécessaires aux personnes qui ont peu d’habi- .
tude de Ja cuisine. Ces préeautions sont utiles, et les per-
sonnes qui en ont fait expérience, les mettent en usage. .
Pour ne point revenir.sur les duses nécessaires pour une
créme, il faut trois gésiers pour faire prendre une créme,
et environ six jaunes d’eeufs et un blane, pour faire pren-
dre sept ou huit petits pots; un: jaune. d’ceuf de plus ou
de moins,«sunivant la grandeur des petits pots que vous
employez habituellement, Il faut & peu prés un quarteron .
de sucre pour chaque créme. :

Créme au café blanc.

Faites bouillir la quantité: de créme nécessaire ; bralez’
environ deux onces de café dans une poéle, et mettez-le
dans votre créme bouillante. Au bout d’ane demi-heure,

1
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passez la eréme & Pétamine pour en relirer le eafé; (inis-
sez-la aux gésiers ou aux ceufs.

Créme aux amandes.

Emondez un demi-quarteron pesant d’amandes douces,
une couple d’améres; pilez-les, et mouillez avec un peu
d’eau ; ayez de la créme bouillante, et délayez les amandes;
puis passez-les & I’étamine pour en extraire le suc des
amandes ; finissez avec les gésiers ou les ceufs.

Créme au thé.

La créme étant bouillante, mettez-y une pincée de bon

thé : étant infusé, passez-lc au tamis pour en 6ter le thé, et
finissez comme les autres crémes. :

Créme au caramel.

Meitez dans un poélon d’office une once de sucre pilé, et
faites-en un caramel; qu’il ne soit pas trop noir; mouiilez-
le avec pen d’eau. Etant détaché, meitez-en dans la créme
de quoi lui donner une teinte de café a la créme, et finis-
sez les petits pots comme ci-dessus.

Créme & la vanille. ‘

Elle est trés-eslimée, en raison de la bonne odeur gu'elle
communique. L'arbre qui la produit se nomme vanillier:
il croit & Saint-Domingue et au Pérou. Son fruit est une
gousse. Plus elle est recueillie petite , plus elle a d’odeur.
Les meilleures vanilles sont celles qui se recouvrent d’une
espéce de mousse d'un brillant argentin. La créme étant
bouillante, vous en jetez la valeur d’'une demi-gousse, que
I'on nomme baton, et vous Ja laissez infuser; vous la reti-
rez, et finissez comme les autres crémes.

Nota. La bonne vanille étant chtre, on peut, aprés son
infusion, la laver & I'eau fralche, 12 faire sécher pour s'en
seryir une seconde fois.

Créme renversée.

. Je parlerai en premier de celle que I’on fait dans.les-nou-
veaux moules & cylindre, qui sont préférables aux anciens.
Ou mesure la quantité de pots qu’ils peuvent tenir : par

- Digitized,bycoogle

Al




ENTREMETS. 295

exemple, s’ils peuvent en tenir douze, vous mettez douze:
jaunes d’ceufs et deux ou trois blancs, et le sucre néces-
saire. Votre appareil bien passé A Pétamine, vous le mettez
dans le moule que vous avez beurré au beurre clarifié.
Voure créme étant bien prise au bain-marie, vous ne la
renversez qu'étant froide, et au moment de servir. Pour
la renverser, vous faites chauffer votre moule afin que la
créme en sorte plus facilement. Vous avez eu soin de faire-
-4 peu prés trois pots d'appareil de créme plus que le
moule n’en pouvait tenir ; vous la tournez dans une casse-
role sur le feu, et lorsque cela commence a s'épaissir, vous-
la retirez, pour éviter qu’elle ne caillebotte, et vous la pas-
sezi I’étamine. Etant presque froide, vousla versez sur votre- -
¢réme, ou simplement sur le plat. '

Nota. On peut, pour varier les couleurs, introduire un:
vert d’épinards & cru (voyez cet arlicle), ou une infusion de-
.safran ou de cochenille. Ce procédé doit étre le méme pour
toutes les “autres crémes renversées, que V'on peut varier-
comme celles qui sont énoncées ci-devant. ‘

Petits Moules renversés..

On mesure ce que peuvent contenir dix ou douze petits-
moules que P'on destine i faire un entremets; on met un
peu moins de jaunés d’ceufs que pour le grand, car le petit
se souticnt plus facilement; vous les beurrez. Etant pris-
au bain-marie, vous les renversez. Ils peuvent se servir
chauds ou froids. '

OFEufs au bouillon.

Prenez de bon bouillon; mesurez-en six petits pots;
ayez six jaunes d’ceufs et un blanc que vous délayez avec-
voire bouillon chaud; passez-le & I'étamine; ajoutez-y un
peu de sel, 8’il est nécessaire; emplissez les pelits pots, et
faites-les prendre comme les pots de créme : il faut qu'ils
soient servis chauds. On J)eut faire de méme des ceufs au
consommé de volaille et de gibier.

OEufs & Leau.”

~ Mesurez ’ean en place de bouillon; mettez-y une écorce
de citron, un peu de fleur d’orange pralinée; faites-lui
faire un bouillon, et finisscz-les comme ci-dessus. Au mo-
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ment de les servir, ayez un fer & glacer ou le pied @’une
chevretie que vous aurez fait rougir; appliquez-le sur le
. sucre en poudre que vous aurez mis dessus vos petits pots.
1l ne.faut mettre le sucre qu'a mesure que vous les glacez.
On peut faire des petits pots & I'eau avec toutes sortes
d’infusions, telles que la vanille, le thé, le café.

OEufs de Plombicre renversés:

Si vous destinez douze petits moules, vous en mesurez six
de bon café & 'eau un peu fort, deux de bonne créme et
les quatre autres se trouveront par les jaunes d'ceufs et le
sucre ; beurrez les moules, et metiez-y votre appareil : vous
ne les faites prendre que peu de temps avant diner, devant
les servir chauds. Vous les renversez sur le plat, et en re-
tirez ’eau qu'ils peuvent reudre avec un chalumeau ; ser-
vez dessous un peu de café i I'ean.

Touts cette variété de crémes, d’eufs 4 Peau, peut se
servir dans des petits pols comme dans des moules ren-
versés; la différcnce est qu’il faut moins mettre de jaunes
d’ceufs dans les petils pots que dans les petits moules qui
doivent étre renversés, et davantage dans les grands moules
que dans les petits.

Créme en coquilles.

Avec la pointe d’'un couteau faites un trou dans une des
extrémilés d’un ceuf, et videz-le. Aprés en avoir délayé le
jaune avec la pointe d’une aiguille A brider, tout étant bien
retiré, avec un petit entuonnoir, remplissez les ceufs d'un
appareil de créme, comme pour mettre en petits pots, soit

au café, & la vanille, ou toute autre ; posez-les dans des co- .

quetiers, ou formez des trous dans des morceaux de ca-
rottes ou dc navets qui puissent recevoir les ceufs; placez-
les dans une casserole ol il y ait assez d’eau bouillante
pour atteindre la hauteur de la moitié¢ de 'ceuf; faites-les
prendre ainsi au bain-marie. Etant refroidis, lavez-les pro-
prement, et servez-les pour un entremets, en les mettant
dans une servietle, comme des ceufs a la coque : il en faut
environ une douzaine. Pour varier cette fagon d’ceufs, vous
pouvez y mettre une gelée d’oranges, du blanc-manger ou
toute autre gelée, que vous ferez prendre en plagant les
ceufs sur la glace. .

~
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Crémes & la Luxembourg. .

Vous faites un appareil de créme, comme celle qui doit
&tre mise dans un grand moule pour étre renversée. Etant
toute préparée, vous la mettez dans une casserole sur le
feu, ou vous la fouettez avec un balai de buis ; vous veillez
avec soin pour la retirer sur le bord du fourneau. Lors-
gquelle commence A épaissir, vous continuez de la fouetter,
ct lersqu’clle a acquis assez de consistance, vous la versez
dans une casserole d'argent ou un bol de porcelaine que
vous entourez de glace, dans laquelle vous mélez une
poignée de sel. Votre créme étant bien prise, vous la
5ervez. :

Ce quil y a & craindre dans la confection de cette
créme, c’est qu’elle ne caillebotte; ce que P'on évite en la
surveillant : 8’il en arrivait quelque apparence, il faundrait
1a passer daps une étamine que vous auriez tenue préte
en cas d’événement.

'Créme brilée.

Cassez un ceuf dans une casserole, et mettez de la farine
ce que I’ceuf en pourra délayer; ajoutez deux autres jaunes
d’ceufs, puis une chopine de créme, le tout mélé ; tournez-
la sur le feu comme une bouillie ; mélez-y une idée de sel,
du sucre, des macarons écrassés, de la fleur d’orange. Si
vous avez un plat d’argent, faites dessus un caramel avec
du sucre en poudre; et avant qu’il ne soit attacké, versez
la créme dessus, et mélez le'caramel avec une petite cuil-
lere 4 café; ce qui lui donnera une couleur marbrée. Vous
pouvez la servir chaude ou froide.

O ufs au lait & la minute.

Pendant que votre lait est prét A bouiilir, mettez le
sucre et les ceufs qui sont. nécessaires dans une terrine,
a I'instant ol le lait bout; délayez les ceufs, en les versant
pen A peun, pour qu'ils ne cuisent pas. Passez-les de suite &
Pétamine; ayez un plat gue vous placez sur de la cendre
chaude; mettez-y Pappareil; et placez un couvercle aveo
du feu dessus : il ne faut qu’un instant pour faire prendre
les ufs. Vous veillez 4 diriger le feu de dessous, pour
qu’il ne caillebotte pas. Vous tenez une pelle rouge qui
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vous sert & glacer le sucre en poudre que vous aver mis
sur vos ceufs au lait.

CEufs & la neige.

Prenez six ou huit ceufs; mettez les jaunes et les blancs
A part; délayez les jaunes avec un peu de lait, et passez au
tamis ; mettez-les de c6té ; fouettez les blancs d’ceufs, aux-
quels, étant bien pris, vous ajouterez troisou quatre cuille-
rées de sucre en poudre. Ayez dans une casserole un de-
mi-setier de lait et autant de créme, avec un demi-quarte-
ron de sucre et de la fleur, d’orange; prenez les blancs
d’mu'fs ; foueltez-les avec une cuillére & bouche, et faites-les
pocher au lait bouillant : vous lesretournezetles retirezavec
une cuillére percée. Cette opération finie, si vous vous aper-
cevez qu’il reste trop de lait, vous le faites réduire, et y ver-
sez votre liaison de jaunes d’aufs, que vous remuez jusqu’a
ce qu’elle s’épaississe, et la passez a I'étamine; vous dressez
les ceufs ou sur un plat, ou dans une casserole d’argent, ou
dans un vase; la sauce, en se refroidissant, ayant acquis
assez d’épaisseur, vous la versez sur les ceufs, aprés étre
assuré qu’elle est assez sucrée.

DES GELRES D’ENTREMETS.

Si P’on est exigeant pour tous les mets qui sont offerts sur
une table, on P'est encore davantage au moment ol I'appé-
tit est presque satisfait : on ne mange plus que par sensua-
lité; il faut que V'ceil soit prévenu favorablement, et que le
gout soit satisfait. C’est donc aux personnes chargées de ce
soin, a redoubler de précautions, pour que le gourmet ne
soit point trompé dans ses espérances. '

Pour les gelées et blanc-manger, on s’est servi'de pieds
de veau, de corne de cerf, de conennes ; mais I’on a reconou
que la colie de poisson leur était préférable : ¢’est donc ce
dernier mucilage que I'on emploie. Il y en a de deux sor-
tes : une qui vient roulée en batons et en forme de lyre, et
Pautre en tableltes : cette derpiére n’est pas aussi blan-

che; elle peut cependaut s'employer; la blanche Iui est
préférable. On en troave de I'une et de Pautre qui est toute
battue, c’est-a-dire effeuillée; il faut ticher de s’en’ pro~
curer. Lorsqu’on ne peut Pavoir qu’en batons, il faut, sur
- un coin de table bien approprié, et avec un marteau ou le
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dos d’un couperet, Pécraser pour en séparer les feuilles,
qui, étant ainsi divisées, se dissolvent plus facilement.

" Maniére de faire fondre la colle de poisson.

Etant battue et effeuillée, vous la mettez dans une casse-
role avec de I’eau fraiche; vous la faites tiédir un peu lente-
ment, pour en faciliter la dissolution ; puis vous la faites
bouillir, et la mettez sur le coin du fourneau pour qu’elle
aille doucement; vous I'écumez de temps A autre. Lorsque
vous vous apercevez qu’elle est dissoute, vous la passez dans
un linge, ol vous la pressez fortement pour qu’il n’enreste
pas, ou dans up tamis de crin qui ne doit servir & aucun
corps gras. Pour avoir une idée de sa réduction, je suppose,
une once de colle de poisson dans cing petits pots d’eau,
et réduite 4 moins de deux pots.

Proportions pour chaque entremets.

Une once de colle de poisson peut servir a faire prendre
huit ou neuf pots de gelée, et quelquefois davantage : cela
dépend de la quantité de la colle, de la maniére dont elle
aura ét¢ plus ou moins dissoute, et du froid qu’il fait : ¢’est
pourquoi je prescris une once pour huit petits pots.

Jindiquerai dans Particle suivant la mani¢re d’en faire
Pemploi convenable. .

. Gelée d’oranges.

Il faut pour huit petits pots environ huit oranges. Si
¢’est dans la primeur, vous n’y mélez pas de cilron, et vous
en mettez deux si elles n’ont pas assez d’acide. Vous enle-
vez avec le couteau la superficie de ’écorce de deux oran-
ges; puis vous pressez le jus des autres et des deux citrons,
au-dessus d’un tamis de soie qui ne doit servir que pour
cela. Le jusétant passé, laissez-le reposer un instant, et tirez-
le d clair sans le remuer; faites clarifier une demi-livre de -
sucre (voyez Sucre clarifié). Mettez-y un instant la moitié
des zestes d’oranges; meltez les trois-quarts de la colle de
poisson fondue avec les trois-quarts de votre sucre et le jus
des oranges; voyez si elle est assez sucrée. Mettez dans une
cuillére -d’argent un peu de la gelée, que vous poserez sur
de la glace, pour vous assurer si elle a trop de consistance
ou pas assez. Si vous jugez qu’elle’soit trop délicate, vous y

’
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mettez suffisamment de Ja colle de poisson.qui vous est res-
tée : de cette maniére, vous la terminez en la passanta tra-
vers une étamine sur laquelle vous avez placé le reste des
zestesd’oranges, et vous la distribuez dans des petits pots ou
dans les écorces d’oranges que vous aurez bien nétoyées, et
que vous entourez de glace pilée. :
. Nota. Ilarrive que, parmi les oranges que 'on emploic,
il s’en trouve de rouges : ce jus procure i la gelée une cou-
leur agréable. Lorsque cette couleur plait, on peut se la
procurer en écrasant une idée de cochenille dans un,. vase
de faience. (Voyez Cochenitle.) ‘

Yoici les doses pour faire deux livres de gelées d’oranges:.

Sue d’oranges, une livre;

Colle de peoisson, six gros ;-

Sirop de sucre, une livre. : ]

La colle de poisson étant dissoute comme on I'a indiqué-

ci-dessus, on y ajoute le sirop et on fait réduire la colle et
le sirop jusqu’a ce qu’il ne reste plus qu'une livre pesant,
ensuite on y ajoute le jus d’oranges, on remet sur le feu
pour chauffer Iégérement et on passe le tout A travers une
étaminc sur laquelle on a mis le zeste de deux oranges.

- Gelée dorange renversée.

Prenez un moule A cylindre; mesurezla quantité de petits
pots qu’il peut tenir; calculez sur cette quantité pour les
oranges et le sucre, et particuli¢trement pour la.colle de
poisson. Il faut qu'elle soit plus ferme pour étre renversée,
surtout dans un grand moule, que dans des petits pots. Si
le moule tenait quinze petits pots, il faudrait faire fondre
prés de trois onces de colle, et ne mettre le tout qu’aprés
en avoir essayé, parce que la gelée qui est trop ferme est
moins bonne. Cette remarque deit s’appliquer a toutes les

gelées.

Gelées au vin de Madére, au rum et au kirschs-waser.

Pour huit petits pots, la 'méme quantité de colle de
poisson que pour la gelée d’oranges, le sucre qui est néces-
saire, €t environ cing pelits pols du liquide qui doit vous
* servir. .

Marasquin, Huile de rose, Malaga et autres ligueurs.

Sur huit petits pots, quatre de liqueurs, les autres ds
colle de poisson et de sucre clarifiée.
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11 est possible de faire de ces gelées avec telle liqueur que
I'on désire, en y ajoutant le sucre et la dose de colle de pois--
son nécessaire pour la faire prendre. Si ce sont des gelées
pour étre renversées, suivez les proportions indiquées a I'ar-
ticle Getée d’oranges. . B

Gelée d’ananas, de péches ou d’abricots.

1l faut peler tous ces fruits et émincer celui qui vous
est utile ; vous y versez & peu prés quatre petits pots d'ecau
bouillante ; vous laissez infuser pendant une heure ou
deux, puis le passez au travers d’un tamis de soie double;
vous mélez. ce jus avec la colle de poisson et le sucre né-
cessaire, et vous le mettez dans les petits pots prendre & la
glace. -
Maniére d’obtenir le jus de fraises, framboises, gro- -

scilles, épine-vinette et grenade. ’

Prenez un demi- panier de framboises ou environ une
livre; épluchez-les, et metiez-les dans un poélon avec une
cuillere & bouche d’eau ; sautez-les sur un fea trés-doux. Au
moment ou le jus commence A sortir, jetez les framboises
sur un tamis qui n’ail recu aucune graisse. Yotre jus étant
passé, mettez-le dans un pot A confiture; laissez-le déposer
pendant une heure, et tirez-le a clair. oo

Le jus de groseille, d’épine-vinette et de grenade s’ob-
tiennent de méme. Il ne faut pas que le fruit cuise; il faut
seulement qu’il puisse étre amorti de maniére A pouvoir
rendre son jus. .

La fraise, dont 1a chair est plus séche, rend beaucoup
moins de jus; il faut y ajouter quelques framboises ou gro-
seilles; mais on fait en sorte que ce soit le gotit de la fraise
qui domine, de méme que pour la grenade : il faut y ajou-
ter aussi un peu d’autres fruits. '

Dans les proportions d’un entremets de huit pots, il en
faut au moins quatre de jus de frait, un et demi de colle
de poisson, et le reste en sucre clarifié, que l'on a soin de
faire réduire, pour éviter qu'il n’augmente trop le volume
de liquide. )

« Plumpudding.

Mettez dans une terrine deux livres et demie de pain

passé au tamis ou A la passoire, une poignée de farine,
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uue livre de gros raisin en caisse dont vous aurez 6té les
papiers, un quarteron de raisin de Corinthe bien épluché.
Ayez environ une livre et demie de graisse de beeuf, la
plus séche possible; ajoutez dans cette quantité un peu de
moelie de beeuf; hachez la graisse, aprés 'avoir bien éplu-
chée, qu'elle soit fine comme la mie de pain ; mettez-y la
valeur de deux moyens verres tant d’eau-de-vie que de vin
de Madére ou de Malaga, cinq a4 six ceufs entiers, du sel
et des restes de citron; maniez le tout ensemble comme
une pite & brioche; ajoutez un peu de créme i votre pdte
bien amalgamée et un peu liquide; mettez-la au milien
d’un torchon que vous aurez beurré ; retroussez le torchoa
de maniére que le plumpudding forme une espéce de
boule; liez-le fortement, sans trop le presser, puis mettez-
Ie dans une marmite A grande eau. Il faut qu'il bouille
pendant cinq A six heures, ayant soin de remettre de I'eau
#’il en estbesoin, puis'égoutter un moment avant de servir;
déliez le torchon ; renversez le plumpudding sur le plat, et
servez avec la sauce ci-aprés : une demi-cuillerée A bouche
de farine, & pen prés un quarteron de beurre, que vous
maniercz ensemble; puis mettez un bon verre de vin de
Madere ou de Malaga, un peu de sel et de sucre ripé;
failes votre sauce, et versez-la .sur le plumpudding. On
peut, en dressant cet entremets sur un plat d’argent,
mettre le quart d’'une bouteille d’eau-de-vie et un peu de
sucre, le faire chauffer, y mettre le feu et servir. On pré-
fére le plumpudding bouilli; mais il est possible de le
metire aa four dans une casserole ou moule beurré.

Charlotte de pommes.

Prenez une quinzaine de pommes; coupez-les en quar-
tiers; Otez le coeur, et pelez-les légérement; émincez-les
ensuite. Ayez dans une cesserole un quarteron de beurre
fin, un quarteron de sucre. Le beurre élant fondu, mettez-
y les pommes, remuez-les légérement avec une cuillére de
bois, jusqu'a ce qu’elles soient & peu prés cuites (il ne
faut pas les réduire en marmelade ) ; ajoutez 4 vos pommes
une demi-livre de marmelade d’abricots. Etant bien m¢é-
lées, gofitez si c’est assez sucré. 11 faut avoir un pain rond
de ménage, de quatre ou six livres; vous levez la croite,
et vous disposez des morceaux de la mie que vous coupes
€n lames qui, placées dans le fond de votre casserole,
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puissent la garnir entiérement; coupez d’autres tranches
de pain un pecu plus épaisses qu'une piéce de cinq francs,

de la largeur de deux doigts, et de la longueur du fond de

votre casserole, & la hautcur du bord. Tout étant disposé

de cette sorte, vous faites fondre environ une demi-livre de
beurre; vous trempezgles croiitons en lames du cété qui
touchera a Ia casserole, et vous les croisez I'un sur I’autre,

de maniére que la pomme ne puisse pénétrer les autres
croitons ; vous les trempez de méme, et vous les disposez

de sorte qu’un des bouts pose sur le bord de ceux qui gar-

nissent lec fond, en les croisant sur le tour de la casserole.

Etant arrangées, vous remplissez I'intervalle avec les pom-
mes préparées ; vous couvrez le dessus avec d’autre pain,

et vous les faites cuire au four : A défaut de four, on I’en-
toure de feu et de cendre rounge, de manitre que vos crou-
tons soient partout également d’une belle couleur jaune ;

on met un couvercle et du feu dessus. Yous regardez de

temps 4 aulre; en inclinant la casserole, vous apercevez-
le degré de couleur, et vous disposcz le feu en consé-
quence. Au moment de servir, vous mettez le plat dessus-
la charlotte, et la renversez le mieux possible, pour éviter

de déranger les croiitons. Enlevez le beurre, s’il s’en trouve
autour du plat, et servez.’

Pommes au beurre.

Prenez de méme une quinzaine de pommes; coupez-les
en quartiers ; Otez-en le cceur et la peau. Etant bien éplu-
chées, parez de nouveau les quartiers de pommes, et don-
pezleur une forme égale; mellez-les dans une casserole
avec un morceau de beurre et du sucre pilé. Lorsqu’ils
commencent a s’amortir, retirez avec une fourchette tous
Jes morceaux de pommes qui sont entiers, et mettez-les
sur une assiette. Les rognures de pommes que vous avez
parées, mettcz-les dans la casserole avec les autres mor-
ceaux qui se sont trouvés écrasés ; faites du tout une mar-
melude, dans laquelle vous mettrez une demi-livre de mar-
melade d’abricots. Etant sucrée A son point, vous mettez
une couche de cette marmelade, sur laquelle vous arran-
gez les morceaux de pommes que vous avez réservés, en-
suite un lit de marmelade, et vous conlinuez jusqu’a ce
que tout soit élevé en pyramide, et couvrez le tout d’une
légére couche du reste de vos pommes écrasées. Mettez an
four ou sous le four de campagne.

\
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Autre mandiére.

Vos pommes étant épluchées et conpées en quartiers,
vous les sautez dans une casserole avec un quarteron de
beurre et du sucre en poudre. Vos pommes étant amor-
ties, vousy mélez une demi-livre de marmelade d‘abricots,
et vous versez le tout dans une casserole d’argent. Vous
mettez mijoter sur un fourneau pendant ung heure, et
servez bien chaudement.

Miroton de pommes. -

Prenez douze A quinzé pommes; enlevezen le coeur
avec un vide-pomme ; puis pelez-les et tournez-en septi
huit ; émincez les autres, et faites-en une marmelade, en
y ajoutant les tournures ; mettez-y une demi-livre de mar-
melade d’abricots; faites-en un lit au fond de votre plat.
Les pommes que vous coupez en tranches minces, arran-
gez-les en mirolon; recouvrez-les ensuite-de marmelade, et
ensuite de pommes, et finissez par couvrir d’une légére
couche de marmelade. Mcttez le miroton ouir au four ou
sous le four de campagne.

Pomamnes au riz.

Videz et tournez sept A huit belles pommes, et faites-les
cuire dans du sucre clarifié léger, de manitére qu’elles
trempent ; faites-les mijoter doucement pour qu’elles ne
s’écrasent pas. Ayez quatre autres pommes que vous émin-
cez, et que vous ferez cuire en marmelade dans le sirop olt
vos pommes ont cuit, lorsque vous aurez fait réduire, vous
y,ajouterez de ia marmelade d’abricots; puis ayez un quar-
teron de riz lavé que vous aurez fait cuire dans du lait avec
du sucre et un peu de beurre : vous ne mouillerez le riz que
peu & peu, pour le conserver ferme. Etant cuit, vous y
ajouterez deux ou trois jaunes d’ceufs, et en formerez une
bordure d’un pouce de haateur sur le bord du plat; vous
Punirez bien avec la lame du couteau. Mélez ce qui vous
restera de riz aveo la marmelade; placez les pommes en-
tieres dessus, et en les enfongant, de sorte qu'il n’y ait que
le bord de la pomme qui paraisse. Yous mettez prendre
couleur au four. Etant prét de servir, mettez au milieu de
chaque pomme une cuillerée i café de marmelade d’abri-
cots, de cerises ou de groseilles, et servez,
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Autre maniére.

Si vous avez une casserole d’argent, vous mettez le riz et
la marmelade ensemble, et placez vos pommes comme il
est dit ci-dessus; vous mettez la casserole sur un petit four-'
neau, et un couvercle avec du feu dessus : cela vous évite
un bord de plat et de faire cuire au f3ur. o

Nota. Une infinité de ragoits et d’entremets ge serven
plus facilement dans des casseroles d’argent que sur des
plats, et I'on peut regarder ce meuble comme trés-néces-
saire. . :

Beignets de pommes.

Avec le vide-pomme vous en dtez le ceeur ; puis vous les
pelez et les coupez en rouelles; vous en faites cing A six
morceaux, suivant la grosseur de la pomme. Mettez dans
une terrine un peu d’au-de-vie et de sucre en poudre; lais-
sez-y les morceaux de pomme pendant une heure; égout-
tezrles ensuite ; mettez-les dans la pate, et faites-les frire, de
maniére qu’ils soient bien croquans. Egouttcz sur un linge ;
couvrez-les de sucre en poudre, et glacez-les avecle four de

campague ou une pelle rouge.

Beignets d’abricots ou de péches.

On se contente de fendre les abricots en deux, sans
leur dter la pelure. Pour la péche, on la fend de méme
en deux; on en dte la peau, et on la coupe suivant sa gros-
seur. On les met mariner comme les beignets de pommes,
¢t on les finit de méme. 11 faut que la friture soit bien
chaude, et éviter que les beignets ne s'attachent I'un 2
lautre. '

Beignets de créme;

Préparez . une créme, comme il est dit & I'article Petits
Moules renversés; faites-les prendrc an bain-marie. Etant
presque froids, renversez-les sur un couvercle de casse-
-role. Entitrement refroidis, vous les couperez en deux ou
en quatre morcéaux, que vous tremperez alternativement
dans des ceufs battus, et que vous roulerez dans la mie de
pain, ensuite Vous les ferez frire. - -

Cette créme étant délicate, il faut prendre garde de I'é-
craser. Pour bien faire cette panure, il faut quil y ait une

: 20
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" personng qui la trempe dans les ceufs, et que 'autre l'en-
veloppe de mie de pain.

Beignets de fécule de pommes de terre.

Prenez un demiwjuarteron de fécule, et délayez-la aveo
du lait ou de la créme; tournez-la sur le feu comme une
bouillie,  mais il faut qu’elle soit épaissé : vous la laissez
cuire pendant un quart-d’heure, et I’assaisonnez de sucrs
et de quelques macarons écrasés. Au moment dela retirer
du feu, vous y mettez deux ou trois jaunes d’ccufs que vous
remuez pour qu'ils cuisent, et retirez votre appareil. Yous
I'étendez sur un couvercle pour la couper, étant froide,
Jpar petits morceaux, ou vous la mettez par petites boules
que vous roulez. Quelle que soit;la forme des beigoets,
vous les trempez dang des ceufs battus, les roulez dans la
mie de pain, et les mettez dans la friture bien chaude.

Al faut éviter que cet appareil soit trop liquide ; ‘il donne-
rait beaucoup de peine pour paner, et il s’échapperait
dans la friture.

Beignets de riz.

Il faut faire cuire un quarteron de riz dans du lait, et
le mouiller & mesure, pour qu’il ne soit Eas trop liquide;
vous y mélez une idée de sel, un peun de beurre, du sucre,
des imacarons pilés, un peu de fleur d’orange. Au moment
de le retirer du feu, vous y mettez trois jaunes d’ceufs.
Etant bien pris, vous goutez si votre riz est de bon gout;
vous le roulez par petites boules, et de la forme qui vous

convient ; vous le trempez dans des ceufs battus, le finissez ;

A la mie de pain, et vous le faites frire au moment de
servir.

" Beignets soufflés ou Pets de nonne.

Mettez dans une casserole un verre d’eau, un peu de
sel, un peu de sucre, une écorce de citron, un peu moios
que la grosseur d'un ceuf de beurre. Au moment ot votre
eau bout, mettez-y de la farine passée au tamis, autant
qu’elle en peut boire. Il faut avoir soin de la remuer, pour
s’assurer qu'il y a suffisamment de farine. Lorsque la pate
se'détache de la casserole, vous la mouillez de trois ou
quatre ceufs entiers que vous mettez ’'un aprés I’autre, en
les remuant bien. La pate finie, mcttez-la sur un cou-

-
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vercle 'de casserole, et avec le bout recourbé d'une cuillére
de cuisine, vous en faites couler des petites boules dans
la friture a peine tidde. Il faut en mettre peu, parce
qw’ils renflent beaucoup. Vous mettez la poéle plein four-
neau, et avec uné écumoire, vous les aidez i se tourner,
Etant frits, vous les égoultez sur un linge, vous les saupou-
drez de sucre pilé, et vous les servez.

| Gateau de riz.

Faites bouillir trois demi-setiers de lait; retirez-en un
liers, puis mettez une demi-livre de riz bien lavé, et faites-
le cuire & petit fen; metiez-y une écorce de citron, du
sucre, une idée de sel, prés d’an quarteron de beurre ; Te-
muez lerizavec une cuillére de bois, et remeltez-y da lalt,s il
est nécessaire. Votre riz doit rester trés-épais. Lorsqu’il est
suffisamment cuit, vous pouvez y mettre six jaunes d'ceufs
et quatre blancs. Soit le moule ou la casserole oh vous
devez le faire cuire, il faut le beurrer avec. attention, et le
saupoudrer avec de la mie de pain trés-fine; puis mettre le
riz, et le faire cuire au four, ou cn I’entourant de feu et de
cendre chaude, nn couvercle et du feu dessus; il faut yre-
garder detemps 4 autre, et disposer le feu pour qu’il prenne
couleur également. Il peut rester au feu pendant une
heure et demie ou deux heures. Au moment de servu',
vous le gotterez et le renverserez sur le plat.

Les giteaux de vermicelle et de semoule se font avec les
mémes procédés.

Gateau de mie de pain.

Vous prenez de 1a mie de pain mollet dont vous retirez
soigneusement toute la ¢roGte ; vous émiettez et la meltez
dans une casserole. Yous avez une chopine de créme bouil-
lante; vous en versez une partie, la remuez avec une cuil-
lere de bois, et vous la mettez sur le feu pour 1a faire dessé-
cher; vous y remettez de la créme ce qui est nécessaire,
un morceau de beurre, de ’assaisonnement comme pour
le giteau au riz; vous pouvez y ajouter deux onces de raisin
de Corinthe épluché et blanchi. Le tout étant d’'un bon
sucre et de la consistance du gateau au riz, vous y joignez
des ceufs; vous le mettez dans un moule beurré, et vous le
fates cuire comme le gileau au riz.
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_Les soufflés de riz, de semoule, de mie de pain, se pré-
parent comme les giteaux; la seule différence, c’est qu’on
les tient moins fermes, et qu’aprés avoir mis les jaunes
d’ceufs, on en fouette les blancs.

Soufjlé de pommes de terze.

Aprés avoir oté le rouge des pommes de térre cuites,
vous les rdpez ou les pilez, et vous les délayez sur le feu
dans une casserole avec de la créme, un peu de beurre,
une idée de sel, du sucre; et lorsque vous lui avez donné
la consistance d’une bouillie épaisse, vous y mettez quatre
jaunes d’ceufs et les blancs fouettés. Mettez cuire au four

. ou sous Je four de campague.

Des autres soufflés.

Soit que I'on emploie de la farine on de la fécule de
pommes de terre, on en fait une bouillie épaisse que I'on
assaisonne de sucre, de macarous écrasés, de chocolat, de
marmelade d’abricots ou toute autre confiture; on y met
quatre ou cing jaunes d'ceufs, et les blancs fouettés ; on
les met dans une casserole d’argent, et on les fait cuire au
four ou sous le four de campagne. On peut aussi lui dou-
ner Podeur de la vanille, du café, etc. ( Voyez Crémes. )

PATISSERIE.

Mizertk les recettes que 'on peut se procurer pour la
pétisserie, rien n’est plus difficile que ’exécution. Pengage
les personnes qui se vouent & la cuisine, de passer quelque
temps chez un bon pitissier, et, avec de Pintelligence,
elles seront a portée, en peun de temps, de faire une variété
de mets qui les feron: apprécier de leurs mattres.

Pate & dresser.

Prenez deux litres de farine, qui font la huitiéme partie
. d’un boisseau, que vous mettez sur. une table on tour
pate ; vous faites un trou aun milieu, ot vous mettez une
demi-once de sel fin, ou dcux petits tas de la grosseur
d’'unre noix, deux ceufs entiers, trois quarterons de beurre
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bien manié ( ce qui fait une livre de beurre par boisseau
de farine, mesure de Paris ), un peu d’eau; maniez le
beurre, en le mélant 3 la farine et au mouillement des
ceufs et de I'cau; vous en ajoutez, #il n’y en a pas assez.
Il faut la tenir ferme, puis la briser deux ou trois fois aveo
la paume de la main. Etant réunie en un morceau, vous
la saupoudrez de farine, et la couvrez d'un linge-: au bout
d’une heure, vous pouvez Pemployer.

Pdte brisée;

Elle se fait de méme. L'emploi détermine la quantité-

du plus ou moins de beurre. On pe la fait guére & moins
de huit livres de beurre le boisseau, ce qui fait une demi-
livre par litre. On peut metire un ceuf de plus sur deux.
litres, el la tenir moins ferme que la pate 4 dresser. Etant
reposée, vous Pemployez, soit pour des timbales, pour des
petits patés au jus, ou des gateaux : le sel en méme dose.

F. euilletage.

‘Mettez un ou deux litres de farine, suivant ce que vous

avez A faire ; faites un trou au milieu, olt vous mettez le-

sel nécessaire, et vous y versez de I’eau fraiche avec une
seule main ; vous mélez la farine avec I’eau; et, aprés en
avoir formé une pate aved assez de consistance, vous devez,
en la tournant sur elle-méme, réunir toute la farine; vous
Paplatissez avec le poing, et mettez une demi-livre de
- beurre manié par litre de farine, ce qui fait huit livres de
beurre par boisseau. On peut la beurrer jusqu’a dix livres.
Le beurre étant placé au centre de la pate, vous la reployez
pour que le beurre e¢n soit coavert, et vous en formez un

carré; vous couvrez d'un linge; et, aprés une demi-heure -

de répos, vous I’étendez avec le couteau, dans une longueur
qui ne laisse A la pate gque I’épaisseur d’un travers de
doigt; vous reployez ce carré-long, de maniére qu’un bout
nesoit que du tiers de toute la longueur, et que lautre
bout, replié sur celvi-13, forme un double en trois. Le

second tour se donne a contre sens; vous le repliez de

méme, et le laissez reposer de nouveau un quart-d’heure,
et lui donnez deux autres tours. Il faut avoir soin de sau-
poudrer légérement de farine le tour 2 péte et le feuille-
tage; miais évitez d’en trop mettre: ‘Aprés encore un peu

v
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de repos, vous. dounez un cisquiéme tour. Etant le der-
nier, vous disposez votre pite pour I'usage auquel vous la
destinez.. Le feuilletage s’emploie pour vol-au-vent, petites
bouchées. petils patés, tourtes, et toutes sortes d’autres.
giteaux. Les rognures étant réunies avec précaution, ser-
vent aux dessous des, petits patés, et A d’autres entremets
ol il mn’cst pas nécessaire que le feuilletage soit aussi
léger.

Maniére de préparer les viandes pour les Paités fﬂ;ids.

Soit poularde, gibier quelconque,.ou viande de bou-
cherie, assaisonnez de sel et d’épices. Il faut avoir soin.
que toutes les parties de la viande le soient également.
¥Yous mettez ensuite dans une casserole un morceau de
beurre, sur le?uel vous posez la viande piquée, et que vous
avez eu soin d’assaisonner intéricurement, et vous ajoutez
encore un peu de sel fin et des épices, une couple de feuilles
de Jaurier; vous faites revenir cette viande pendant une
demi-heure, si c'est de la volaille ou des perdreaux; et
une heure, si c’est du veau ou du chevreuil. Il faut diriger
Ie feu du fourneau, pour que le jus de la viande s'imprégue
sans s’attacher. Vous la retirez de la casserole, et la mettez
refroidir avec son assaisonnement; vous faites une farce
avec les parures du morceau et d’autres viandes : mettez
a4 peu prés autant de lard que de viande. Vous hachez le
tout trés-fin, et Passaisonnez de bon gout; vous levez des
bardes de lard trés-minces, que vous mettez de c6té; et
tout étant ainsi disposé, vous confectionnez votre pité de la
maniére suivante : : :

Pour un paté de six livres de viande il faut A peu prés
trois livres de pate A dresser; vous la moulez en rond, et
avec le rouleau, vous 'abaissez & une certaine épaisseur,
que vous mettez sur un papier double et beurré, en ap-
puyant les doigts; vous marquez la forme que votre pité
doit avoir ; vous élevez cette pite, ayant les pouces placés
intérieurement et les doigts  'extérieur : leur ayant donné
une forme agréable, vous placez dans le fond une partie
de la farce que vous avez préparée. Aprés vous étre assuré
que la viande est d’un bon sel, vous la posez dessus, et vous

remplissez I'intervalle de la viande avec ce qui vous reste
de cette méme farce, et le beurre dans lequel vous avez
- fait revenir la viande du paté ; vous pouvez en ajouter en-
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“core environ une demi-livre, que vous maniez et distribuez-
en différens endroits dupaté. Yous avez posé des bardes de-

lard entre la paie et la viande, et vous couvrezaussi de bardes

le dessus. Il ne faut point laisser d’intervalles. Vous avez-

conservé un morceau de votre pate, que vous abaissez en
rond, et qui vous sert & couvrii votre paté. Mouillez-en les

bords avec un doroir et de 1'eau, et soudez le couvercle de-
cette fagon. Aprés Pavoir terminé le mieux possible, vous-

vous servez d’une pince que I'on imprime autour du paté,
et on le décore avec des bandes roulées que I'on pose en
- forme de guirlandes. On met sur le dessus du pité un cou-
vercle de feuilletage découpé. Etant doré avec des ceufs

battus, vous le faites cuire au four. Il faut trois ou quatre-

heures pour le cuire, suivant ce qu’il renferme. ,
Otbservation. On pourrait épargner une description aussi-

lengue, qui est inutile pour les personnes qui savent dres-

ser, et peu suffisante pourcelles qui n’en ont pas I’habi-

tude. Comme cette manitre de dresser le paté n’est que-

pour le coup -d’eil, et qye sa bonté dépend de la croiite
et de la qualité des viandes, j’engage les personnes 3 se
contenter de disposer leurs pités de maniére & pouvoir
bien envelopper la viande, et de soigner I’assaisonnement.

Il est une maniére de les faire, qui est sans contredit pré-
férable : c’est celle de former une casserole en timbale,

et d'y mettre la viande comme dans le paté dressé. (Voyez -

Timbales.)
. DES PATES CHAUDS.

On en fait avec bien des sortes de viande, et souvent I'on -
ne fait que la crodte qui sert A recevoir des ragoiits tout-
préparés. Il faut, dans tous les cas, que le paté soit dressé,
ce qui se fait comme j’ai tdché de Pindiquer ci-dessus au-
Pité froid. Si ce n’est que pour une croiite; on le remplit:
de mie de pain, de farine ou de viande hachée quelconque,

que I’on retire lorsque la viande est cuite ; alors vous ser- .

vez dedans, comme dans les vol-au-vent, des ragodts a la,
financidre, des quenelles, des émnincés, des filets de pois-
son. .

Pour les autres pités chauds, on fait une farce comme
celle du paté froid, mais tr¥s-délicate, et que ’on a sein
de piler. Les pigeons, les cailles, les culottes de perdreaux,
les cvisses de Iapereaux, tous ces différens objets se font
revenir dans une casserole avec un morceau de beurrc,
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un bouquet garni, dusel et un peu d’épices. Lorsqu’ils sont
raffermis, vous y ajoutez des truffes, champignons et persil
hachés; vous laissez cela refroidir. Votre paté étant dressé,
vous y placez de la farine préparée, et ensuite la viande
qui lui est destinée ; vous formez des petites boulettes avec
la viaude hachée, et vous remplissez les intervalles; vous
le couvrez comme le paté froid, et vous le faites cuire au
four. Au moment de servir, vous enlevez le couvercle ; vous
Otez la graisse saus rien déranger, et mettez una bonne
sauce italienne, ou rago@t de champignons.

Les patés chauds de poisson se font avec du poisson que
Pon prépare au beurre et avx fines herbes, ou des poissons
de desserte. Yous avez une farce 4 quenelles ou cuite (voyesz
cet article), et vous terminez le paté de la méme maniere
cn y mettant une sauce au moment de servir.

DES TIMBALES.

On les fait tout simplement en élendant un morceau de
pate assez mince dans le fond et le tour d’une casserole
beurrée. I1 faut éviter que la pite soit plissée : mais la ré-
partir partout également. On la garnit d’un papier beurré,
et on la remplit de farine ou de viande hachée. Vous la
couvrez, et vous la faites cuire au four; vous la'renverses
et enlevez une partie du fond, pour dter ce qui est dedans,
et pouvoir mettre le ragoiit o macaroni que vous y avez
destiné. On en fait avec des bandes roulées. Votre pite .
étant abaissée, vous la coupez en laniéres; vous les roulez
¢galement, et la casserole ou le moule étant beurré, vous
placez un des bouts, et le tournez sur lui-méme en colima-
¢on ; vous rapprochez les bouts de chaque bande, de ma-
‘ni¢re qu'elles n'aient I'air que d’en former une; vous en
garnissez le fond et les bords; et, aprés les avoir maniliés
légérement avec un doroir, vous y mettezun fond un peu
plus mince que dans la premitre, et vous finissez deméme.

Vol-au-vent.

Votre feuilletage ayant été tourné le nombre de fois né-
cessaire (voyez Feuitletage), et ayant environ un pouce
. d’épaisseur, vous coupez un rond régulier, de la grandeur
du plat sur lequel vous devez le servir; vous vous servez
pour cela d’un couvercle de casserole ou de marmite, ow
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d’'un rond de carton; vous le mettez sur uneé tourtidre, et
le dorez aveo le pinceau et les ceufs; ensuite, avec la poiate
du couteau, que vous enfoncez au tiers de P'épaisseur, vous
le cernez intérieurement & un demi-pouce du bord : vous
rayez le milieu, qui fera le couvercle, et vous le mettez
cuire au four. En le retirant, vous enlevez le dessus, et
vous Otez avec soin la pate intérieure. 11 faut éviter de le
trop dégarair; ce qui empécherait de pouvoir tenir la sauce’
du ragolit qui lui est destinée. Ces vol-au-vent peuvent
servir & une fricassée de poulet, ragoat A la financitre,
blanquette, émincé de volaille, hachis A la béchamel,
morue ou turbot i la créme, et en général tous les ragoiits
au blanc. (Voyez ces différens articles.)

Silon n’a besoin que d’un vol-au-vent, un litre de feuil-
letage suffit, et avec les rognures on peut, avec des pommes - .
de terre ou confitures, faire un pelit entremets.

Petits Paités au ]us

Ayez des petits moules de cuivre; abaissez des rognures
de feuilletage ou dela pate brisée, de I’épaisseur d’un sou;
coupez-les en rond, et présentez un morceau de pate en
forme -de bouchon, pour faire pénétrer ce rond jusqu’an
fond du moule. Etant réparti également, mettez-y une forie
boulette de godiveau, que vous couvrez d’un rond de fenil-
letage que vous aurez enlevé avec un coupe-pate; dorez,
et meitez-les au four. Etant cuits, vous retirez le godiveau
que vous coupez en dés, et que vous mettez dans une sauce
espagnole bien finie, ol il y aura des champignons coupés:
en dés, des truffes ot ris de veau.

En supprimant le godiveau, ces croules peuvent servir
pour recevoir tel ragoiit qui conviendra, comme salpicon,;
des huitres blanchies dans leur eau, et mises dans une
bonne sauce, un émincé de.queues de homards dans une
béchamel, une purée de gibier, etc.

Petites bouchées.

Le feuilletage étant fini d’étre tourné, vous I'abaissez un
peu plus épais qu’'nne pitce de cinq francs; vous avez un
coupe-pile gaudronné, un peu plus large que cette méme
pitce ; vous en coupez douze & quifize, vous les déposez sux
un plafond, et vous les dorez: vous les cernez comme le
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vol-au-vent (proportion gardée); vous les videz de méme.
Ces petits pAtés peuvent recevoir une purée de volaille, ua
salpicon A la béchamel, un hachis a la reine, du turbot
coupé en dés, & la béchamel ou i la créme, elc.

Petits Pdtés au natmjeh

Vous abaissez le feuilletage de I’épaisseur d’un double
sou; vous avez un coupe-pite, et vous en faites autant de
morceaux que vous voulez de paAtés ; vous réunissez les dé-
bris de votre pite, et en faites un pareil nombre que vous
pouvez tenir un peu plus minces ; vous les plaeez sur un
plafoud, i peu de distance I'un de I'autre, et vous mettez
au milieu gros comme une noisette de godiveau ou de farce

- & quenelles, grasse ou maigre, et vous appuyez dessus les
autres morceaux qui leur servent de couvercle ; vous les.
dorez et mettez aun four.

Tourte de godiveau.:

Prenez de )a pite brisée ; formez-en une boule de Ia
grosseur du poing; abaissez-la avec le rouleau, et mettez-la
sur une tourtiére : que la pite en dépasse les bords ; formesz
des boulettes de godiveau, en les roulant sur une table
saupoudrée de farine, arrangez-les sur la pate, 3 un poace
et demi environ du bord, et en ¢lévation, sans les serrer,
puis abaissez un autre morceau de pite que vous poserez
surles boulettes, et qui doit rejoindre les bords de celui du
fond formé en un bourrelet, en repliant ces deux bords
ensemble. Etant bien arrangés et dorés, mettez cuire au
four. Au moment de servir, enlevez le.couvercle que vous
aurez cerné¢ dans le haut de la tourte, et mettez-y une
sauce bien finie, avec garniture de champignons,. riz de-
. veau, etc. '

Tourte & la ciboulette.

Dans le godiveau préparé, on ajoute un morceau de ro-
. goon de beeuf ou de veau haché trés-fin, avec quelques

fines herbes ; vous foncéz la tourte avec de la pite, comme
la précédente; et au lieu de mettre la farce en boulettes,.

vous la meftez d’un seul morceau; vous la recouvrez de
méme, et la faites cuire au four. Pour la servir, vous enle-
vez le couvercle, et ciselez en losanges la ciboulette ; vous
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» vetsez dessus une sauce italienne, ol vous pouvez ajouter
des cornichons. ~ -
Ces mémes procédés peuvent s’employer dans les pa~
tés comme dans les tourtes.

DES PATISSERIES D’BNTBBI!B’TS.

Le grand nombre desentremets et leur variété dépendent
de Pintelligence de celui qui fait la patisserie. Je me bor- -
nerai & indiquer les doses nécessaires pour les objets dont
on se sert journellement : quant aux différentes formes, '
cela dépend de I'idée et du savoir. Avec un couteau, des
:ino.u‘les et des coupe-pite, on peut varier les formes & I'in-

ni.
Padte & brioche.

Le premier soin que V’on doit avoir lorsqu'on fait de la
patisserie, c’est de passer la farine au tamis ; elle en faci-
lite Pemploi, et évite les grumaux. La pate a brioche de-
mande a étre soignée. Voici les doses dont il ne faut pas
s’écarter : pour quatre livres de pate, il faut une once de
sel, une once de levure de bierre, deux livres de beurre fin,
(on pourrait en mettre un peu plus), environ une douzaine
d’eufs. On commence par prendre un litre de farine, que
P’on met sur le tour i pate; on fait un trou au miljeu, et
on y place la levure. Vous I’écrasez avec les doigts, et de
Pautre main vous versez de I’eau ti¢de pour la bien délayer;
puis rassemblez la farine, en y mettaut I'eau nécessaire, et
formez-en une pite que vous rassemblez en boule, et que
vous mettez dans us vase saupoudré de farine; vous lui
faites une ciselure en croix, et couvrez le levain d'un linge.
Lorsque vous apercevez que le levain est gonflé, vous avez
préparé les trois autres litres de farine, ol vous avez mis
au milieu 'once de sel fin, que vous faites fondre avee un
peu d’eau, les douze ceufs et les deux livres de beurre ; vous
maniez le beurre avec les ceufs, et introduisez la farine. Si
vous apercevez que la pate soit trop ferme, il faut y ajou-
ter des ceufs; vous la fraisez avec les paumes de la main,
puis vous étendez le levain sur la pate, et vous I'incorporez
le mieux possible; vous saupoudrez de farine ; vous la re-
plicz deux ou trois fois, et la laissez reposer huit a dix -
heures ; puis vous en disposez pour brioche, pour pain bé-
nit et autres,
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La brioche au fromage se fait de la méme maniére. Lors-
que cette pate est revenue, au moment de la replier, vous
avez du fromage de Gruyére rdpé ou coupé en petils
dés, que vous y mélez, et-vous en formez la brioche a gi-
teau. . :

11 est facile, ayant une donnée pour quatre litres de fa-
rine, d’cn augmeuter oy diminuer la quantité.

Pite & Baba..

C’est le méme procédé que pour la pate A brioche: ony
ajoute, pour les quatre litres de farine, une livre de raisin
en caisse, que I’on a égréné, un quarteron de raisin de Co-

. rinthe, un verre de via blanc de Malaga, un peu de jus de
safran. Le moule dans lequel vous devez le faire cuire doit
étre beurré. Volre pate ¢étant finie comme celle a brioche,
mais plas molle, vous la déposez dans le moule, et vousla
mettez dans un endroit o la chaleur soit douce. Au bout
de six heures, si vous apercevez qu’elle soit gonflée, vous la
faites cuire au four.

Gateau de Compiégne.

C’est une pite A brioche que vous tenez aussi molle que
celle du baba; vous y mettez du raisin de Corinthe et du
cédra confit coupé en filets, environ un quarteron de sucre
pilé; vous le disposez dans un moule beurré, et vous
;)e bfajtes cuire au four, aprés é&tre revenu comme le

aba. . :

Nota. Le baba et le giteau de Compiégne se faisant
cuire dans des moules, on doit faire le levain. avec un
peu plus de beurre, tecir le levain plus mou, ainsi que
la pate, comme il a été dit. On le sert renversé, et sur
un plat garni d’une serviette.

Echaudés.

Prenez deux litres de farine ; passez-les au tamis ; met-
tez au milieu un peu plus d’une demi-once desel fin, que
vous ferez fondre avec un peu d'eau, une demi-livre de
beurre, dix ccufs entiers : maniez le beurre et les ceufs, et
incorporez lafarine petit & petit. Si votre pate, qui doit étre

molle, ne ’est pas assez, ajoutez-y des ceufs. Votre pite
étant rassemblée devant vous, il faut, en I'éloignant, la
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frapper avec vos deux poiugs fermés, et la rapprocher et
Péloigner jusqu’a quatre fois. La beauté de I'échandé dé-
pend de ce travail. Yous la brisez de nouveau, en la cou-
Bant avec vos doigts; et imitant la pétrissure des gargouns

oulangers. Etant ainsi finie, déposez-la sur une planche
ou sur un linge saupoudré de farine. Au bout de douze
heures, coupez-la par bandes, et roulezla sur une table
aveoc un peu de farine : coupez les échaudés de la grosseur
qui vous, convient, et déposez-les sur des couvercles sau-
poudrés de farine. Yous avez un chaudron sur le fea, i
peu prés rempli d’eau, et lorsqu’il est prét i bouillir, *vous:
y glissez les échaudés, et vous avez soin, au bout d’un ins-
tant, de remuer le chaudron, pour les exciter 4 monter,
puis vous les enfoncez avec une écumoire. 11 faut éviter
qu’ils bouillént. Yous apercevant, au bout de quelques mi-
nutes, qu'ils sont fermes sous le doigt, vous les retirez et les
metlez dans un seau d’eau fraiche. Vous les changez d’ean
8’il st nécessaire, ¢t les retirez au bout de deux ou trois
heures.. Etant égouttés autant de temps, et plus, si vous
}e pouvez, mettez-les sur un plafond et faites-les cuire au
our. . :

Gateau & la Madeleine.

Mettez dans une terrine trois ou quatre ceufs, une demi-
_livre de sucre, une demi-livre de farine ; faites fondre un
guarteron de beurre; délayez le tout cnsemble; mettez-y
de la fleur d’orange. ‘Si volre pate n’est pas assez liquide,
ajoutez-y de I'ceuf. Ayez un ou plusieurs pelits moules bien
beurrés ; versez-y la pate, et faites cuire au four.

DE LA PATE ROYALE EN GENERAL.

I1 est nécessaire de savoir bien faire cette pate, car elle
sert & beaucoup d'entremets variés. Qu'on la détrempe a
I'eau ou 4 la créme, elle exige les mémes soins. Lorsqu’on
est parvenua la bienfaire, onytrouve une grande ressource,
Yous metlez dans uune casserole environ deux verres d’eau,
prés d’an quarteron de beurre, une écorce de citron et du
sel. Ayez de la farine passée au tamis : du moment ol cet
appareil commence A bouillir, mettez la casserole sur le
bord du fourneau ; retirez ’écorce du citron. D’une main,
‘'vous meltez de la farine autant qu’elle-en peut boire. Il faut
la remettre sur le feu, et la laisser environ cing minates,
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en continuant de la remuer. Elle sera & son point, lors-
qu’elle se détachera de la casserole. Vous la mettrez dans
une autre : puis vous mettrez vos ceufs un & un, en les mé-
lant A la pate jusqu’d ce qu’elle s’attache aux doigts : puis
il faut beurrer légérement, et fariner les plafonds sur les-
quels vous les coupez de la grosseur d'une forte noix. Aprés
les avoir dorés vous les mettez cuire au four.

Ces mémes choux étant ainsi placés sur le plafond, vous
pouvez avoir des amandes coupées en petits dés ou en filets,
que vous mélez avec du sucre pilé, et vous en mettez sur
chacun de ces choux avant que de les mettre au four.

Pains & la Duchesse.

On les lient un peu plus fermes, poar pouvoir les rouler
surune table saupoudrée de farine; vous leur faites prendre
la forme d’un boudin, et les coupez de deux A trois pouces
de long, et vous les placez sur un plafond. Lorsqu’ils sont
cuits, vous les ouvrez sur le ¢4té ; vous mettez dans cha-
cun une cuillére & café de gelée ou de toute autre confi-
ture, et vous servez. '

Gdateau & la Créme.

C’est ]a méme pate royale ; le changement consiste, au
lieu d’eau, & y mettre de la créme. Il faut éviter d'y mettre
trop de farine. Ces giteaux se couchent sur le plafond en
forme ronde, en les mouillant un peu plus; vous pouvez
les coucher comme des biscuits A la cuillére : vous les do-
rez, et faites cuire au four. .

Poupelin.

a1 faut préparer cette pite comme les autres, mais il faut
moins de beurre et plus de farine, et la finir moins liquide.
Yous beurrez [e moule ou casserole o1 vous devez le faire
cuire : votre pate finie comme elie doit I’étre, vous le met-
tez dedans, et & un four qui ne soit pas trop chaud. Etant
cuit, enlevez le dessus; puis, avec une cuillére, Gtez toute
la pate qui se trouve en dedans : mettez-la sécher au four.
Lorsqu'il est suffisamment cuit, retirez-le de la casserole,
ayez de la gelée de groseille que vous aurez délayée, et avec
un doroir vous étendez dans l'intérieur, et vous le renver-
sez sur un plat garni d’une serviette.
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DES RAMEQUINS.

On prépare de I'eau dans une casserole ; on y met un
peu de beurre et point de sucre, du sel, du fromage de
Gruytre et de Parmesan rapés; vous les finissez. avec dela
farine et des ceufs, comme l'autre pate. On peut les faire
d’une autre sorte : on fait de la pate royale sans sucre, et

lorsqu’elle est monillée avec-les ceufs, on met du fromage

de Parmesan rap¢, et le double de Gruyere coupé en pelits
* dés. Etant bien meélés, couchez-les sur le plafond, et faites
cuire. ,

Nota. Je dois observer aux personunes qui n’ont pas’ha-
bitude de la patisserie, qu'il faut beurrer bien’ 1égérement
le plafond, et le fariner de méme; car §’il y avait trop de
beurre, les choux ou pains glisseraient 'un contre autre,
et feraient un trés-mauvais éffet. L’autre précaution, c’est
de ne point les meltre trop prés I'un de I'autre; ce qui aurait
encore le méme inconvénient.

T almouses.

- )

Ayez un peude pite royale; mélez-y du fromage de Brie
bien nétoyé, et écrassez du fromage A la pie; mouillez avec
quelques ceufs, goltez si c’est d’un bon sel. Ayez des
rognures de feuilletage ou pate brisée; abaissez-la de I’é-
Jpaisseur d'une pitce de vingt sous; ayez un coupe-pate de

trois ou quatre pouces de diametre; posez sur chacun de

ces ronds une boule de votre pate 4 talmouse, de gros-
seur & pouvoir relever la pate, et donnez la forme d’un
chapeau i trois cornes; vous les dorez et mettez cuire au
four. :

~ Cet appareil de talmouse étant bien fait, on peut fouetter
les blancs des ceufs qui auraient servi & la pate. Etant
bien mélés, on les met cuire au four dans des petites
caisses. - '

' Fondus.

On peut s’exempter de mettre de la pdte royale; mais je
préfére en introduire une petite dose, qui donne un peu
‘dé soutien au fondu. On met & ce peu de pate autant de
fromage de Gruyére que de Parmesan ripés, un peu de
beurre gue Von fait fondre, et on le'met dans la pite, que

l'on délaye avec des jaunes d’ceuls, et dont on fouette les

Digitized by GOOS[€



Al

320 PATISSERIE, -

blancs; on les met dans les caisses sans les remplir, et au
four un peu doux. '

Les fondus se servent an moment : on doit se disposer &
ne les mettre au four qu’un instant avant de les servir.

Frangipane.

-On met deux ou trois ceufs entiers dans une casserole,
avee autant de farine qu’en peuvent boire les ceufs. Etant
bien délayée, on achéve de la mouiller avec du lait; on la
tourne sur le feu, et on la laisse cuire pendant un quart-
d’heure, ayant soin de continuer de la remuer pour qu’elle
ne g’attache pas : on l'assaisonne d’un’peu de sel, du sucre,
de la fleur d’orange, des macarons écrasés, et Pon s’en sert
soit pour tourtes, tartelettes et autres entremets.

DES TOURTES, DES FLANS ET DES TARTELETTES.

Les tourtes se composent d’un fond de pite brisée ou de
rognures de feuilietage que ’on met sur une tourtiére, et
que ’on entoure d’une bande de feuilletage de ’épaisseur
d’un travers de doigt et de la largeur de prés de deux doigts;
on fait cette bande assez longue pour que ’an des bouts
rejoigne Pautre, et au milieu on peud y mettre de 1a fran-
gipane, de toutes sortes de confitures, des fruits préparés
comme pour compoles, tels que péches, abricots, cerises
et autres. Ces tourtes se couvrent quelquefois (lorsque ce
sont des confitures) de petites bandes roulées ou d’un léger
feuilletage découpé. Les flans se font avec une pate a dres-
ser (voyez cet article) : on Tabaisse de I'épaisseur d'une
piéce de 2 fr. ; on en retiré le bord & 1a hauteur-d’un pouce
. et demi : on_lui donne une forme régulidre : on met dedans
tel fruit qui convient, dées marmelades, des crémes, et
méme des soufflés, et 'on fait cuire au four. Pour les tar-
telettes, on a des pelits moules en fer-blanc, et en diminu-
tif, on les fait avec les mémes- fruits ou crémes que les
tourtes.
: ..+ ~Darioles. .

On a une douzaine de petits moules A -p4té au jus, que
Fon fonce avec des rognures de feuillctage ou de pate bri-
sée : on met dans unc lerrine deux ¢eufs entiers, environ
‘deux cuillerées & bouche de farine délayée, et on 'y ajoute
deux autres jaunes {I’ceufs, du sucre en poudre, de la fleur

{
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’ .d'orange pralinée ou autre, des macarons écrasés, de la
créne ce qui peut tenir dans les moules, une idée de beurre
que l'on a fait fondre, et que I'on méle dans 'appareil au
moment de lés remettre au four. Les moules étant remplis,
on les met sur un plafond, et I’on fait cuire. Ces mémes da-
rioles peuvent &tre au chocolat, a la vanille, etc.

* Panequais.

On met dans une terrine trois ceufs entiers, environ trois
cuillerées 2 bouche de farine : on les méle eusemble, et
Yon délaye avec une chopine de créme. On. a du beurre
clarifié : on a une petite poéle, dans laquelle on met une
idée de beurre ct une cuillére i ragoiit de I'appareil : on
en forme des panequais ¢n forme de crépe, et 'on voit 8'ils
sont trop délicats ou pas assez : ¢’est pourquoi il ng faut
pas meltre toute la créme. Etant assuré qu’ils sont bien, on
les - assaisoune d'un peu de sel et de sucre : on les roule

" dans la poéle, on les met A cdté 'un de Pautre : et lorsque
le fond du plat est garni, on les saupoudre de sucre pilé :
I'on remet de nouveaux panequais par-dessus. L'entremets
fini, on met du sucre par-dessus. On les glace avec une.
pelle rouge. On peut les servir sans sucre. On peut les ren-
verser A plat; mais, en les roulant, on peut les faire plus
délicats.

Rissoles. ) .

On peut les faire avec un hachis ou purée de gibier, oun
de volaille, ou farce cuite. On abaisse des rognures de feuil-
letage ou de pite brisée, mince comme une pi¢ce de vingt
sous, on dispose par petiles boules la farce ou hachis sur
cette pate, a4 un pouce et demi du bord, et A deux pouces a
peu prés de distance. Ayant fait ainsi la premiére rangée,
on mouiile la pite avec des ceufs battus ; on la replie, pour
que les petites boules soient couvertes. Avec la pointe du
couteau, on les découpe en forme de petits chaussons; on
appuie sur les bords, pour qu’en cuisant elles ne se déco-
lent pas. En ayant suffisamment, on les met sur un cou-
vercle fariné, et on les met cuire dans de la friture. Ayant
assez de couleur, on les égoutte, et I'on sert.

Gateau au fromage.

On prend un quart de bon fromage de Brie, le meilleur
- 21
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que Von puisse aveir. Etant bien épluché, on le pile, et on
le passe au tamis; on prend deux litres de farine, une li-
vre de beurre manié et huit ceufs; on pétrit le tout comme
une autre pate; on la laisse reposer pendant une demi-
heure; on en forme un gateau, on le dore, ot on le fait

cuire.
. Géteau d’ Amandes. -

On émonde et l'on pile environ une livre d’amandes ; on
y met frois quarterons de sucre, de la fleur d’orange et un
demi-verre de créme ; on abaisse des rognures de feuille-
tage, de la grandeur que I'on donne au giteau, et i'ony
met les amandes; on les recouvre d’un autre abaissé de
feuilletage décoypé et de méme grandeur ; on goudronne
le tour avec la pointe d’un couteau; on dore le gateau; on
le met cuire au four; on le recouvre de sucre pil¢ avant de
le servir.

. Génoise.

On casse quatre ccufs entiers dans une terrine, un quar-
teron de sucre et un quarteron d’amandes pilées, et ur peu
moins d’un quarteron de farine. Le tout étant bien mélé,
on verse cet appareil sur un plafond beurré, et on I'étend
de ’épaisseur d’une piéce. de cing francs. Etant cuite, on
coupe avce le couteau en losanges ou carrés, ou avec un
coupe-pite, et l'on sert.

Croque-en-bouche.

C’est une pite royale, moins délicate, que l'on couche . -

sur un plafond de la grosseur d’une aveline, et tous égaux;
on les dore, et on les met cuire au four. On fait clarifier
environ trois quarterons de sucre au degré du cassé (voyez
Sucre, alanticle Office) ; on prend ces petits choux en des-
sous avec une fourchette; on les trempe dans le sucre, et
on les place dans un moule ou casserole huilée ou beurrée,
l'un aprés 'autre : il faut qu'ils se touchent; on commence
par le milieu du fond du moule jusqu’aux bords; aprés quoi
on les renverse, et 'on sert sur une serviette.

Pate & nouilles.

On prépare sur le tour i pate un demi-litre de farine, un
peu de sel, trois ou quatre ceufs; on met du beurre gros
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comme la moitié d'un cenf; on en fait une pate la plus
ferme que 'on peut. Etant.assemblée, on la laisse reposer ;
on en fait trois ou quatre morceaux, que 'on abaisse le
plus mince possible; on replie chaque bande I’une sur F'au-
tre, et on les coupe en forme de vermicel, ayant soin de les
saupoudrer de farine. Etant toutes coupées, on les souléve
légérement, et on les laisse sécher pendant une heure ou
deux; aprés quoi on les met a ’eau bouillante, avec un peu
de sel, pendant environ dix minutes. Ecumez ’eau, mettez
les nouilles, et égouttez-les sur un tamis.
- Les nouilles, étant ainsi prépar¢es, peuveut s’employer
our potage, en ayant d’excellent bouillon, dans lequel on
es met bouillir pendant deux ou trois minutgs. Etaat bien
dégraissé, on sert le potage.

Les nouilles se font cuire dans du lait, avec un morceau
de beurre, du sucre, le sel nécessaire et de la fleur d’o-
range. Ayant assez de consistance, on les dressesur un plat.
Etant bien unies, on lespaneilamie de pain et au beurre,
et on leur fait prendre couleur au four. ‘

Elles se préparent, aprés étre suffisamment cuites,
comme le macaroni au fromage de Parmesan et de
Gruyére. (Voyez Macaront.)

On peut aussi, étant cuites dans de la créme assaisonnée
de sucre et de fleur d’orange, et aprés avoir mis quatre &
cinq jaunes d’ceufs, fouetter les blancs d’ceufs et en faire
un soufilé.

Pates d’ Amandes.

On émonde une demi-livre d’amandes douces et une
couple d’améres; on les pile fortement; on les mouille
avec du blane d’ceuf et un peu de jus de citron. Etant pi-
lées & ne pas apercevoir de grumeaux, on les met dans un
potlon d’office, avec un peu moins d’une demi-livre de
sucre; on la passe au tamis de soie ; on la méle avec une
cuillere de bois, et on ajoute un peu de blanc @’ceuf; on la
fait dessécher sur un fea trés-doux. On s’apercgoit qu'elle est
4 son point, lorsqu’en passant le doigt dessus, clle ne s’y
attache plus. On la sort du poélon, et on la roule sur du
sucre pilé; on Penveloppe, étant froide, dans une feuille
de papier, et I'on s’en sert au besoin, ‘

. Pate d’office.
On prend cnviron trois quarterons de sucre, pas tout.a-

'
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fait un litre de farine, gros comme la moitié¢ d’'un ceuf de
beurre, deux ceufs entiers. On fait une péte la plus ferme
possible; on y met un peu de fleur d’orange. Lorsqu’elle est
reposée, on I’abaisse, et on fait des plafonds de rochers,
des maisons, stc. .

Biscuit de Savoie.

On casse gquinze ceufs; on met les blancs séparément, et
les jaunes dans une terrine, avec une livre de sucre pilé,
de la fleur d’orange, du zeste d’écorce de citron hachée;
on les remue bien avec une spatule ou cuillére de bois; on
fouette les blancs, et lorsqu’ils sont pris bien ferme, on les
m¢éle légéremgnt avec les jaunes. On passe dans un tamis
trois quarterons de farine, que I'on introduit dans cet ap-
pareil; et lorsque Pamalgame est bien fait, on le verse dans
un moule de cuivre ou de fer-blanc, quel’on a beurré avec
du beurre fondu, et saupoudré de sucre fin. On met cuire

au four. Op peut, avec cet appareil, en mettre cuire dans

des caisses. Etant froid, on le coupe par morceaux, et on
les glace avec du chocolat; on les fait griller, et I’on s’en
sert en beignets, etc.

OFFICE.

Maniére de clarifier le Sucre.

Pouwr quatre livres de sucre que 1'on casse par morceaus,
il faut environ une pinte d’ean, dans laquelle on met un
blanc d’ceuf que_1’on fait mousser; on met les deux tiers de
cette eau blanche ‘avec le sucre dans une poéle doffice.
Etant sur le feu, on remue avec une écumoire, et lorsque
le sucre commence A bouillir, on y méle un peu d’eau
blanche : lorsque ’écume est formée, on V’eniéve avec I'é-
cumoire. On continue de meitre un peu d’eau, et d’écu-
mer jusqu’a que 'on s’apergoive qu’il est clair. Aprés avoir
réduit un instant, on le passe au tamis ou dans une ser-
viette mouillée; on le met dans une terring, et 'on s’en
sert au besoin. :

Les proportions se diminuent et s'angmentent suivant la
quantité de sucre ou cassonade dont on a besoin. D’apris
cette clarification, il est plusieurs degrés de cuisson qu'il est

‘N
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plus facile d'indiquer que d’exécuter. Dans ces procédés, il
faut un peu d’habitude, et I'avoir vu faire. Le premier de-
gré se reconnait lorsque le sucre, remis sur le feu, en y-
trempant le doigt, I’appuyant sur le pouce, il se forme un-
petit filet qui se rompt de suite. Lorsqu'il s’étend davan-
tage, et qu'il forme le filet plus long, il se trouve au grand
lissé. A mesure que le sucre continue de bouillir, il acquiert
un nouveau degré de force. Lorsque le filet se prolonge da-.
vantage qu’a celui du grand lissé, il est au-petit-perlé; et,.
en rouvrant entitrement les doigts, 8’il ne se casse pas,.

¢’cst le degré du grand perls. :

Cuisson & la plume.

Le sucre continuant sa réduction, on reconnait qu’il est
i la plume, en soufflant sur I’écuamoire : le suere doit s’en.
échapper en petites bulles, et former une espéce de fil.
Il acquiert le degré de la grande plume aprés avoir fait
un bouillon de plus, et que les fils ou bulles paraissent.
avoir plus de consistance. v ‘

Sucre au petit et grand cassé.

On a un verre d’cau fraiche : aprés le degré de cuisson
de plume, on trempe le doigt dans le sucre, et on le met
promptement dans le verre; on le roule avec le pouce; 8'il:
se casse sous la dent et s’y altache, il est alors au petit
cassé. A celui-ci, succéde le grand cassé, qui consiste 2
tremper son doigt dans le sucre, et lorsqu’on 1’a mis sous
la dent, s'il se casse sans s’y attacher, le sucre est arrivé an
dernier degré de cuisson; il faut Pemployer pour ies objets. -
auxquels celte cuisson est nécessaire : un bouillon de plus,
il se trouverait an caramel.

Marmelade d’Abricots:

It faut prendre des abricots qui soient murs, les ouvrit en
deux, en Oter la peau qui est tachée. On les émince. Pour
chaque livre d’abricots, il faut trois quarterons de sucre.
On ‘méle le tout ensemble, et on les met cuire dans une
poéle & confitures : on ne cesse de la remuer, de crainte
qu’elle ne s’attache. On #’apercoit qu’elle est cuite, en en
prenant sur le doigt, e appuyant le pouce déssus, et e
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relevant ; si clle forme un filet, il faut la retirer, et fa meltre
danslespots.Il faut casser une partie des noyaux, en relirer
les amandes, et les mettre & I'eau bouillante, pour en en-
lever 1a peau.Un instant avant que la marmelade sont cuite,
on les jette dedans.

i est préférable d’employer du sucre, parce qu’il fau-
drait clarifier 1a cassonade, et ce serait une bien faible
¢conomie. D’autres personnes ne mettent qu’une demi-li-
vre de sucre par livee de fruit ; alors cela produit moins de
confiture ; elle est obligée de cuire plus long-temps, et se
trouve moins belle. ,

Pate d’ Abricots.

On émince des abricots comme ci-dessus ; on les met
sur le feu, et on les réduit en marmelade que 'on passe au
tamis. On met une livre de sucre pour une livre de marme-
lade. Le sucre ¢étant clarifié et réduit au petit cassé, ony
met les abricots, et I’on fait cuire cette pAte plus que a mar-
melade; on la verse dans des moulcs, et 'on met sécher i
Yétuve. L’on s’en sert au besoin.

Nota. Les personnes ¢ui ont des fruits de leur jardio,
ie lcs engage A4 faire beaucoup de marmelade d’abricots,
car rien ne contribue aulant A faire de bonnes charlottes,
{)aommes au beurre, et tous les entremets de pommes, que

marmelade d’abricots.

«

Marmelade de Péches.

On dtela peaudela peche, on ’émince, eton met comme:
pour la marmelade d’abricots, trois quarterons de sucre
par livre de péche; elle se fait de méme.

Confitures de Ceriscs.

On prend de belles cerises; on en ote Ja queue et le
noyau. Il faut au moins trois quarterons de sucre par livre
de fruit. Le sucre étant clarifié et réduit au petit cassé, on
y met les cerises. Quand elles ont bouilli trois ou quatre
minutes, et qu'on les a écumées, on les dépose dans une
terrine de grés. Le lendemain, on passe le sirop des cerises
au tamis, et on le fait réduire au point ot il était la veille;

N
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on y remet les cerises ; on acheve de les faire cuire, ¢t on
les met dans les pots. '

Gelée de Groseilles.

On prend des groseilles rouges et environ un quart de
blanches; on les égréne, et on les met dans une poéle &
confitures avec un verre d’ean. Quand elles ont jeté quel-
ques bouillons, on les met sur un tamis de crin, et on ap-~
puie dessus le fruit, pour que tout le jus passe. On le laisse
déposer un instant. Le sucre étant au grand cassé, on y
jette l¢ jus que Pon a tiré A clair. On s’apergoit que la gelée
est cuite, lorsqu’en en laissant tomber quelques gouties sur
une assiette, elles ne s’écartent pas. On la retire du feu, et
on la met dans des pols, .

Lorsque I'on désire que la gelée de groseilles soit fram-
bois¢e, sur une quautité quelconque, on peut mettre un
cinqui¢me de framboises, dont on obtidet le jus avec celui
de la groseille. ‘

Epine-Vinette.

Il faut la prendré bien rouge; on I’égréne ; mais I'on
peut s’en dispenser : on met une livre et demie de sucre
pour une livre de fruit, le sucre clarifié et au degré du petit
cassé. On y met Pépine-vinette. Lorsqu’elle bout, on I’é-
cume. Etant cuile 4 son point, on laretire, et on la met
dans des pots.

11 y a deux sortes d’épine-vinette : celle qui est sans pe-
pins est préférable. "

Marmelade de Pranes de Reine-Claude.

On fend en deux des prunes bien mires; on en dte le
noyau ; on les écrase; on les passe au tamis ou A la pas-
soire. Il faut une demi-livre de sucre par livre de fruit. Etant
cuit au petit cassé, on y met les prunes, et I'on finit comme
la marmelade d’abricots. On peut s’exempter de passer les
pPrunes en marmelade.

. Marmelade de Coins.

01 a des coins bien mirs ; on les coupe en quatre ; on en
dte la pelure et les pepins ; on les met cuire dans P'eau, au,
point de pouvoir les écraser; on les égoutte, puis on les

-
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pile et on les passe au tamis. On a du sucre clarifié, et au
_degré du petit cassé ; on y met la purée de coins. Etant cuite
& son point, on la verse dans des pots.

Il faut presqu’autant de sucre que de purée de coins.

Gelée de Pommes.

On prend des pommes de reinette: on les coupe par
quartiers: on en 4te la pelure et les pepins ; on les émince,
et on les met cuire dans de I'eau; on verse les pommes
sur un tamis, pour que le jus de la pomme puisse en sortir:
on passe ce méme jus dans une chausse neuve. Ce jus tiré,
on le verse dans le sucre au degré du grand cassé; on es-
saye sa cuisson, en laissant tomber quelques goutles sur
ure assiette : et lorsqu’elles forment une perle, on peut la
mettre dans les pots.

f ruits 4 Ueau-de—vie.

Pour avoir une donnée certaine, il faut peser son fruit,
et chaque livre de fruit demande un quartcron de sucre :
ainsi, pour huit livres de fruit, il faut deux livres de sucre
clarifié. L’cau-de-vie doit étre prise 4 vingt-deux degrés, et

Fon en met suffisamment pour que les fruits en’soient
couverts.

Péches.

On a une poéle d’office avec de l'eau bouillante ; on y
met les péches, et on les retire & mesure que la peaun s'en
détache ; on les Ote de dessus le feu, et on les retire pour
les mettre a I'eau fraiche ; on en 8te la peau; on les met
égouiter sur un tamis, et ensuite dans le sucre clarifié ; on
leur fait faire trois ou quatre bouillons; on les couvre, on
les écume, et on les verse dans une terrine. Le lendemain,
on retire le sucre, et on lui fait faire huit & dix bouillons;
on le verse sur le fruit; on le couvre de papier. Le troisiéms
jour, on fait faire deux ou trois bouillons au tout ensemble.
On laisse refroidir ; on retire les péthesl’une aprés 'autre;
on les place avec soin dans des boeauxy on met de Jeau-
de-vie dans le sirop, et on remplit les bocaux, que I'on cou-
vre d’un liége et de parechemin.

Nota. On ne peut donner trop de soin tant au choix
du fruit, pour le degré de maturité, que pour le faire
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blanchir, el pour sa cuisson dans le sucre, il faut avoir la
précaution de ne point écraser (ceci doit s’appliquer aux
autres fruits, car tous ceux qui se trouveraient atteints de
trop de cuisson, seraient susceptibles de ne pas se conser-
ver) : il faut donc préférer en faire une compote. Aucuns
de ces fruits ne doivent étre trop mirs.

Abricots @& Ueau-de-vie. )

On ptle les abricots, et on les met dans une poéle d’office
avec de l'ean. Dés que les abricots montent dessus, on les
relire soigneusement, et on les met a I’eau fraiche ; ensuite
on les égoutte sur des tamis. On a le sucre nécessaire cla-
rifié et au petit perlé (voyez Sucre), dans lequel on met
les abricots, et on leur fait faire cing a six bouilions; on:
les laisse refroidir dans la poéle, et on les retire pour les
mettre dans des bocaux. Si on croit que le sucre n’est pas
assez réduit, on lui fait jeter un beuillon. On a soin de
Pécumer, et ensuite on le méle 4 Veau-de-vie ; on en rem-
plit les bocaux, et on les couvre comme ceux des péches.

Des Prunes de Retne-Claude.

Elles exigent les plus grands soins ; il faut qu’elles soient
trés-vertes, et prises avant leur malturité. On les pique avec
une épingle; on supprime le bout de la queue, et on les
met sur le feu dans une bassine ou elles puissent tremper
dans I’eau ; on les remue avec précaution, et lorsque I’eau
a acquis un degré de chaleur a ne pouvoir endurer le doigt,
on les retire du feu; on les couvre d’un linge, et on les
laisse pendant vingt-quatre heures; aprés quei on les re-
met sur un feu doux environ trois heures, an degré de cha-
leur o on les a retirées la veille, ayant soin de les remuer
avec précaution. Lorsqu’elles commencent. & reverdir, on

rend le feu plus vif, et lorsqu’elles montent sur ’eau, il faut

les retirer, en s’assurant si elles fléchissent sous les doigts.
On les met A I'eau fraiche, ensuite on les égoutte sur des
tamis. ‘Le sucre clarifié étant au premier degré, on le verse
dans une terrine de gres, et 'on y met les prunes pendant
up jour, aprés on retire le sucre, et-on lui fait faire un
boaillon. On Pécume, et on met les prunes pendant un
instant, on les met de nouveau dans des terrines pen-
dant vingt-quatre heures. ke troisiéme jour, on retire en-
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core le sirop, et aprés I'avoir écumé, on y met de nouveau
les prunes pour y faire un léger bouillon, et passer encore
vingt-quatre heures dans les terrines, aprés quoi on les
égoutte, et on les dépose dans les bocaux, ayant soin de
supprimer celles qui seraient écrasées : on fait ensuite re-
cuire un peu le sucre, et on y méle I’eau-de-vie. Etant
bien froid, on le met sur les prunes, et on les couvre
comme les autres fruits. )

Mirabelles.

On évite qu’elles soient mires, on les pique, et on les
met dans ’eau jusqu’a ce que la chaleur les fasse monter;
on les relire & mesure, pour les mettre & P'eau fraiche.
Etant égoutiées, on les met dans le sucre au méme degré
que pour les reine-claudes. Aprés avoir donné un bouillon,
on les dépose dans une terrine, et I'on continue pendant
deux jours de suite; on les égoutte, et on les met dans les
gocaux. On procéde, pour le sirop, comme pour les précé-

entes. .

'

Poires de Rousselet.

1l faut qu’elles ne soient pas trop mires. On les pique, ..
et on les met & 1'eau bouillante. Lorsqu’elles commencent
4 s'attendrir, on les met A P'eau fraiche, on les péle, et on
pare le bout de la queue: on les met dans une autre ean
fraiche, ol on aura pressé le jus de deux citrons. Ona le
sucre tout prét et au méme degré, on y met les poires aprés
qu’elles ont égoutté sur un tamis, et on leur fait faire huit
a dix bouillons, on les écume, et on les dépose dans une ter-
rine pendan: vingt-quatre heures, et le lendemain on leur
fait faire l]a méme ébullition. Letroisiéme jour, on égoutte
le sucre, on lui fait faire quelques bouillons, on coule les
poires dedans, on leur donne cinq 4 six bouillons, et on
les écume. Etant refroidies, on les met dans les bocaux : on
finit le sirop, et on le couvre comme les précédens fruits.

Cerises & Leau-de-vie.

On choisit les plus belles cerises, on coupe le bout de la
queue, on les met dans des bocaux avec de I'eau fraiche,
et on les emplit comme si elles devaient y rester, on égoutte
ensuile I’eau, on la mesure pour donner l'idée de la guan-
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tité d’eau-de-vie dont on abesoin. Sile sucre est bien blanc,
on peu se dispenser de le faire clarifier. On le met dans
une terrine, et I'eau-de-vie par-dessus. Etant fondu, on
verse le tout sur les cerises, que ’'on a bien égouttées avant
que de les mettre dans lgs bocaux, et on les couvre avec
soin. '

Nota. 1lfaut un quarteron de sucre par livre de fruit.
On peut leur donner le goiit de coriandre, de girofle et
de canelle, en mettant ces objets dans un petit linge que
Pon retire lorsque I’on croit que les cerises en ont recu e
gout.

Raisiné de Rajsins. ¢

On prend des raisins bien secs, et que ’on peut laisser
amortir pendant quelques jours; on les égréne, et on presse
les grains entre les mains; on les'met sur le feu pour bouil-
lir doucement. On écume le raisiné; on a soin de le remuer,
pour qu’il ne s’attache pas. Lorsqu’il est aux trois-quarts ré-
duit, on le passe a I'étamine ou au tamis de crin; puis on
le remet sur le feu. On achéve de le cuirc, en continuant
de le remuer. Etant a son point, on le dépose dans des
pots, et on le couvre lorsqu’il est refroidi.

Raisiné de Bourgogne.

On extrait le jus du raisin, duquel on a 0té la grappe,
comme ci-dcssus : on le met, aprés étré passé au tamis,
dans une chaudiére ol on met les fruils coupés en quar-
tiers et bien épluchés, mais chaque fruit séparément, A
mesure qu’il y en a un de cuit, on le retire et on le met
égoutter : Pon en fait autant.des autres. Il faut que les
fruiis conservent une certaine fermeté. Etant tous égout-
tés et tout le jus réuni dans le chaudron, on continue a le
faire bouillir, ayant séin de 'écumer lorsqu’on le croit né-
cessaire. On y met tous les fruils et on achéve de cuire,
ayant soin de toujours le remuer. Lorsqu’il est cuit, on le
met dans les pots, on lui fait passer une nuit au four.
Aprés étre bien refroidi, on le couvre. '

[

DES COMPOTES.

Les différens fruits qui se succedent dephis le mois de
juin jusqu’a la fin de septembre, facilitent le dessert, tand
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en fruits servis naturellement, qu'en ceux que Ion sait
" rendre agréables A la vue et au godt par les différentes
maniéres de les présenter.

t

Compote de cerises.

On peut éviter de clarifier le sucre. On en prend une
demi-livre ;- on le fait fondre dans un peu d%au. Etant
réduit, on y met une livre de cerises dont on aura coupé
la moitié de 1a queue. Ayant fait quelques bouillons et étant
bien écumées, on laisse refroidir les cerises, on les dresse
Pune aprés 'antre dans un compotier, on fait réduire le
sirop, et on le verse sur les cerises.

Compote de groseilles.

On égréne une livre de belles groseilles, on les lave, on
les égoulte, on a trois quarterons de sucre clarifié au petit
gerlé, et on y met les groseilles : on leur fait faire un léger

cuillop. On les retire du feu, en remuant un peu la bas-
sine : si elles n’étaient pas assez cuites, on leur donnerait
un nouveau bouillon. On enléve Pécume aveec du papier,
et on coule la compote dans le compotier.

Cothote de framboises.

ENe se fait de méme que celle de groseilles. Il faut évi-
ter que le fruitsoit écrasé; sion n’a pu éviter, il faut passer
le jus au tamis, le faire réduire, et en faire une gelée que
I’'on coule dans le compotier.

Abricots verts avee leur peau.

Il faut les prendre avant que le noyau commence 2 dur-
cir. On s’en assurc/en passant une épingle au travers. On
met une bassine sur le feu, de 'eau et de la cendre debois
neuf, on écume les charbons et au bout de quelque tems,
lorsque cette eau parait douce et grasse, il ?aut la retirer
du feu. Etant reposée, on la tire a clair, et on la remet sur
le feu, quand elles commence a bouillir, on y jette troisou
quatre abricots pour voir 8'ils se nétoyent bien, et on y met
les autres : il faut I2s remuer avec unc cuillere, et éviter
qw’ils ne bouillent. On s’apergoit si la bourre s’en détache,
on les retire du feu et on.les met dans de ’eau tiede, on
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acheéve deles nétoyer, ensuite on les remet dans de 1’eau,
sur le feu, pour les faire blanchir. Gn reconnait qu’ils le
sont assez lorsqu’une épingle entre facilement, on ralentit
le feu; on les couvre avec un plat et une serviette : au bout
d’une heure ils sont redevenas verts. On les retire de nou-
veau, et on les met a ’caun fraiche ; on les égoutte; on a du
. sucre clarifié et un peu liguide, dans lequel on leur fait .
- faire un seul bouillon ; on les écume ; on ies met dans une
terrine (il faut qu’il y ait assez de mouillement pour qu’ils
trempent.)Le lendemain, on retire le sucre, on lui fait faire
une douzaine de bouillons, on le jette sur les abricots. 11
faut continuer de méme pendant deux ou trois jours. Au
bout de ce temps, I'on voit si on a suffisamment de sucre
pour le fruit; ou en ajoute ce qui est nécessaire, et on le
fait cuire au grand perlé. On verse les abricots pour gu'ils
fassent cinq a six bouillons couverts ; on les écume, et on
les dépose dans des pots.

Les amandes vertes se prennent avant leur maturité;
elles se lessivent, et se préparent de la méme manitre
que les abricots verts.

Compote d”A bricpts. ,

On peut les faire avec leur peau; on les ptle de ménie,
fendus en deux ou conservés entiers : dans I'un on l’autre
cas, il faut que les abricots soient bien jaunes. On les met
mijoter dans du sucre clarifié, jusqu’s ce que ’on s’aper-
coive qu’ils soient cuits; on les retire, on les place dans
un compotier ; on fait réduire le sirop & son point, et on
le verse sur la compote, en le passant au tamis.

Si les abricots ont été cuits par moitié, il faut casser les
noyaux, en émonder les amandes, et mettre les abricots de
maniére que ’amande s’apergoive.

Compote de Péches.

On a six péches ; on les fend en deux; on les met & l'ean
bouillante pour en pouvoir enlever la peau; on les rafrai-
chit, et on les met dans du sucre clarifié pour les
achever de cuire. On les dresse dans le compotier, et
on verse le sirop dessus au travers d’un tamis.
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. Compote de poires d’été.

Soitla poire de rousselet ou autre, il faut, aprés les avoir
piquées , les mettre blanchir & 'eau bouillante. Lorsque
I'on s’apercoit qu’elles commencent A s’amollir, il faut les
mettre & I'eau fraiche, les peler et ies parer. On a du sucre
clarifié que I'on mouille assez pour que le fruit puisse
tremper ; on les fait frémir dans le sucre, et on les retire
du feu. Lorsqu’elles ont jeté leur eau, on les fait bouillir;
lotsqu’elles ne jettent plus d’écume, la compote est faite.
Si le sirop est trop long, on le fait réduire, et on le passe
au tamis.

Nota. Pour une seule compote, il ne faut guére plus
-d’un’quarieron de sucre. On peut s'exempter de le faire
clarifier lorsque I'on emploie de beau sucre blanc; on le
met dans I’eau, et on a soin d’écumer la compote ; il faut
aussi que le fruit, pendant la cuisson, baigne dans le imouil-
lement : ensuite on.fait réduire le sirop.

DES POIRES D HIVER,

Le bon-chrétien, le franc-réal et autres se coupent en
deux : on les fait Blanchir et rafraichir ; on les pele; on éte
le cceur. Etant bien parées, on les fait mijoter dans lesucre:
elle se finit comme la compote ci-dessus.

Comﬁote de Martin-sec.

On a douze A quinze poires; on pare la queue et la téte;
on les foit mijoter dans le sucre suffisamment mouillé.
Etant cuites, on les dresse dans le compotier, et 'on passe
le sirop au tamis. Cette compote étant de poires, on ena
laissé la peau : on peut mettre un demi-verre de vin rouge

" pour en varier la couleur. ’

Compote de Catillac.

On a quatre ou cinq poires de catillac; on les coupe en
deux ou par quartiers, suivant leur grosseur; on en odte le
cceur etla pelure; on les met dans une marmite avec du
sucre et un verre de vin rouge et de Peau. Etant presque
cuites, on les faitaller 2 grand feu : on a soin gu’elles soient
couvertes. On ne les retire de la marmite que lorsqu’elles
sont presque froides et d’un beau rouge.
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Compote au caramel,

Elle se fait avec des compotes qui ont déja servi. On dis-
pose dans le fond d’un poélon d’office du sucre en poudre,
et on met les morceaux de poires dessus. Etant sur le feu,
il se forme un caramel, dont les poires prennent la cou-
leur; on les enléve, et on les dresse dans le compotier. On
détache le caramel du poélon avec le sirop, et on le met sur
la compote. S’il était trop attaché, on ne mettrait que du
sirop sous les poires.

Compote de poires grillées.

On jette les Poires sur un fourneau bien ardent; on les
remue pour qu’elles grillent également;aprés quoi on les en-
terre dans dela cendrerouge, et onles achéve de cuire. Etant,
retirées, on lesapproprie; vn en dte la peau; on les coupe en
deux si eiles sont grosses. Etant bien lavées, on les achéve
de cuire dans du sucre, comme les autres compotes. Les
poires de bon-chrétien sont préférables A toutes autres.

Nota. Cette maniére de griller-les peires peut s’appli-
quer aux pommes et aux péches. ’

Compote de Pommes de Calville.

Elles ne se pelent point; onles coupe en deux; on en
dte le cceur, on le met dans de I'eau avec un guarteron de
sucre : cela suffit pour cing pommes. On les fait mijoter: a
mesure qu'il y en a de cnites, on les dresse dans le compo-
tier; on fait réduire le sirop; on le passe au tamis, par- .
dessus les pommes.

. Compote de Pommes de Reinette.

On prend six belles pommes ; on les coupe en deux; on
en Ole les coeurs; on les pique a mesure, et on les met -
dans I’eau. Etant toutes préparées, on les met cuire dans
du sucre clarifié, ou simplement du beau sucre et de I'’eau :
on les finjt comme les pommes de calviile.

| Compote de Pommes de Reinette pelées.

11 faut les couper en deux, en dter les ceeurs et la pe-
lure; on les met dans I'eéau & mesure, et on les retirc
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pour les faire cuire damns le sirop : elles se finissent de
méme.

Je dois recommandsr que les compotes de poires ou de
pommes au blanc doivent toujours étre cuiles dans un
sirop ou elles trempent ; que, sans cela, elles noircissent;
qu’elles ne doivent que mijoter, pour qu’elles s’écrasent
moins, parce que l'on est plus A portée de les surveiller
que le fruit. Etant cuites, on n’a plus qu’a faire réduire le
sirop A son point.

Compote de Pommes de Reinctte enticres.

On se sert d’un vide-pomme pour en enlever le ceeur.
On doit le tourner avec précaution, sans cela on la ferait
fendre, ce qui empécherait qu’elles ne se conservassent
enliéres; puis on enléve la pelure, soit en la tournant, ou
en ayant soin que le couteau ne laisse rien de saillant; on
les met 4 mesure dans Peau, puis on les fait cuire au sucre,
(clles doiventsurtout tremper dans le mouillement). Etant
dressées dans le compotier, on fait réduire le sirop, et on
le passe au tamis.. Au moment de les servir, on peut mei-
tre de la confiture de groseilles ou de cerises dans le milien
de la compote.

Cette méme compote peut se couvrir d’une gelée que
I’on obtient de la maniére qui suit :

On prend six 4 huit pommes de reinette que 1’on pele et
dont on dte le ceeur; on les émince, et onles fait cuire dans
de I'eau; on passe ensuite ce jus de pommes au tamis, ct
on le sert avec le sucre que I'on met cuire. La compole
étant dressée, on passe de nouveau ce sirop au tamis, on le
fait réduire ; lorsqu’il a assez de consistance, on le coule sur
une assiette, et on le laisse refroidir. Au moment de servir,
on met l'assiette ou est la gelée, sur une vapeur d’eau on
sur de la cendre chaude; lorsqu’on s’apergoit qu’elle se
détache, il faut la glisser de suite, et avec soin’, sur la
compote.

On peut teindre cette gelée en rouge avec la cochenille,
ou en jaune avec le safran; on peut aussi décorer les
pommes avec de I'angélique bien verte, en forme de guir-
lande ou autre dessin. On recouvre d’une gelée, en faisant
attention de ne rien déranger.
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Pommes & la Portugase.

On prend sept pommes de reinette ou de calville; on en-
Iéve le milieu avec un vide-pomme. Aprés les avoir piquées
avec une épingle, on les met dans une casserole avec un
demi-quarteron de sucre et de ’eau; on les fait mijoter,
Etant presque.cuites, on les met sur une tourtiére ; on les
saupoudre de sucre fin, et on leur fait prendre couleur au

four ou sous le four de campagne; on passe dessous le si-
rop dans lequel elles ont commencé de cuire. -

Compote de Marrons.

* On prend un demi-cent de matrons grillés; on les éplu-
che; on en met deux ensemble dans le coin d’une serviette;
on les aplatit pour qu’ils n’en forment qu’un seul; on les
met & mesure dans du sucre clarifié, et aprés on les fait
mijoler un instant. On les retire; on les met sur une tour-
tiére; on les couvre de sucre fin; on les glace au four ou &
la pelle rouge. Etant dressés dans le compoticr, on met le
jus d’une orange ou d’une bigarade dans le sirop; on le
passe au tamis dessus les marrons. , o

On peut s’exempter de les mettre dans le sucre. Etant
écrasés, on les glace avec du sucre pilé, et ’'on met un si-
rop de sucre et de jus de bigarade pour sauce.

Compote de Verjus.

On prend deux livres de verjus, du plus beau; on le
fend sur les c6tés pour en retirer les pepins; on le met a
mesure dans 'eau, on Pégoutte, et on le jette dans ’eau
bouillante. Quand il est monté sur ’eau, on retire la podle
du feu, on la couvre. Etant refroidi, on rcmet le verjus un
moment sur le feu pour le faire reverdir, ensuite on 1'é-
goutté. On a unc livre de sucre clarifi¢ légéreinent, dans
lequel on met Je verjus; oun lui fait prendre trois.a quatre
bouillons ; on.1'd0te de dessus le feu, on I'écume; et étant
refroidi, on dresse la compote.-

Compote d’Orange.y

On enléve la premidre écorce, et ensuite la peau blan-
che; onlaisse la chair de I'orange & découvert ; on les fend
par quartiers ou par petils morceaux; on enléve les pepins,

et on les met & mesure dans de Peau fraiche; on les
’ 22
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égoutte; on les met dans du suore clarifié, et on leur fait
greudre quelques bouillons; on laisse refroidir ; on les fait
ouillir de nouveau; on dresse les oranges, et le sirop par-
dessus.
On peut laisser les oranges entiéres.

Marmelade d’écorses d’Oranges.

On a des écorces; on les fait blanchir; puis, étant ralrai-
chies et égouttées, on les pile fortement, et on les passe au
travers d’'un tamis de crin. On pése celte marmelade, et
pour une demi-livre on met trois quarterons de sucre cuit
au pelit cassé, on simplement du beau sucre ; on metle
tout, dans un poélon d’office, sur le feu, et on a soin de le
remuer continucllement. Etant cuite, on la met dans
des petits pots. Cette manidre peut s’appliquer aux citrons,
limons, bigarades, etc.

DES CONSERVES EN GENERAL.

11 faut que le sucre soit cuit & la grande plume. (Voyez
cette cuisson.) Pour toutes les conserves, les différens fruits
ou fleurs s’obtiennent des maniéres suivantes :

‘ Py
Conserve de Framboiscs.

On écrase sur un tamis une livre de framboises et une
poignée de groseilles rouges égrenées; on fait réduire ce
jus jusqu'a ce qu'il forme une espéce de pate; on a cing
quarterons de sucre a la grande plume, dans lequel on in-
troduit celte marmelade, en la remuant avec une cuillére
a bouche. Lorsque le sucre se blanchit, et forme une petite
glace autour du poélon, on verse les conserves dans des
caisses de papier. Etant refroidies, on les coupe en losanges
ou en carrés, et I'on s’en sert pour garnir les assiettes,

Conserve de Fraises.

On écrase des fraises en y mettant un peu de cerises ou
de groseilles pour lui donner plus de couleur, et on la finit
comme celle de framboises.

Conserve de Groseilles.
On met sur le feu, dans un poélon, des groseilles égre-
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‘nées, etlorsqu’elles ont jeté un bouillon, on les met sur un

tamis pour égoutter. On fait dessécher le jus en purée, et
on le met dans le sucre, comme celui de framboises.

Conserve alaV iolette.

Dans la saison, on prend de la fleur de violette; on la
pile pour en extraire le suc; on Pintroduit dans le sucre &
la grande plame; on y met un jus de citron; et on la finit
avec le méme soin. : . ’

Conserve & la fleur d’orange.

Vous prenez une livre de sucre cuit  la grande plume,
avec un quarteron de fleur d’orange bien épluchée et con-
cassée, o I'on aura mis un jus de citron. Pour qu’elle se
counserve blanche, on la met dans le sucre, et on la méle
avec soin. DPu moment ou la glace se forme dessus et au-
tour du poélon, on la coule dans les caisses ou moules.

Il est inutile de décrire toutes les conserves que 'on peut
faire; il est facile de prévoir les procédés pour les autres,
tant aux fruits que pour celles au chocolat, a la rose, etc. :
c’est le méme degré de cuisson pour le sucre; il ne reste
que I'odeur et 1a variété des couleurs, qui s’obtiennent par
les procédés ci-dessus indiqués.

DES PATES EN GENERAL.

Quoigue je n’aie parlé que de la pate d’abricots, on peut,
en consultant cet article, faire toutes sortes de pates de
fruits. On peut, au lieu d’une livre de sucre par livre de
gate, en mettre une livre et demie; la pate en sera plus

elle, et séchera avec plus de facilité.

Fleur dorange pralinée.

On épluche une livre de fleur d'orange; on la met &
mesure dans I’eau; on a une livre de sucre au cassé. On
égoutte la fleur d’orange; en la met dans le sucre; on la
remue avec une spatule. Lorsque 1'on s’aperqoit qu’elle se
praline, on retire la bassine du feu; on continue de la
remuer jusqu’a ce que le sucre s’en sépare et devienne en
poudre. Aprés avoir séché quelque temps & i'étuve, on
passe le sucre aun tamis de crin, et on sert la fleur d’orange
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dans un endroit sec. Le sucre peut servir 3-donner du gofit
4 des crémes ou biscuits, etc. |

Amandes pralinées.

On a une livre @amandes que 'on essuie pour en {ter
la poussitre; on a une demi-livre de sucre fondu dans un
peu d’eau; on le me? surle feu avecles amandes. Lorsqu’elles
commencent A pétiller, on les retire du feu, et on les
remue avec la spatule : si élles n’ont pas enveloppé tout le
sycre, on les met réchauffer, afin que le sucre 8’y attache
entidrement, et on continue de les remuer jusqu’a ce

. qu’elles soient presque froides. ;

Pralines rouges.

Elles se font de méme que les grises; on réserve le quart
du sycre. Les pralines étant grises, on en dte le sucre qui
n’est. point enveloppé, que l'on met dans le poélon avec
celui gque ’on a réservé ; on fait fondre le tout avec un pen
d’eau; et lorsqu’il a.le degré de cuisson du cassé, ony -
met un peu de jus de cochenille. ( Voyez Cochenille.)
Ayant jeté un bouillon, on remet les amandes, et on les
retire du feu, en continuant de les remuer jusqu’i -ce
qu’elles soient entitrement enveloppées de ce nouveau |
sucre.

Avelines pralinées. ) .

11 faut sortir les avelines de leurs coques, et employer,
pour les  praliner, les mémes procédés que pour les
~ amandes.

Sucre d'orge.

On fait bouillir de Porge pour en faire une décoction;
on la passe au tamis de soie, et on la met dads du sucre
clarifié. Etant cuit au caramel, qui est le dernierdegré, on

. Fote de dessns le feu; on laisse abaisser le bouillon, puis
on le verse sur un marbre ou sur un plat d’argent que 'on
a huilé, ayant soin de le relever pour qu’il ne fombe pas :
enserefroidissant, il se raffermit. Oun leroule, ouonle tourne
antour du manche d’une cuillére de bois; on le coupe par
morceaux. Ce sucre peut se teindre de différentes couleurs,
et 'on imite des rubans qui font un trés-bon’ effet.
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Biscuits en -caisses. , ,

Ob casse six ceufs, les jaunes dans une terrine, et les
klancs dans une autre; on-met six cuillerées 3 bouche de
sucre dans les jaunes, avec de la fleur d’orange ou de la

.rédpure d’écorce de citron. On bat bien le tout; puis on
fouette-les blancs d’ceufs et on les méle légérement;-ensuite
en passe au tamis deux cuillerées & bouche de farine, qui;
étant incorporées doucement avec la pate, se mettent dans .
des petites caisses, sur lesquelles.on jette du sucre en pou-
dre,. et on les met cuire au four. N

'

Biscuits au chocolat.

. Ce sant les mémes proportions qus ci-dessus.. Avant giie
de mettre les blancs d’ceufs fouettés, on aura mélé aux
jaunes Q'ceufs un demi-quarteron de chocolat ripé, et on
les finit.de méme. ‘ -

Biscuits de pistaches.

‘Dans un appareil de six ceufs, comme les biscuits en -
caisses, on a trois onces de pistaches, que I'on émonde, et.
que Pon pile au mortier; on les mouille & mesure avec un
blanc d’ceuf; on. y ajoute, pour que le biscuit sgit d’'un
plus beau vert, un peu de vert d’épinards crus, et on finit
les. biscuits comme les précédens. .

Biscuits a-la créme. ‘ '
11 faut suivre les mémes proportions que ci-dessus, que

I'on peut augmenter en raison de la quantité dont on a be-

soin : cela consiste & méler 4 la pate & biscuit quelques
cuillerées & bouche de créme fouetiée et bien prise..

N Biscuits & la cuillére..

On pése six ceufs; on met autant de sucre dans l’autre-
balance, et le poids de quatre ceufs de farine ; ¢n méle les.
jaunes avec le sucre, et on met telle odeur qui convient.
Les blancs étant fouettés, on les méle légérement, et on
passe la farine au tamis. La pate étant ainsi finic, on coun-
che les biscuits en long sur des feuilles de papier; ou les
glace avec du sucre bien fin, et on les met cuire au four.
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Biscuits manqucs.

. On casge dans une terrine deux ceufs enliers, quatre cuil-
lerées de sucre en poudre, deux de farine, de la fleur d’o-
range, de la rapuse de citron, ou telle autre odeur; le tout
bien mélé ensemble : cette pate doit étre liquide. On en
prend la moiti¢ d'une cuiliéve & bouche, et on la met sur
des feuilles de papier, en I’étalant en rond, et on Ja met au
four. Etant cuite, on mouille le dessous du papier pour don-
:let de la facilité pour Venlever, et on les met sécher dans

’¢tuve. '

Buiscuits souflés.

On prend un ou deux blancs d’ceufs ; on y méle du sucre
pilé trés-fin; on lui donne une consistance un pea plus
claire, autant pour les mettre dans de trés-petites caisses,
que pour les coucher sur Je papier en forme de petits bon-
tons de hussards : on peut mettre du chocelat rapé ; on
leur donne le gotit et la couleur de 1a rose, de couleur verte
ou jaune. Ces petils massepains font un trés-bon effet,
mélés parmi d’autres biscuits et macarons.

. Macarons d’amandes douces.

- On émonde une demi-livre ’amandes douces. Etantbien
ressuyées, on les pile fortenient dans un morticr, etony
met environ deux blancs d'ceufs, pour qu’eles ne tournent
pas en huile; puis en les met dans une terrine avec une
livre de sucre pilé; on remue avec une cuillere de bois. Si
Yappareil est trop ferme, on y ajoute un blanc d’cenf, de
la fleur’ d’orange ou de la rApure d’écorce de citron. Etant
a'sont point, on tourne les macarons de forme ronde; oun
les place & des distances telles, qu’ils ne puissentse joindre
en cuisant, et on les met au four.

Macarons d’amandes améres.

‘Méme procédé pour les émonder et les piler. On y'met
up peu Fus de sucre; on'les dispose, et on les fait cuire
comme les précédens. . .

_ ‘ Macarons pralinés.
On coupe des amandes émondées en petits filets; on les
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fait praliner un instant comme la fleur d’orange; puis on
les met dans une terrine avec du sucre et du blanc d’ceuf.
Cet appareil ayant assez de consistance pour étre mania-
ble, on couche les macarons sur le papier, et on les fajt
cuire au four. - '
On peut en faire aux pistaches, aux avelines, ea suivant
les mémes procédés. :

Biscotins:

On prend trois blancs &’ ceufs, quatre cuillerées & bouche-
de sucre en poudre, et une cuillerée de marmelade d’abri-
cots : le reste sera de la farine. On pétrit l¢ tout-ensemble,
jusqu’a ce que la péte soit maniable, et on en dresse des-
biscotins de différentes formes, comme gimblettes, tresses,
et toute autre maniére : on les fait cuire 4 four doux. En.
les retirant du four, on humecte le dessous de la feuille de
papier, et on les détache de suite.

Massepains..

On pilec une livre d'amandes douces. Aprés les avoir-
émondées, on les mouille avec des blancs d’ceufs, pour
qu’elles ne tournent pas en huile. Lorsqu’elles sont bien
pilées, on met trois quarterons de sucre en poudre; on met
le tout ensemble dans une poéle sur le feu; on la desstéche
comme la pite d’amandes. Etant bien maniable, on la met
sur un tour 4 pate, et lorsqu’elle est refroidie, on l'abaisse
avec le rouleau de ’épaisseur que 'on veut; on la découpe
de telle forme qu’il convient : on ne se sert du sucre que
pour qu’elle ne s’attache pas sur la table. Pour les glacer,
on met un blanc d’ceuf avec du sucre blanc pilé trés-fin;
on en fait un appareil pour en couvrir les massepains;
on les dépose I'un aprés I'autre sur un grillage ou sur un
plat; on les couvre de cette glace; on enléve les masse-
pains; on les place sur des feuilles de papier blane, et on-
les met A four trés-doux.

Cette pile de massepain peut se finir par un autre pro-
cédé. Lorsque les amandes sont pilées ct mouillées avec le
blane d'eeuf, on fait cuire le suere A la grande plume, et
Pon met les amandes que Pon desséche comme la pré-
cédente. On peut y introduire du chocolat rapé, des pista-
ches; et ces différens massepains souffrent autant de va- -
riations que la personme a d'idées. On les glace avec des-
couleurs différentes; ce qui contribue 4 embellir un dessert.

\
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Gimblcttes.

On prend trois quartcrons de sucre, un verre de viw
'Espagne pour le faire fondre sur le feu; on le rctire de
ite; on met trois ceufs entiers, une livre de farine, les
odeurs convenables; on fait du tout use pate maniable,
Etant un peu reposée, on la roule en bandes, et on forme
des gimblettes. On a de I'eau sur le feu et dans un grand
vase, lorsqu’elle bout, on y met les gimblettes; on remue
- le vase, et lorsqu’elles viennent sur I’eau, on les retire avec
une écumcire. Etant bien égouttées, on les fait cuire au
four ; lorsqu’elles sont presque cuites, on a du blanc d’ceuf
fouetté, avec un doroir que l'on trempe dans I’ecau du
blanc d'eeuf; on les glace, et lorsqu’elles ont acquis le lui-
‘sant, on les relire. ’

Gateau souflé ala fleur dorange.

On a un quarteron de fleur d'orange épluchée ; on fait
clarifier une livre et demie de sucre. Etant au petit cassé,
on y met la fleur d’orange. Aprés quelques bouillons, étant
au cassé, on a de la glace préparée, dont on met une cuil-

"Terée A café; on la remue trés-vivement dars le sucre avec
la spatule. Lorsque le sucre monte, on le verse de suite
dans des moules a4 caisses.

Nota. La glace se fait avec du blanc d’ceuf et du sucre
pilé extrémement fin, et ou le passe au tamis. Il faut lni
donner une certaize consistance, et y adapter un peu de
jus de citron. ‘ .

Sil'on veut donner Ia couleur de safran, on en fait in-
fuser. Le jus du safran, passé dans un linge, sc met dans le
sucre clarifié.

Sic’est 4 1a rose, on a des roses épluchées que I’on met
dans Ie sucre. Etant au petit cassé, on ajoute un peu de
carmin dans la glace, pour lui donner une belle couleur,
et on finit le souflé & la rose. comme celui i la fleur d’o-
range. Cette dernitre fleur ue paraissant qu’a une époque
de Pannée, on emploie également de la fleur d’orange pra-
linée. . ' .

. Meringues. . . . .

On fouette quatre blanes d’ceufs. Etant bien: pris, en y
met quatre cuilleréesd bouche de sucre, que I'on méle
avec précaution ; puis on forme des meringues, soit en long

\
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ou en rond, sur des feuilles de papier; on passe du suere
au tamis de soie par-dessus pour les glacer. Comme il est
nécessaire que le four soit trés-doux, on les met sur des
planches pour les faire cuire. Etant retirées du feu et bien
stches, on enléve les parties intérieures des meringues avec
une cuillére A café; et, au moment de les servir, on les
garnit avec du fromage & la Chantilly, ou avec de la gelée
de groseiiles et autres confitures, :

Gaufres & la Flamande.

_On prend ua litre de belle farine, une idée de levure de
beurre que I’on délaye dans un peu d’eau titde, dans la-
quelle on a mis fondre un petit morceau de beurre, trois
eufs entiers, un peu de sel; on délaye 1a farine, et on y
ajoute environ une chopine de lait ou de eréme. Il faut que
la pAte soit bien faite et sans grumeaux. On essaye la pite
avant que de mettre tout le lait, pour éviter qu’elle ne soit
trop claire. Etant 4 son point, on la laisse reposer pendant
six heures, pour que la levure puisse faire son effet; on ale
moule & gaufre bien propre, et & mesure que les gaufres
sont faites, on les saupoudre avec du sucre rapé. 1l faut
avoir soin de beurrer le moule chaque fois, comme dans
celles ci-aprés.

 Petites Gaufres & la créme.

On met dans une terrine quatre cuillerées & bouche de
farine, autant de sucre en poudre, trois ceufs entiers, telle:
odeur qui vous convient; on délaye aveg soin, en mouillant
avec du lait et de la créme; on essaye les gaufres avant -
que de les trop mouiller. Etant & leur point, on a un mor-
ceau de beurre enveloppé dans un linge, et le moule étant
chaud, on le frotte des deux cdtés (ou avec de la cire blan-
che ) ; on fait cuire les gaufres, et, en les sortant du gau-

-frier, on les roule sur un morcean de bois ou roulean &
pite : on les tient 4 Pétuve, '

Autre maniére.

On prend la méme quantité de sucre et de-farine que
ci-dessus ; on a dans une casserole deux verres d’eau, dans
lesquels on met un demi.quarteron de beurre fin. L’ean
ayant chauffé & pouvoir faire fondré le beurre, oun délaye le
sucre et la farine avec cette eau : on évite qu'il y ait des

-
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grumeaux. Il faut avoir soin de soufller sur 'eau, pour que-
tout le beurre s’y introduise ; on essaye la pite, et I'on en
forme les gaufres, que l'on peut rouler ou en former des
cornets : on y met 'odeur que 1’on désire.

~

On peut, en place de créme, délayer I’appareil avec du -

vin &'Espagne. (Voyez Gaufres a {a créme.)

Créme fouettée & la Chantilly.

On a dans une terrine de grés la quantité de créme dont
on a besoin, et un blanc d’ceuf frais ; on met dans une ter-
rine de la glace pilée, dans laquelle on a jeté une poignée
.de sel; on place la créme dessus : on la fouette avec un ba-
lai d’osier, jusqu’a ce qu’elle soit bien prise. Si elle prenait
difficilement, on enléverait le dessus g mesure ; on dépo-
serait sur un tamis. On peut reprendre la créme qui a passé
au travers, et 'ajouter a celle que I'on fouette. Cette créme,
ainsi finie, s’assaisonne de sucre et de fleur d’orange, et
se sert dans rles meringues ou des compotiers. On peut lui
donner Podeur de la vanille ou de la rose, et lorsque I'on
veut qu’elle réunisse la couleur, on la lui donne par le
moyen de la cochenille.

Créme fouettée aux Framboises.

On a des framboises bien mures ; on les passe au tamis;
on ade la créme fouettée comme ci-devant ; il faut qu’elle
soit bien ferme. Ayant le sucre nécessaire, on met de la
purée de framboises; on la dresse- dans un compotier :
on peut mettre autour de la créme un cordon de belles
framboises que I'on aura réservées.

Créme aux Fraises.

Au lieu de framboises, on prend des fraises, dont on
fait le méme usage. ’ '

Caillé & la Paysanne.

On fait tiédir une chopine de créme et autant de lait;
on met quelques gouttes de fleur d’orange ; on délaye gros
comme une féve de pressure; on passe le tout dans un ta-
mis et dan3 un saladier ; on Je met au frais ou a Ja glace,
et on le sert avec un sucrier. :
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Mousse.

On a de ]a meilleure créme possible ; on la met dans une
terrine, avec un quarteron de sucre pilé pour une-chopine
de créme, dela fleur d'orange; on place cette créme sur la
glace, comme la créme a la Chantilly; on la fouette de
niéme. A mesure qu’elle mousse, on doit I’enlever avec une
' écumoire, et la dépeser sur un tamis : 'on met un ou deux
blancs d’ceufs, si la mousse ne se fait pas bien. Il ne faut
faire ces choses-1a qu’au moment ou l'on est pour les
servir, et se tenir dans un endroit bien frais, & moins que
Pon n’ait des gobelets d’argent ou de vermeil, que l'on
pourrait tenir & la glace; on les dresse dans des verres a
pattes, : .

On peut leur donner le golit de marasquin et de toute
autre odeur, par les essences qui les procurent.

.

Divers Fruits blanchis.

On fouette un blanc d’ceufavec un verre d’eau; on a du
sucre pilé trés-fin que Pon met daus un poélon d’office,
que I'on tient A un degré de chaleur; on prend de belles
grappes de groseilles; on les trempe dans 'eau de blanc
d’ceuf; on souflle dessus, pour qu'il 0’y reste que I'eau né-~
cessaire, et on les roule dans du sucre pilé.. Elles s’enve-
loppent de sucre ; on les retire, et on garnit des assiettes de
dessert. Ce procédé peut s’appliquer a toute sorte de fruits,
comme la cerise, la framboise, la fraise, des petits bouquets
de raisin, de verjus,.etc. Ce genre de fruit en varie I'uni-
formité.

EPuiwh chaud. R

On prend le jus de six citrons, aprés avoir- 6té le zeste &
deux ; on met da rhym, de I'eaurde-vic et du suere ; on l¢
passe au tamis de soie,.et onr acheve dele mouilier avec de
Peau bouillante. Le punch doit.se servir,bien chaud. On le
fait ou plus doux ¢u. plus. fort, ,épivaq‘t, le gont des per-
sompes, Co P

Nota. On peut faire uneinfusion de thé, ce qui remplace-
Peau bouillante; on:peut aussi, en place de thé, mettre
du vin de Champagne. RTINS s -
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\ ' Punch & la Bomaine.

On prépare six citrons comme ci-dessus; on y met &

- sucre nécessaire, et environ une pinte d’éau ; on passele

N\

tout au tamis de soie; on met cette limonade dans une sab-
batiére; en la remuant avec une spatule, jusqu'a ce que
Pappareil produise une mousse comme celle du vin de
Champagne. Au moment de servir, on incorpore un verre
de rhum et un verre de marasquin, en remuant trés-lég:-
rement. Il faut servir de suite le punch, parce qu’il se dé-

. eomposerait.

Bichoc anglais.

On fait griller sur un fourneau trois bigarades entféres;
on fait bouillir une bouteille de vin de Bordeaux rouge,
que I'on jette sur les bigarades; on y ajoute trois clous de
girofle, un peu- de canelle et de muscade rapée. Au bout
d’un quart-d’heure, on passe cette infusion au tamis de
soie, et on le sert bien chaud. »

L’art de la distillation s’étant perfectionné, ceux qui exer-
cent cet état savent en tirer parti, et obtiennent les résultats
les plus heureux. Beaucoup de livres ont été publiés, et

- C’est & ces ouvrages qu'il faut avoir recours. En général, la

distillation ne peut s’opérer qu’en grand, et le particulier

* ferait beaucoup plus de dépense qu’il n’en obtiendrait-d’a-

vantage : c’est pourquoi je me contenterai d'indiquer les
procédés pour se procurer des liqueurs- par infusion. Ces
liqueurs doivent &tre passées A la chausse ou dans des fil-
tres de papier placés dans des entonnoirs de verre.

Ratafia des | quatre-fruits.

On prend douze livres de cerises, trois de griottes, trois.
de merises, trois de groseilles et trois de framboises : il faut
que ces fruits soient bien miirs. On épluche les groseilles

‘et les framboises ; ‘on dte les queues aux autres fruits; on

écrase le tout, et aprés quelques heures &’infusion, on en
exprime le jus, en le passant dans vn linge neuf. On le me-
sure, et par pinte de-jus, on met les deux tiers d’'une pinte
d’eau-de-vie -2 vingt degrés, et sur chaque pinte de ce mé-
lange, on met un quarteron de sucre; on le dépose dans des
eruches de grés, et au bout d’'un'meis ou six semaines, on le
tire a clair; on passe le fond a la chausse ou au filtre. On
méle le tout ensemble, ct on le met dans des bouteilles.
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Ratdfia de Coins.

Tl faiit les prendre Jes plus murs possible, les essuyer et
les raper : on les laisse macérer pendant deux jours ; aprés
quoi on en exprime le jus au travers d’un linge neuf, en le’
pressznt fortement : on le mesure, et I'on met par pinte de
jus les trois-quarts d’une pinte d'eau-de-vie A vingt-deux
degrés; on calcule la quaniité de jus et d’eau-de-vie : on
met cing onces de sucre par pinte. Au bout de sixsemaines
ou deux mois, on le tire & clzir des cruches ol on l'aura
mis ; on passe le fond au filtre, et on le met dans des bou-
teilles.

Ratafia de Framboises.

On épluche trois paniers de framboises; on a quatre
pintes d’eau-de-vie, un peu plus de deux livres de sucre
que l'on fait fondre dans une chopine d’eau, un gros de oa-
nelle pilée; on met le tout infuser dans une cruche que
I'on a soin d’agiter de temps A autre. §u bout de vingt
jours, on jette 'infusion sur un tamis; on passe ce jus i la
chausse -ou au filtre, et on le met en bouteilles.

Ratafia & la fleur d’Orange.

On épluche une demi-livre de fleur d’orange; on la met
dans une cruche, avec quatre 4 cinq pintes d’eau-de-vie.
Etant bien bouchée, on la laisse pendant trois ou gnatre
jours, Etant infusée, on 1’égoutle sur un tamis; on fait
foudre dans environ deux pintes d’eau un peu moins de
trois livres de sucre; on méle le tout ensemble, et on le
passe comme les autres ratafias. .

Ratafia de Raisin muscat.

On égréne du raisin muscat bien mar; on en exprime le
jus. Si on en a quatre pintes, il faut y ajouter autant d’eau-
de-vie, et a peu prés trois livres de sucre ; on laisse le tout
infuser pendant vingt jours, et on filtre comme les autres
ligueurs. ‘

Eau d’Anis.

On prend un quarteron pesant d’anis; on 'épluche bien,
et on le met infuser dans trois pintes d’ecau-de-vie. Au
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bout de vingt oa trente jours, on égoutte 'anis sur un ta-
mis; on fait fondre dans une pinte d’eau une livre et de-
mie de sucre; on le méle avec Vinfusion, et 'on passe
comme les autres ratafias. .

‘Ratafia &’ Angélique.

Il ne faut prendre que la branche de I'angélique; on
en supprime les feuilles; on les coupe par petits morceaux
et pour une demi-livre de cette plante, on met deux pintes
d’eau-de-vie, deux livres de sucre, une pinte d’eau, quel-
ques clous de girofle, un peu de canelle. Au bout de six
semaines ou de deux mois, on retire des cruches l'infusion;
on la passe A 1a chausse, et on la met en bouteilles.

’ " Ratafia de noyauz.

On prend une demi-livie d’amandes d’abricots et de
péches; on peut les concasser, ety mettre des débris du
noyau méme; on les met dans une cruche avec quatre
pintes d’eau-de-vie. Au bout d’un mois, on égoutte les
amandes; on fait fondre deux livres et demie de sucre dans
prés de deux pintes d’eau ; on méle le tout dans 'infusion,
et on finit en passant au filtre.

En déterminant autant que possible les doses pour ces
différentes liqueurs, il faut que celui qui s'en occupe ait
soin de les gotter avant que de les passer & la chausse oa
au filtre, et 8’il trouve gu’elles sont trop sucrées, il y mettra
un peu plus d’au-de-vie; si elles étaient trop fortes, y il ajou-
tera un peu plus de sucre : tout cela dépend du gofit. Dans
une grande partie des ratafias, je n’ai point parlé des clous
de girofle, de la oanelle, ni de la muscade ; ceux qui dési-
rent en faire usage, peuvent piler ces différens aromates,
et les mettre dans un petit linge fin qui, étant 1ié avec pré-
caution, peut étre mis dans Pinfusion : lorsque 'on s’aper-

coit qu’elle a acquis suffisamment de parfum, on en retire _

le petit sachet.
Sirop de Limon.

On prend suc de limon une livre, sucre trés-blanc, une
livre quatorze onces; on met ces deux substances dans un

vase de faience; on place le vaisseau sur ua feu trés-doux;.

on remue le mélange juqu’a ce que le sucre soit fondu:

.
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alors on lo retire du fea, on le laisse refroidir, et on le
passe 2 travers une étamine. '

~ On est ddns I'usage d’aromatiser ce sirop. Ilya deux pro-
cédés pour y parvenir : le premier, qui est le moins bon,
consiste A frotter 1'écorce jaune d’un citron contre un mor-
ceau de sucre, pour faire ce que 'on appelle un ofeo-sac-
charum; on délaye ensuite cette espéce de conserve dans
le sirop : mais cette mani¢re d’aromatiser n’est bonne que
quand on a 'intention de I’employer de suite, A cause que
ce mélange trouble et fait fermenter ce sirop trés-promp-
tement. Le deuxi¢me procédé, qui est le meilleur, est d’a~
jouter vingt-quatre gouttes d'esprit de cilron par piute de
sivop.

Maniére de préparm; le Suc de Limon ou de Citron.

On prend le nombre que l'on désire de limons ou de ci-
trons; on les pele, on les coupe en deux, on en sépare les
pepins, comme inutiles, et on les écrase dans un vase de
fiience ; on les laisse fermenter pendant vingt- quatre
heures, ensuite on les exprime dans un linge. Le suc qui
découle passe trouble : on le dépure, en le filtrant & travers
un papier sans colle, et on ’obtient trés-clair. On en prend
la quantité prescrite ci-dessus pour en faire le sirop. S'il en
reste, on le conserve dans des bouteilles pleines, avec un
pen d’huile d’olive dans le goulot de [a bouteille, et on'les
met dans une cave. Ce suc se conserve trés-long-temps. -
Quand on veut s’en servir, on a soin d’en dter Phuile, en
introduisant dans le cou de la bouteille une ou plusieurs
méches de papier gris ou de coton, jusqu’a ce que I'on n’a-
percoive plus d’huile. Ce suc peut servir aux mémes usages
que le nouveau, '

Sirop de Berbéris on d’l'fpin&vinette.

On prend une livre de suc de berbéris et uue livre
quatorze onze de sucre trés-blanc : on fait ce sirop de la
maniére qu’il a été dit pour le sirop de limon, excepté -
qu’on ne l'aromatise point. ’

/

\Maniélre de préparer le Suc de Berbéris.

On prend le fruit de berbéris on épine-vinette un peu
avant sa parfaite maturité; on l'égrappe, et on ’écrase
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avec les mains dans un vase de faience. Quand le fruit est
écras¢, on I'abandonne pendant vingt-quatre heures; en-
suite on Pexprime dans un linge et on filtre le suc; on en
ptse la quantité prescrite pour le sirop, et 8’il en reste, on
e conservé, comme il a été dit pour le suc de limon.

S ie;ap de Groseilles.

On prend suc de groseilles une livre, sucre trés-blanc,

une livre quatorze onces. On fait ce sirop de la méme ma-’

wiére qu'il a été dit pour le sirop de limon.

Maniére de faire le Suc de Groseilles.

Pour faire le suc de groseilles, on prend cinq parties de
ce fruit et une de cerises ; on les écrase avec les mains dans
une terrine de grés; on met la terrine dans un lieu frais

endant vingt-quatre A trente-six heures, ou jusqu’a ce que
e suc, qui surnage, soit clair; ensuite on I'exprime forte~
ment & travers un linge, et on le filtre.

Sirop &'Orgeat.

On prend une livre d’amandes douces et une demi-livre
d’amandes améres ; on met les amandes dans Peau bouil-
lante pendant cinq 4 six minutes, ou' jusqu’a ce que la peau
puisse s'en séparer facilement en les passantentre les doigts,
et on les jette & mesure dans de V’cau froide, afin de les af-
fermir et de les laver : cest ce qu'on appelle Amandes
émondées. Alors on les retire de I’eau, et on les séche dans
un linge ; ensuite on les pile dans un mortier de marbre
avec une livre trois-quarts de sucre, et on ajoute peu a peu,
en les pilant, quatre onces d’eau. On continue de piler,
jusqu’a ce que I'on n’apercoive plus rien sous les doigts de
portion grossi¢re des amandes; on délaye cette pite avec
trois livres douze onces d’eau. On passe le mélange i travers
une toile forte, et on I’exprime le plus possible.

On met cette liqueur dans un vase de faience avec cing
livres de sucve; on fait bouillir trés-légérement ce mélange
pendant dix A douzc minutes, en ayant soin de le remuer :
quand le sucre est dissous, on tire le vase hors du feu, et
lorsquelesirop est presquerefroidi, on 'aromatise avec trois
onces d’eau de fleur d’orange ; on passe ce sirop au travers
d’upe étamine blanche, et on le met en bouteilles.
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~ Au lieu de faire dissoudre le sucre dans le lait d’amandes,
on peut, si ’'on veut, faire cuire. le sucre & la plume, ety
ajouter le lait d’amandes tandis qu’il bout : on fait prendré
un ou. deux bouillons au mélange, et on le retire da feu..
Celte méthode est aussi bonne que la précédente.

11 est nécessaire de: passer ce sirop aprés qu’il est re-
froidi, afin de diviser et de mieux méler une pellicule
€paisse, mucilagineuse, qui se trouve sur la surface, qu’il
est essentiel de conserver.

Sirop de Miires.

On prend les mares un peu avant leur parfaite maturité;
on en pése deux livres et autant de sucre trés-blanc en
‘poudre ; on met ces deux substances dans une bassine; on.
es méle légérement, pour ne pas trop écraser les mires,
et on place le vaisseau sur un feu doux. Les miires, en se
crevant par la chaleur, fournissent leur suc qui dissout le
sucre. On fait prendre au tout quelques bouillons : on re-
connait la cuisson de ce sirop en le laissant refroidir un
peu sur une assiette; on le prend avec une cuillére, et on
le fait tomber environ un pied de haut : il est cuit quand
il n’éclabousse point; alors on le passe a travers un tamis
de crin bien propre. Quand le sirop est froid, on le met en
bouteilles, et on le conserve i la cave,

On prépare le sirop de framboises delaméme maniére.

Sirop de Vinaigre framboisé.

On prend vinaigre framboisé une livre, sucre blanc con-
cassé une livre quatorze onces ; on met ces deux substances
dans un bassin; ensuite on les place sur un feu trés-doux,
et on remue le mélange jnsqu’a ce que le sucre soit fonda;
ensuvite on passe le sirop A travers une étamine. Le sirop
refroidi, on le met en bouteilles. '

On prépare de la méme manitre le sirop de vinaigre
simple; c’est-a-dire, qu'au lieu de vinaigre framboisé, on
emploie du vinaigre rouge ordinaire.

Maniére de préparer le ¥Vinaigre framboisé.

Pour faire le vinaigre framboisé, on prend douze livres
de framboises, dont on a retiré le calice, et huit livres de
vinaigre trés-fert; on fait macérer ces deusx substances

33
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pendant cing & six jours; e;qsuite' on passe sans beaucoup
exprimer, et on filtre. On le met en bouteilles, et onle
conserve A la cave. :

Nota. Il y a des personnes qui colorent le vinaigre fram-
boisé avec des merises : alors on les écrase, et on en retire A
mesure les noyaux que l'on jette, et on les met dans le vi-

- naigre en méme temps que les framboises.

MANIERE DE PREPARER LES COULEURS.

Cochenille.

On ¢écrase dans un mortier un guart d’once de coche-
nille et autant de créme de tartre, et une idée d’alun de
glace ; on pile le tout séparément. On met dans un poélon
d’office un verre d’eau ; on fait bouillir la cochenille pen-
dant einq & six minutes; on y met l'alun et la créme de
tartre ; on laisse jeter quelques bouillons. Etant retirée du
feu, on la laisse refroidir, puis on la tire au clair; on la met
dans une petite bouteille, et I'on s'en sert au besoin.

" Jaune de Safran.

On prend du safran en feuilles, et on en met ce que
I'on en a besoin ; on lui fait faire un bouillon dans un peu
d’eau, et on le tire i olair. :

Le Violet.

- Aveele rouge de la cochenille, on méle du bleu que I'on
a obtenn de I'indigo, et il en résulte une couleur violette.

Couleur verte. t

La préféiable est celle que I'on obtient par le vert d’épi-
nards A cru. {Voyez cet article.) :
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T

DIFFERENTES MANIERES DE CONSERVER DES
LEGUMES.

Des Haricots verts.

C’zst le mois de septembre qui est le temps le plus favo-
rable. On a des haricots verls frais oueillis et d'égale
grosseur; on supprime les deux bouts, et lorsqu’ils sont
tout épluchés, on a un chaudron surle feu, aux trois-quarts
rempli d’eau, dans lequel on aura mis une poignée ou deux
de sel ; il faut faire grand feu, et ne pas mettre trop de
haricots i la fois. Ayant jeté trois ou quatre bouilions, on
les retire promptement, et on a soin d’avoir de I'eau toute
préte pourles rafraichir; on les met dans une autre eau frat-

-

che; on les égoutte ; ensuite on les dépose dans des potsou”

cruches de grés : on fait une saumure ou eau de sel (voyez
Eau de set) assez forte, et on emplit les pots. Le lende-

main, on met de la graisse clarifiée ou de I’huile par-des-

sus; on les couvre de parchemin ou de papier. Lorsqu’on
doit 8’en servir, on les met dessaler; puis on les met dans
un chaudron non étamé, avec de I'eau froide; on les fait
aller & petit feu jusqu’d ce 'quils bouillent; alors on
augmente l¢ feu, jusqu’a ce que 'on s’apergoive qu’ils sont
.cuits; on les rafraichit, et 'on s'en sert au besoin.

De la Chicorée.

On a la quantité de chicorée nécessaire ; on en supprime
les feuilles extérieures et le bout qui est vert; on en tourne
la téte, de manidre que les feuilles ne s’en détachent pas.
Etant lavée et égouttée, on a un grand chaudron sur le
feu avec de ’eau et du sel. Au moment ot I'eau bout, on
y met la chicorée ce qu'il en peut tenir; on I’enfonce avec
une écumoire pour gu’'elle trempe : il faut un grand feu.
Lorsqu’elle a jeté quelques bouillons, on la retire du chau-
dron, et on la rafraichit 4 grande eau. Etant bien refroi-
die, on la retire, et on en exprime ’cau ; on la met dans'
des pots de grés que I'on remplit de saumure. ( Voyez
Eau de-sel. ) On attend deux jours pour qu’elle soit gon-
flée dans le pot, et I’on s’assure 8'il n’y en a pas de trop
pour que ’eau couvre entiérement la chicorée. On met
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quelques petites baguettes au travers da pot, pour que la
chicorée soit sous ’eau ; ensuite on met ou de la graisse ou
du beurre olarifié dessus, et on le couvre de parchemin ou
de papier. Lorsque I'on est pour s’en servir, on la débar-
rasse du cceur, et 'on observe 8'il y a quelques feuilles en-
dommagées. On la met dessaler pendant quelques heures
a grande eau; puis, aprés Pavoir pressée eatre les mains,
on la fait blanchir, et I'on s’en sert au besoin.

Des Artichauts.

C’est dans le mois d’octobre o1 I'on a des artichauts de
la seconde pousse, ¢t qui se trouvent trés-tendres. On les
gqéparc comme pour les fuire cuire entiers; on les fait

ouillir pendant prés de dix minutes, et on les rafratchit
A grande eau. Etant bien froids, on les place dans des pots
avec une saumure, et on les couvre comme les autres
pots. Pour s’en servir, on les fait dessaler pendant une
nuit; on les met 4 1'cau froide, et lorque I'ean commence
& bouillir, on fait un plus grand feu.

Ceux que I'on coupe en quatre ou six morceaux, sans
en dter le foin, étant parés, on les laisse bouillir moins
long-temps ; on les mel, aprés étre rafraichis, dans une
eau de sel comme ceux entiers; puis on les fait cuire.
Apris les avoir dessalés, ils se trouvent d’un meilleur
usage.

o Des culs &’ Artichauts.

Etant débarrassés de leurs feuilles et tournés avec soin,
on les frotte de jus de citron, en les mettant dans de P'eau
ol 'on ajoute du verjus. On les fait blanchir dans de 'eau
et du sel pendant trois ou quatre minutes : on les rafrai-
chit, et on les met dans une eau de sel, comme les arti-
chauts, avant que de les faire cuire. Pour s’en servir, on
les met dessaler pendant quelques heures. ,

Oscille.

L’usage que tout le monde en fait m’exempte de re-
-commander les soins que I’on doit avoir & 1’éplucher et &
la laver. Cet objet rempli, pour faciliter les moyens de la
cuisson, il faut mettre un peu d’eau dans le chaudron ol
on doit la faire cuire. Lorsqu'il y en a une certaine quan-
tité qui est fondue, il faut la verser dans une passojre, et la
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fnettre dans des paniers ou sur une table, ol elle pourra:
égoutter I'eau qu’elle renferme. Lorsque toute l'oseille est
ainsi égouttée, on la hache, et on la met de nouveau dans
un chaudron ou une casserole; on y met Je sel nécessaire :
en trés-peu de temps elle a acquis le degré de cuisson ; on
la met dans des pots. Etant bien refroidie, on la couvre
de graisse et de papier.

Cette méthode est bien préférable A celle de remplie
continuellement le chaudron avec de nouvelle oseille,
qui, par le temps qu’elle demande pour é&tre remuée sur le
feu, a souvent Pinconvénient de s’attacher au fond du
chaudron et de sentir le bralé. : ,

Op met ordinairement dans I'oseille un peu de poirée
et du cerfeuil ; on peut y ajouter de la lailue, si on peut
s'en procurer. : :

.

Des petits Pois et Féves de marais en boutsilles.

On choisit des bouteilles dont le goulot soit le plus.
large possible. Dans la saison la plus favorable, on y met
80it des pais ou des féves bien fraiches et d'égale grosseur,
1l ne faul pas que les bouteilles soient entiérement pleines;
il faut les bogcher, et fixer ie bouchon avec de ia ficelle
ou du fil de fer; ensuite on les dépose dans un chaudron
rempli d’eau fraiche, que I’'on met sur un feu modéré ; on
les laisse bouillir pendant une heure,, aprés quoi on retire
le chaudron du feu; on laisse refroidir les bouteilles,
sans les sortir de I'eau; ensuite on les retire et on les
goudronne. On les place sur des planches & bouteilles, le
goulot en bas, comme si elles ¢taieat vides. Pour s’en ser-.
vir, on fait blanchir les pols ou ftves, et on les accommode-
comme dans la saison.. ‘

Des Tomates. - .

Il faut qu’elles soient bien mires et d’un beau rouge.
On les coupe en deux; on en exprimc Peau, puis on les
met fondre dans un chaudron avec quelques feuilles de
laurier, de I'ail, des tranches d’ognons et des branches de
persil. Lorsqu’elles sont fondues, oo les égoutte sur des
tamis ; aprés quoi on les passe en purée que 1'on fait ré-
duire comme une marmelade d’abricots; on g met le sel
nécessaire, et on la met dans.des pots & confitures. Bien

-
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refroidie, on la couvre de graisse olarifice et de papier.
Pour s’en servir, on met de cette marmelade dans de la
sauce tournée, et on la finit comme il est dit & Particle
Sauce Tomate.

Des Cornichons.

Les plus pelits sont les meilleurs. Il faut supprimer la
queue et Oter le nceud de ’autre bout. On les brosse sans
les écorcher, et on les place dans des pots de grés, ayant
soin de meltre le sel nécessaire, de I’estragon en branches,
quelques petits ognons épluchés, du poivre long, de la
passe-pierre. On fait bouillir du vipaigre blanc, et on le
verse sur les cornichons. Le lendemain, on retire le vinai-
gre ; on le fait bouillir, et on le verse de méme : on conti-
nuc pendant quatre jours; aprés cela, les cornichons de-
viennent verts et fermes. Au bout deé quelques jours, on
couvre les pots aveo du papier.

Des Truffes.

Il faut les prendre les plus égales et les Plns saines pos-
sible. On les brosse, comme il est dit A Particle Truffes.
Etant bien nétoyées, on les égoutte, et on les fait cuire
comme celles au vin de Champagne (voyes Truffes au vin
de Champagne), mais un peu moins de cuisson. Aprés
¢tre bien essuyées et refroidies, on les dépose dans des
bocaux que ’on- remplit d’huile ou de saindoux presque
froid. Les truffes étant bien couvertes, on met un parche-
min par-dessus les bocaux.

Autre maniere.

Au lieu de les faire cuire dans un assaisonnement, on
les met sur le feu, dans une casserole, avec da saindoux et
du sel fin; on leur fait jeter leur humidité. Lorsque I'on
croit qu’elles sont atteintes d*une cuisson suffisante, on les
égoutte. Etant froides, on les dépose dans les bocaux, et
on les couvre d’hulle ou de saindoux, comme les précé-
dentes. - : .
Du Verjus.

On prend le verjus avant qu’il ne soit mfir ; on I'égréne,
et on Je pile dans un mortier ; on le presse & la main, et
cn le pile de nouveau ; puis on en exprime le jus dans un

..
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torchon neuf; ensuite on le passe A la chausse et au filtre -
de papier gris, que P'on place dans un entonnoir de verre -
dont font usage les pharmaciens. A mesure qu’il est passé,
on le met dans des bouteilles bien rincées ; et aprés s’étre
assuré qu’elles n’ont pas de mauvais gout, on les bouche
fortement, et on les pose debout dans un endroit frais; il
se forme une pelite peau au-dessus, que l’on enléve avant
que de s’en servir. Je ne puis trop recommander de soi-
gner le verjus. Etant bien fini, il remplace en. partie le
citron dans la cuisson des tétes de veau, d’agneau : on peut
en frotter les volailles que I'on veut conserver blanches
dans leur cuisson. Pour les sauces italiennes ou autres, le
verjus peut suppléer au vin.blanc, de méme que dans la
cuisson. des poissons destinés pour rét; pour ?inir les 1¢-
gumes, tels que les haricots verts, les haricots blancs et les-
pommes de terre ; en général, dans toutes les parties de la *
cuisine ol on emploie le citrou, le vin blanc et le vinaigre.
Ce méme verjus est trés-bon pour les personnes qui ont
fait quelques chutes ou regu quelques contusions : melé
avec du sucre ou de eau, il offre une boisson rafratchis-
sante.

Dans les maisons o I'on en ferait une grande con-
sommation, telle que chez les restaurateurs om autres,
ayant obtenu le jus par un pressoir ou tout autre procédé,
on se contente de le passer & travers une étamine ou un
tamis, et de le mettre dans un tonneau que I'on a soin de
tenir plein; on laisse seulement de Lair par un fosset, 'ou
par un peu de jour i la bonde; et dans les premiers jours
du mois de décembre, on met une cannelle & deux pouces
de distance du bord, et on le tire ainsi : il n’est pas aussi
clair que celui qui est filtré, mais on peut s’en servir.

11 est toujours & propos d’en filtrer quelques bouteilles:
pour?usage des boissons.

Vinaigre & Uestragon.

On a, dans la saison ol 'estragon est abondant, une
cruche ol on a mis du bon vinaigre; on y ajoute des
. feuilies d’estragon séchées 4 I’ombre pendant deux ou trois
jours : on bouche bien le vase. Au bout de quelque temps,
on golte le vinaigre : si on lé trouve. assez imprégné du
goat d’estragon, on le décante (le tirer & clair); s'il est, un

‘
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u trouble, il faut le passer au filtre, et le mettre en
uteilles. '

Nota. Ce vinaigre peut, suivant le goiit des personnes,
recevoir le parfum de différentes choses, tel que du clou
de girofle, de I'ail, de I'ognon blanc. Tout cela doit étre
mis avec précaution, parce que lodeur de l'estragon est
préférable A toute autre. o . '

Lorsque I'on veut en faire beaucoup, on a un baril de
vigaigre blanc, dans lequel on met en quantité suffisante
dc l'estragon et autres aromates ; on perce le tonneau i
trois ou quatre pouces du bord, en y mettant une cannelle
de bois ou un gros fosset, pour éviter le vert-de-gris; et 2
mesure que I'on tire du vinaigre, on le remplit avec d’autre.
Jai eu, par ce procédé, le méme tonneau qui m’a fourni
-du vinaigre excellent pendant trois années de suite.

Poivre de Cayenne.

On. prend du poivre long ou piment bien rouge, et le
plus épais; on le fait sécher 3 1'ombre ; on en supprime les
queves, et on le pile aveo un peu de sel. On le passe au
tamis, et on le met dans des petits flacons.

Poivre Kari.

'On prend deux onces de piment enragé, une once de
safran en racine, une demi-once de rhubarbe en sorte; on
.pile le tout séparément; on le passe au tamis; on y meéle
un quart d’once d’épices en poudre et un peu de sel fin, et
on l¢ met en flacons.

Bouﬂlon de Veau.

Coupez un quarteron de veau par pelits morceaux, du-
quel vous aurez Oté la graisse, et mettez-le cuire dans envi-
ron trois chopines d’eau ; ajoutez-y une laitue ou une pin-
cée de chicorée sauvage et de cerfeuil; une demi-heure
- aprés, passez-le au tamis de soie :

, Eau de Veau.
C’est avec du veau dégraissé et coupé en petits morceaux

que o fait cuire pendant vingt minutes, et que 'on pase
au tamis. Cette hoisson est rafraichissante .
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Bouillon de Poulet.

" On prend un poulet maigre; aprés Pavoir flambé et
vidé, on le met dans une marmite de terre ou dans une -
casserole, avec une once des quatre semences froides que
Pon concasse, et que I'on enveloppe dans un petit linge.
On met environ trois pintes d’eau que I'on fait réduire A
deux pintes; on le passe au tamis de soie, et 'on s’en

sert.
Autre Bouillon de Poulet.

On prend un poulet maigre; on le vide et on I'épluche ;
on le met dans trois pintes d’ean, avec deux onces de miel
de Narbonne, deux onces de riz bien lavé et deux onces
d’orge mondé; on fait cuire doucement ; et le tout étant
ouit et réduit A deux pintes, on passe au tamis de soie.

Bouillon de Mou de Veau.

On prend le quart d’un mou de veau ; aprés I'avoir fait
dégorger & ’eau tiéde, on le met dans un pot ou casserole,
avec environ trois pintes d’eau, cing A six navets, un peu
de cerfeuil, une dixaine de jujubes, autant d’amandes
douces mondées; on le fait cuire A pelit feu pendant trois
heures, et réduire gux deux tiers; puis on le passe au
tamis.

Sirop de Chou rouge.

" On émince un chou rouge; on le lave bien; on le met
cuire dans une pinte d’eau, et on le fait réduire 2 une
chopine; on clarifie une livre de miel ; on y met la décoc-
tion du chou passée au tamis ; on la fait réduire 4 la consis-
tance d'un sirop. Etant bien écumé et refroidi, on le met
'dans une bouteille, et I'on s’en sert pour les poitrines

“faibles.
Lait de poule.

On met un ou deux jaunes d'ceufs dans un bol de
faience, avec du sucre en poudre; on méle le sucre etles
ceufs; on y verse de I'eau tiéde la valeur d’un grand verre
et ’on passe au tamis de soic ou dans un linge.
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Lz vin est la boisson la plus salabre et la plus générale-
ment recherchée dans tous les pays. Quand on en use avec
modération, il fortifie I’estomac, favorise la transpiration
et aide & toutes les fonctions du corps et de l'esprit : ces
effets se font plus ou moins sentir selon le caractére prepre
A celui dont on fait usage. Le vin blanc contient en général
un tartre plus fin que celui du vin rouge, il est plus actif,
moins nourrissant, il picotte d’avantage, ce qui le rend plus
diurétique ; mais il est plus sujet a-incommoder en atta-
quant les nerfs, il enivre promptement; les personnes qui
en font un usage habituel finissent souvent par éprouver
des tremblemens continuels.

Les vins rouges qui ont une couleur foncée, et qui sont
corsés, pateux et lourds, nourrissent davantage et enivrent
moins promptement, parce que l'alcool qu’ils contiennent
plus fortement combiné avec les parties matérielles qui les
composent, portemoins facilement au cerveau; mais I'ivresse-
que ces vins occassionnént, est beaucoup plus tongue i se
dissiper. Is conviennent aux personnes qui transpirent fa-
cilement ou qui font beaucoup d’exercice, et A celles quele
jelne a épuisées, ou qui supportent difficilement ’absti-
nence.

Les vins délicats fins et pen colorés sont moins nourris-
sans, plus capables de délayer les sucs, de se distribuer
dansdifférentes parties du corps et d’exciter les évacuations
nécessaires. Ils conviennent aux vieillards, aux convalescens
et aux personnes dont les viscires sont embarrassées par
des obstructions, pourvu, toutefois, qu’ils n’aient pas trop
de montant. Les vins qui tiennent le milicu entre les deux
espéces dont je viens de parler, conviennent i la plupart
des tempéramens, et sont généralement préférés pourla
consommation journaliére. '

Les vins de liqueur ne convienpent pas pour P'usage ha-
bituel, non seulement parce que le gott pateux et fade de
la plapart s'oppose 2 ce qu'on puisse les boire A longs
traits, mais encore parce qu'ils sont sujets & causer des obs-
tructions. Cependant ceux de premitre qualité et vieux,
ont un godt fort agréable et des vertus toniques qui les font
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rechercher. Ils conviennent aux estomacs froids et sont
propres & dissiper les coliques causées par des matiéres -
crues et indigestes; mais, dans tous les cas, on ne doit les
boire qu’en petite quantité.

Le vin est I'un des produits de la nature les plus difficiles
a juger et A bien choisir. Sa qualité et son godt varient non
seulement suivant I'espéce de vigne qui le produit, mais
encore suivant le climat, la nature du sol et son exposition,
la température de I'année et la manidre dont on traite le
moit. Il est impossible de préciser toutes les nuances qui
distinguent les vins des différens crus et méme celles qui
indiquent qu’un vin est naturel et pur, ou qu'il a subi des
_mélanges. Je me contenterai de prévenir le consommateur
que tous les vins naturels, qui n’ont subi aucun mélange,
conservent un goit qui leur est propre, et une Aapreté
plus ou moins sensible, suivant leur nature et leur age.
Cette Apreté et méme ce gout particulier & tous les vins
purs déplaisent & beaucoup de consommateurs, surtout
‘Paris, out I'on boit de préférence les vins mélangés, qui
n’'ont aucun caractére particulier et point d’dpreté ; ils sont
agréables, coulans et moins chers que les vins naturels.

Dans la topographie de tous les vignobles connus, qui est
i sa seconde édition (1), j’ai donné tous les renseignemens
géographiques, stalistiques et commerciaux qui peuvent
intéresser les consommateurs et les négocians; j’ai indiqué
de caractére distinctif des vins de chaque cra et les qua-
lités particulidres & ceux de chaque genre et de chaque
espece. C’est en consultant cet ouvrage que I’on peut con-
naitre les pays ol la récolte est plus abondante, et ceux
dont on peut tirer les vins qui conviennent 4 son goiit ou
i la spéculation qu’on veut entreprendre. On y trouve aussi
le nom et la capacité des tonneaux et des mesures en usags
pour la vente des vins, ainsi que les moyens de transport
les plus généralement employés. Les bornes de cet article
ne me permetient pas d’entrer dans de si longs détails, je
vais seulement indiquer les crus les plus renommés et le
caractére le plus geénéral des vins de chaque grand vi-
gnoble. :

{1) Un vol. in-8o, prix 7 fr. 5o cent, et q fr. 50 cent. par la poste.
A Paris, chez PAuteur, rue Neuve-8es-Petits-Champs, n° gt, et ¢hez
Benard, A la Librairie du Commerce, rue Ste.Anne, no 71.
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VINS DE FRANCE. :

La Champagne, dont les vins blancs de Sillery, Ay, Ma-
reuil, Hautvilliers, Disy, Epernay, Cramant et quelques
autres du département de la Marne, sont recherchés, tant
pour leur mousse pétillante que pour leur gofit dgréable,
quand ils ne moussent pas, fournit aussi des vins rouges non
moins précieux, que I'on récolte & Yerzy, Yerzenay, Mailly,
Saint-Basle, Bousy, Saint-Thierry, Cumiéres, etc., méme
département, et sur les cétes des Riceys, de Balnot-sur-
I'Aigne, d’Aviray et de Bagneux-la-Fosse, département de.
PAube. ) :

Afisace. Les vins rouges de cette province sont de basse
qualité. Mais ses vins blancs secs ont de I'analogie avec les.
excellens vins du Rhin auxquels ils sont pea inféricurs.
On recherche surtout cevx de Guebwiler, Turkeim, Ri--
lc{;ewir, Ribauvillé, Thanh, etc., département du Haut-

in.

La Lorraine produit des vins rouges légers, délicats et
fort agréables, dans les vignobles de Bar-le-Duc, de Bussy-
la-Céte, etc., département de la Meuse., -

* La Bourgogne produit des vins rouges qui se distinguent
par P'éclat de leur couleur, agrément et la délicatesse de
leur gouit, beaucoup de finesse, beaucoup de spiritueux et
un parfum trés-suave. Les crus les plus renommés soat la
Romanée-Conti, le Richebourg, la Romanée de S. Vivant
et la Tache, sur le territoire de Vosne; le Chambertin, sur
celui de Gevrey; le Clos-Vougeot, 4 Flagey; le clos S. Geor-
ges, & Nuits, et le Corton, A Alox. On cite aprés eux beau-
coup de crus des vignobles de Vosne, Nuits, Premeau,
Chambolle, Volnay, Pomard, Beaune, Morey, Savigny,
Meursault, Gevray, Chassague, Sautenay et Chenove, dé-
partement de la Cte-d’Or; plusieurs cites des environs de
Tonnerye et d’Auxerre, département de I’Yonne; Mercurey,
prés Chalons-sur-dadne; le Moulin-a-Vent, les Torins, Che-
nas, Fleury et plusieurs autres orus du département de
Sadne-et-Loire. Les meilleurs vins blancs proviennent dela
cdte nommée le Mont-Rachet, i Puligny; des vignes dites
la Perri¢re,la Combotte,la Goutte-d’Or,la Genevritre, ete.
A Meursault, département de la Cote-d’Or; dansles environs
de Tonnerre, et A Chablis, département de I'Yonne; enfin
A Pouilly et & Fuissey, département de Sadne-et-Loire. La
Bourgogae produit aussi une grande quantité de vins d’or-
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dinaire qui sdnt généralement préférés en France pour la
consommation journaliére. ,

La Franche-Comité ne fournit en rouge que des vins
d’ordinaire. Mais ses vins blancs de Chiteau-Chailons et
d’Arbois jouissent d’une grande réputation.

Les vins fins du Bordetais se distiaguent par un bouquet
trés-prononcé et agréable, beaucoup de séve, de la force
sans étre fumeux et une légere dpreté qui caractérise par-
ticulitrement ceux de la contrée nommée Médoc. Les plus
renommés proviennent des clos de Lafitte et de Latour, 2
Panillac; de celui dit du chateau, & Margaux, et dans les
vignes du Haut-Brion, & Pessac. On met au second rang
un grand nombre de crus des paroisses de Margaux, Saint-
" Julien, Panillac, Saint-Eestephe, Talence, Pessac, Méri-
gnac, etc. Les meillears vins blancs se récoltent i Santer-
nes, Barsac, Preignac, Villenave-en-Rioms, Langon, etc.
Cette province.fournit aussi beaucoup de vins d’ordinaire
d’excellente qualité. .

Périgord. Les vims rouges des environs de Bergerac, dé-
partement de la Dordogne, sont secs, fins, légers, spiri-
tueux et pourvus d’un bouquet agréable ; les vins blancs de .
Montbasillac, de Saint-Nessans et de Sancé, méme dépar-
tement, sont doux, trés - spiritueux et pourvus de beau-
coup de séve et de bouquet. -

Le Dauphiné. posséde la célébre cote de I’Hermitage,
prés Tain, département de la Drome, dont les vins rouges
et les vins blancs égalent en qualité ce que la Bourgogne et
le Bordelais produisent de meilleur. On estime aussi les vins
de I’Etoile, Crozes, Gervault et Merceurol, méme départe-
ment, et ceux de Seyssuel, BRevantin et Vienne, départe-
ment de I’Isére. g

Le Lyonnais a dans le canton de Sainte-Colombe, la
Céte-Rotie, dont les vins rouges fort estimés sont peu
inférieurs A ceux des meilleurs crus du Dauphiné, et les
vins blancs de Condrieux et de Chateau-Grillet, qui sont
recherchés comme vins de dessert.

Le Languedoc produit une trés-grande quaantité de vins
rouges pourvus de beaucoup de corps et de spiritueux, par-
mi lesquels on distingue comme plus fins et plus agréa-
bles, ceux de Chuzelan, Tavel, Lirac, Saint-Geniez, Saint-
Laurent de Carnols et Bagnols, département du Gard, de
Cornas et de Saint-Joseph, département de I’Ardéche. Les
vins blancs muscats de Frontignan et de Lunel, départe-
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ment de 'Hérault, et les vins mousseux de Sdint-Péray, dé-
partement de I’Ardéche, sont trés-estimés.

Dans le Comtat &’ Avignon et la Principautéd’ Orange,
le cru nommé Coteaun-Briilé, prés d’Avignon, les clos dela
Nertheetde Saint-Patrice, 2 Chiteauneuf, et quelques autres
des territoires de Sorgnes, donnentdes vins rouges pleins de
feu, de finesse et d’agrément. Les vins muscats de Beaumes
ont aussi de la réputation.

La Provence produit des vins rouges en général trés-co-
lorés et fumeux, parmilesquels on estime ceux de la Gaude,
Saint - Laurent, Cagnes, Saint - Paul, Villeneuve, et La-
malgue, dépariement du Var. Cette province fournit
aussi des vins muscats rouges et blancs et des vins cuits
d’excellente qualité quiproviennent des vignobles de Cassis,
1a Ciotat, Roquevaire, Barbantane et Saint-Laurent, dépar-
tement des Bouches-du-Rhéne. ‘

Le Béarn posséde les excellens vignobles de Jurancgon
¢t de Gan, dont les vins rouges joignent & une belle couleur
du corps, du spiritueux, de la séve et un joli bouquet. Les
vins blancs des mémes crus se distinguent par un parfum
qui approche de celui de la truffe. Les uns et les autres se
conservent irés-long-tems.

" Le Roussit{on produit des vins rouges d’une couleur
trés-foncée, pleins de corps et de spiritueux. Ceux de Col-
lioure, de Bagnols et de Cosperon, sont estimés pour leur
bon godt et leurs vertus toniques ; ils ont quelque analogie
avec les vins d’Alicante et de Rota. Parmi les vins blancs,
le muscat de Rivesalte est au nombre des meilleurs vins de
liqueur. Celui dit Maccabec, A S alces, et celui de Cos-
peron, sont de fort bonne qualité ainsi que le vin sec que
Yon fait & Saint-André et Prépouille-de-Salces. »

VINS ETBANGEBRS.

L’Espagne dont toutes les provinces contiennent des vi-
gnobles, fournit une grande quantité de vins précieux, parmi
lesquels on recherche particulierement les vins secs et les
vins de liqueur blancs de Xeres et de Paxarete, et les vins
rouges de Rota, dans I'Andalousie; le Tinto d’Alicante, dans
le.royaume de Valence ; etles différens vins de ligueur que
I'on fait 2 Malaga, royaume de Grenade; le muscat de
Fuentaral, dans la Nouvelle-Castille; les vins dits de Gre-
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nache, A Sabayes et A Cariguena, dans.I’Aragon, et le vin
ramijo de Peralta et de Tudela, dans la Navarre.

Le Portugatfournit les vins rouges de Porto, dansla pro-
vince d’Entre-Douro-et-Minho; les vins blancs secs et les
:'lins muscats de Sétuval et de Carcavellos, dans I'Estrama-

ure. :

L’Itatie contient beaucoup de vignobles dont plusieurs
fournissent des vins de liqueur fort estimés, tels que celui.
nommé Lacerima-Christe que ’on récelte sur la partie du
mont Vésuve voisine de la mer ; les vins muscats et les ving .
dits Greesrécoltés sur 1a méme montagne, dans le royaume
de Naples; les muscats de Syracuse, en Sicile ; le Malvoi-
sie des fles Lipari; les vins d’Albano et de Monte-Fiascone,
dans ’Etat Romain ; ceux de Monte-Pulcino, Montalcino,
Riminese, Pont-Ecole et Santo-Stephano, en Toscane; le
vin dit &’ 4 {tesse, 4 Chambéry en Savoie ; ceux d’Asti; les
malvoisies de Canelli et les muscats de Chambave, dans le
‘Piémont, ete. i

Atlemagne. Sa partic méridionale produit une assez
grande quantité de vins blancs secs, qui contiennent un
acide fin, délié et assez pénétrant pour déplaire aux per-
sonoes qui en boivent pour la premitre fois; mais dont les
connaisseurs font un grand cas. Tels sont ceux connus sous
le nom de vins du Rfiin. Ils se récoltent dans les grands
duchiés de Berg ét de Bade ; les vins de Mosetle, etplusieurs
vignobles des grands duchés de Hesse-Darmstadt et du
Wurtzbourg. La Franconieproduit quelques vins deliqueur
fort estimés. '

Empired’ Autriche. Tokay, bourg ducomté de Zemplin, -
dans la Haute-Hongrie, fournit le plus célebre des vins de
liqueur; il se récolte sur la partie du mont Mezes-Male ex-
posée au midi; mais comme tout le produit de ce cotean
célebre est réservé pour les caves de ’empereur, on récolte
sur plusieurs montagnes du méme comté, des vins de méme
espéce qui se vendent sous le nom de vins de Tokay et qui
different peu en qualité. Plusieurs autres partiesde la Hon-
grie donnent aussi de fort bons vins.

La Turquie, dont la religion défend 'usage du vin, a
cependantquelques vignobles dont les vins sont recherchés,
tels sont ceux de Cotnar, en Moldavie; Piatra, en Valachie;
I'tle de Chypre ; Malvasia, dans la Morée, et plusieurs fles
de PArchipel. _
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Perse. Les vignobles de Schirag fournissent un vin de li-
ueur rouge plus délicat et plus fin que tous les autres vins
ge cette espéce; il a beaucoup de spiritueux, un parfum
aromatique trés-prononcé et une chaleur douce qui en font
un excellent tonique. Shamaki, Yesed et les.environs d’Is-
pahan produisent aussi de fort bons vins. ‘

Les autres contrées de 1'Asie, telles que la vallée de Ca-
chemire, dans 'empire des Afghans, Lahor, dans 'Indous-
tan, la Petite Bucharie et Pisthme Caucasien, en Chine,
ont aussi des vignobles assez considérables.

Afrique. Les vignobles du Cap-de-Bonne-Espérance,
dans la partie méridionale de cette contrée, produisent des
vins excellens parmi lesquels on recherche surtout ceux
des deux clos de Constance. Dans la partie septentrionale,
le Fayoum, en Egypte, et quelques cantons de I'Abyssinie
donnent d’assez bons vins.

IHes de € Océan Atlantique. Les vins de Madére, de Té-
neriffe, de Gomere et de Palme, sont plus estimés que ceux
des fles Agores. . :

Amérigue. Les vignobles de Passo-del-Norte, dans le
Nouveau-Mexique; de Patras, dans la Nouvelle-Biscaye, de
Saint-Louis-de-la-Pax ; de Zelaya, dans le Méchoacan, et
ceux de la Californie produisent de fort bons vins. Les pro-
vincer de la Plata et du Chili, dans I'’Amérique méridionale,
-ont d’immenses vignobles dont les vins s’exportent dans les
contrées voisines et jusqu’d Buenos-Ayres. - ’

DES SOINS QUEXIGENT LES VINS.

Le vin exige des soins et des précautions sans lesquels
non-seulement il n’acquiert pas toutes les qualités qu’il
doit avoir, mais encore il s’altére plus ou moins sensible-
ment. Dans 1e Manuel du Sommelier, qui est 4 sa 3° édi-
tion (1). J'ai réuni tous lesdocumens nécessaires pour soi-
gner les ving, les clarifier, prévenir leur altération et rétablir
ceux qui sont altérés ou naturellement défectueux. Ce que
je vais dire est un extrait sommaire de cet ouvrage.

Lorsqu’on regoit des vins, il faut examiner tous les ton-

(1) Un volume in-12, avec trois planches, ls_rix 4 francs, et 5 frane
par la poste. A Paris, chez PAuteur, rue Neuve-des-Petits- Champs,
n°gi, et chez Renard, libraire, rue Sts-Anne, ne 1. '
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neaux, caigses ou paniers, afin de recounaitre #'ils ont
éprouvé des avaries, ou si les voituriers ont commis
quelques infidélités; cela fait, il faut les faire ranger dans
une bonne cave. Les tonneaux doivent étre placés bien ho-
rizontalement sur des chantiers de six & sept pouces de
hauteur, afin qu’on puisse exéculer facilement les souti-
rages ou la mise en bouteilles. Aprés quelques jours de re-
pos, on les remplit avec du via de méme qualité, et ce
remplissage doit étre renouvelé tous les mois ou toutes les
six semaines. Il faut visiter tous les jours les tonneaux,
afin de remédier de suite aux accidens qui peuvent surve-
nir. La partie des cercles qui est la plus prés du sol ou d’un
mur humide, est celle que I'on doit surveiller avec plus de
soin, surtout a Papproche des équinoxes. lls sont alors
trés-sujets & étre attaqués par les émanations de la terre
qui les pourissent et en ococasionnent la rupture.

Si les vins en tonneaux sont sur leur grosse lie, il faut
les soutirer avant I'équinoxe du printemps, et rencuveler
cette opération tous les six mois avant I’équinoxe, tant
qu'on les conserve en tonneaux. C’est aussi A ces mémes
époques qu'on doit les faire relier quand les cercles man-
quentdesolidité. Il faut aussi soutirer les vins en tonneaux,
lorsqu’on les déplace aprés plusieurs mois de repos. On ne
peat se dispenser de faire cette opération, que quand les
vins déja séparés de leur grosse lie, sont collés avec les pou-
dres dont je parlerai ci-aprés.

Quand on soutive du vin, aprés s'étre assuré que le
tonneau dauns lequel on veut le mettre est intérieurement
bien sain et bon de reliage, on y brile un morceau de
méche soufrée, et l'on y verse aussitdt le vin, avant que
la vapeur sulfureuse ait pu étre condensée par le refroidis-
aemtgnt, afin que la liqueur ne contracte pas un goiit de
soufre. o

Lorsqu’on regoit des vins qui sont troubles, on les colle
aussitdt pour éviter que la lie condensée n’en altére la qua-
lité. Bien qu’ils soient clairs, il est toujours nécessaire de
les coller quand on veut les mettre en bouteilles quelque
temps aprés. .

Le collage s’effectue soit avec les blancs d’ceufs pour le
vin rouge et avec la colle de poisson pour les vins blancs ;
soit aveo les poudres de mon iuvention. L’on emploie de

uatre & six blancs d’ceufs délayés dans une demi-bouteille
‘eau pour coller les vins de Bourgogne; & Bordeaux, on
34
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en met jusqu’a douze. La colle de poisson que 'on achéte
toute préparée, s’emploie i la dose d’un litre par pitce ou
barrique. Quand on veut la préparer soi-méme, pour en
faire trois litres, il faut prendre deux gros de cette colle
séche; la battre avec un marteau et la déchirer en trés-
petits morceaux; on la met alorsinfuser dans un cinquiéme
de litre de vin blanc, et, vingt-quatre heures aprés, on y
. ajoute trois décilitres d’eau chaude, on la pétrit et on la
passe dans un linge propre qu’on a svin de bien presser:
cela fait, on fouette cette colle avec quelques brins de balai,
en y ajoulant deux litres et demi de vin blanc. 1l faut la
laisser refroidir avant de 'employer ou de la metire en
bouteilles pour la conserver a la cave.

Les poudres de mon invention m'ont valu deux médailles
aux expositions des produits de I'industrie, en 1819 et en
1823. Ces récompenses décernées par des jurys composés
des hommes les plus distingués dans les sciences et dans
les arts, et distribuées solennellement par Ie monarque lui-
méme, prouvent-assez l'utilité de cette découverte. Le com-
merce de Paris, qui recoit des vins de tous lespayset de toutes
les qualités, m’adélivré, le 3o juillet 1822, une déclaration si-
gnée par les principanx négocians, qui porte: « que ces pou-
» dresopérentla clarification en peudetemsp,donneatauvin
» une limpidité parfaite, et produisent une lig plus épaisse,
pluslourde et moins volumineuse qye celle formée par tou-
tes les autres substances employées au collage des vins ; en
fin, que leur prix peu élevé, lafacilité de les transporter et
de lesemployer, ainsi que £ économie qu’ etles procurent
sur {es déchets de {ic, les ont déterminés A les adop-
ter. » ' .
Depuis cette époque I'expérience a constaté, 1° que les
vins qui voyagent sont moins sujets & s’altérer, lorsqu'on
les a collés avec ces poudres au moment de I'expédition. I
en est de méme de ceux qu'on conserve dans des celliers,
ou qui sont disposés a ferménter; 2° les vins peuvent étre
laissés sur cette colle pendant toute Paunée sans inconvé-
nient. La lie précipitée ne remonte pas, lors méme que la
liqueur fermente, et elle attire a elle les particules de
méme nature qui se séparent du vin pendant le travail
de sa maturation ; 3° les lies provenant du collage et que
Yon réunit dans des tonneaux lors du soutirage, se conser-
vent plusieurs années sans s’altérer et s'affaissent au point
de ue donner qu’un sixiéme du déchet ordir iwre. Enfin, e

s
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vin que I'on retire de dessus ces lies est toujours limpide et -

beaucoup meilleur que delui que l'on tire de dessus les lies
provenant des autres colles,

Mes poudres sont de cinq espéces différentes. Celle n°* 1
clarifie les vins rouges : la livre, qui fournit de quoi coller
50 pitces de 210 a 230 litres, cofite 6 fr., en un ou deux
sacs, ou 7 fr., divisée en 50 paquets. La poudre n° 3 est pour
les vins blancs et les vins de liqueur (1) ; elle cotite 7 fr. 50
cent, la livre, en un ou deux sacs, et 8 fr. 50 cent., divisée’
en 50 paquets. Quand la poudre est en sacs, la dose se fixe
A laide d’une petite mesure graduée, qui coiite a5 cent. La
poudre n° 3 sert pour décolorer les vins et les liqueurs dis-
tillées qui ont contracté une teinte jaune ou plombée; elle
les clarifie et enléve le mauvais golit qui accompagne ces
dégénérations. Du kirschwaser taché pour avoir été mis
dans un fiit vide de vin rouge a recouvré sa blancheur. Elle
cotute six francs la livre. La poudre n° 4 coiite 7 fr. 50 cent.,
et n'est employée que pour précipiter la colle de poisson,
qui, aprés avoir mangué son effet, reste suspendue dans le
vin. Celle n° 5 sert 4 clarifier les eaux-de-vie, le rhum, etc.
Des eaux-de-vie mélangées qui résistaient A tous les collages
ont été clarifiées avec cette poudre, qui cotte 7 fr. 50 cent.
Ia livre.

L’emploi de ces poudres ne présente aucune difficulté ;
il suffit de les délayer dans un peu d’eau ou de vin, comme
on délaye la farine pour faire une sauce blanche. On verse
le mélange dans le tonneau, on agite le vin comme il est
d’usage, on remplit et I'on bouche.

Lorsque. les vins sont parvenus A leur maturité, c’est-a-
dire lorsqu’ils ne sont plus susceptibles de fermenter et qu’ils
ont perdu I'dpreté qui caractérise ceux qui sont nouvelle-
ment faits, on les met en bouteilles aprés les avoir parfai-
tement clarifiés. On choisit, pour faire cette opération, un
temps sec, plutdt froid que chaud, et lorsque le vent est au
nord. Cette opération est facile, mais elle exige des soins
sans lesquels la liqueur s’altére ou n’acquiert pas toutes ses
qualités. 11 faut choisir des bouteilles d’'une bonne fabrica-
tion, d’¢gale forme et de la méme capacité, les bien rincer
et les laisser égoutter assezlong-temps pour qu’'elles soient
interieurement bien séches. Lesbouchons doivent &tre d’un

(1) Les vins de liqueur doivent toujours étre collés & double dose.
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litge souple et-le moins poreux que poséiblé. Lorsqu’on
veut conserver long-temps le vin en bouteilles, il'est & pro-
pos de goudronner les bouchons, afin d’éviter qu’ils moi-
sissent ou qu’ils soient rongés par des insectes. Pour faire
cette opération lorsque toutes les bouteilles sont remplies
et bouchées, on trempe le bouchon et une faible partie du
col des bouteilles dans un mélange de deux livres de poix
résine, une livre de peix de Bourgogne, une demi-livre de
cire jaune et un quarteron de mastic rouge, fondus ensemble
sur un feu modéré. On fait desgoudrons de diverses couleurs
gour distinguer les différens vins. Lorsqu’on ‘employe des

outeilles qui ont déja servi, il faut dter le goudron quiy
‘est resté attaché.

‘Les bouteilles pleines se rangent & la cave les unes sur
les autres, au moyen de fortes lattes de cceur de chéne
placées entre chaque rang. On les couche aussi dans du
sable. Il faut avoir soin de les placer bien horizontalement
et de maniére qu’on puisse les déplacer ensuite a mesure
dubesoin, sans que les autres se dérangent.

Les vins, soit en tonneaux, soit en bouteilles, sont sujéts
i éprouver des altérations naturelles ou accidentelles aux-
quelles il est important de remédier aussitdt qu'on s'en
apercoit, afin que la dégénération ne fassepas de plusgrands
progrés. Les bornes de cet article ne me permettant pas
d’entrer dans tous ‘les détails des opérations nécessaires
pour télablir les vins qui tournent A la graisse, 4 I'aigre, 4
Pamertume, au pourri, 4 'évent, ceux dont la couleur s'al-
tére ou qui ont contracté des gouts de cuve, de grappe, de
fat, de moisi, d’ceufgaté, de briléet de fumée, je suis forcé
de renvoyer au Manuel du Sommelier, 3¢ édition, page 162
A 220, ol I'on trouvera tous les docurmens nécessaires pour
remédier i ces altérations, et les moyens de rendre meilleurs
lesvins naturellementdéfectueux,soit parl’absence des quali-
tés nécessaires, soit parce qu’ils ontdes gottsde terroiroude
fumier, soit enfin parce qu’ils sont grossiers, pAteux, lourds
ou ipres.

Les vins que I'on conserve long-temps en bouteilles sont
sujets a y former des dépots, qui, en se mélant dans la li-
queur, altérent sa transparence et gon goiit, quand on n’a
pas soin de les transvaser avant de les meltre sur la table.
Cette opération consiste A déboucher la bouteille avec pré-
caution sans laredresser tout 4 fait nila retourner, et aver-
ser doucement le vin dans une bouteille propre ou dansune
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‘carafe, en ayant soin d’arréter ’écoulement quand on s’a-.
percoit guele dépot se méle avec la liqueur. Ce moyen pro-
duit un déchet de 10 4 12 pour cent, et la partie la plus I¢-
gere de la lie passe avec le vin. La cannelle-aérifére décrite-
dans le Manuel du Sommelier, page 220, rend cette opéra-
tion plus facile: le déehet n’est que de 2 44 pour cent, et le-
vin est parfaitement limpide.

1] faut autant que possible conserver les vins dans leur
nature, surtout ceux de premiére qualité, dont le principal:
mérite réside dans le parfum qw'ils exhalent, et qui serait-
détruit par le-mélange. Mais lorsqu’un vin est altéré ou na-.
turellement mauvais, ilest souvent impossible de le rendre
potable sans le méier avec d’autres. Il y a méme de fort
bons vins que I'on ne peut pas conserver et qui n’acquiérent
toute leur qualité que par suite du mélange.

En Partugal et en Espagne, les vins les plus précieux re-.
coivent une addition d’eau-de-vie ; 4 Bordeaux, les vins.
destinés pour I’Anglelerre subissent un mélange de vins
d’Espagne et une préparation nommée travail a {an-
glaise.Les vinsd’ordinaire et les vins communs que Pon expé-
die sont meélés avec des vins blancs du pays, des vins noirs
de Cahors, etc (1). Les vins de seconde qualité de la Cote-
d’Or sont mélés avec des vins fins du Languedoc; et &
Paris on mélange beaucoup de vins d’ordinaire, pour satis-
faire le gout de la grande majorité des consommateurs, et
€tablir des vins agréables dont le prix soit peu élevé. Mais
¢’est A tort que {’on accuse les marchands d’introduire dans
leurs vins des matitres étrangéres susceptibles d’altérer la
santé du consommateur. J'ai fait toutes les recherches né-
cessaires pour cennaitre ces sophistications, etj’ai acquis la
certitude que les mélanges de substances délétéres dont on
accuse le commerce, ne sont pratiqués chez aucun mar-
chand. La {itharge, ce poison dont plusieurs écrivains ont
dénoncé I'usage, et qu’un honorable député a signalé a la
tribune en 1824, comme ayant été récemment employée 4

_Paris pour fabriquer une grande quantité de vins qui y ont
¢été consommés, n’est et ne peut étre d’aucune utiiité pour
cette opération, et n’a été découvert dans aucun des vins
qui ont été saisis par 'autorité et analysés par nos plus
savans chimistes, depuis plus de quarante ans. M. d’Arcet,
pére, que nous avons perdu en 1801, €t qui, pendant lon-

(1) Annales de Chimie, vol. 30, page 237.
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gues années, a été chargé par le gouvernement d’analyser
les vins saisis comme sophistiqués, a constamment dit dans
ses cours de chimie et déclaré dans ses rapports, que ces
vins ne contenaient pas de {:tharge.

Dans plusieurs entretiens que j’ai eus avec feu Cadet-
Gassicourt, qui, comme membre et rapporteur du comité
de salubrilé, était particuliérement chargé d’analyser les
vins saisis, ce savant, dont le ztle et la capacité ne peuvent
pas étre contestés, m’a dit qu’il avait reconnu la présence
de I'eau et quelquefois du poiré dans plusieurs de ces vins;
qu’il avait trouvé chez un fraudeur, des raisins secs et du
sirop de raisin mis en fermentation dans de I’eau pour ob-
tenir une liqueur vineuse (1) A laquelle il ajoutait du vin
trés-coloré et fort pour imiter les vins de cabaret; mais il
m’a assuré qu’il n’avait trouvé ni litharge ni aucune autre
substance délétere dans les nombreux mélanges sur lesquels
il avait été appelé A prononcer.

En 1817, 1818 et 1819, il a été fait & Paris un grand
nombre de saisies, dont beaucoup n’ont pas été confirmées
par letribunal, et les vins dont la confiscation a été pronon~
cée ne contenaient que de I'ean et quelques uns du poiré.
Les individus condamnés, presque tous étrangers au com-
merce de vin, avaient été signalés & 'autorité par les syn-
dics de ce corps ou par les négoclans qui font le commerce
de cette liqueur. ‘

Les hommes de letires qui veulent traiter cette matiére
et ccux qui veulent dénoncer les crimes qu’ils suppesent,
devraient s’éclairer auparavant par une étude particuliére
dela nature du vin et de sa décomposition. Ils rendraient
alors un grand service a I’humanité, parce qu’ils mettraient
A méme de distinguer un vin pur d’un vin sophistiqué; tan-
dis que les diatribes qu’ils publient contre les marchands et
lears dénonciations vagues inquidtent le consommateur

(1) Ce fraudeur avait résolu le probléme posé par plusieurs savans, qui
dans les Annales de Chimie, et dans d’autres ouvrages, ont parlé de'avan-
tage qu'il y aurait concentrer le moiit de raisin dans [es vignobles du midi,
afin de le transporter A moins de frais dans le nord, oy, en y ajoutant la

uantité d’ean qui lui aurait été enlevée, on pourrait en faire du bou vin.
anslarticle \?in de la premiére édition du Nouveau Dictionnaire d’His—
toire Naturelle, page 303, Parmentier indique la maniére de faire du vin
avec des raisins secs, del’eau-de-vie et du vin de Roussillon. Il dit ensuite
ue I'on peut faire avec des raisins secs des vins comparables & ceux

ﬂ’Espagne.
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sans lui fournir les moyens de s’assurer de la salubrité
du vin quen lui fournit. Ces écrivains enrichissent sou-
vent leurs opuscules de recettes plus mauvaises les unes
‘que les autres pour imiter les vins de liqueur étrangers et
nos meilleurs vins fins. Ils excitent par ce moyen la cupidi-
té des ignorans mal-intentionnés, et provoquent des falsi-
fications auxquelles un marchand, qui connait son état, ne
voudrait pas se livrer. ,

Jaiindiqué, page 138 et suivantes, duManuel du Somme-
lier, les diverses substances étrangéres au vin, que Von
accuse le commerce d'y introduire, et les moyens de re-
connaitre ces fraudes. Parmi-ces substances, la {itharge est
la seule qui soit positivement délétére. On reconnait faci-
lement sa présence en versant gquelques gouttes de foie de
soufre dans un verre plein du vin dont on suspecte la fran-
chise; 8’il contientde la litharge, ce mélange produit aussi-
tot un précipité noir et abondant ; dans le cas contraire, la
liqueur ne fait que perdre de sa transparence et de sa coun-.
leur. .

A. JULLIEN..
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ORDRE DU SERVICE.

DES HORS-D OEBUVRE.

I. en est deux sortes : de chauds et de froids; mais, le
plus souvent, dans les diners, on ne les prend que parmi
ces derniers, parce que les hors-d’ceuvre chauds se servent
pour entrées.

Hors-d’cuvre chauds.

Petits pités au naturel, Caisses de foies gras.
Petits pités au jus. Langue en papillotes.
Bouchée & la reine. Attelets de ris de veau.
Croustades de gibier. Pieds de cochon.
Soufflé de purée de volaille. Croquettes de poulet.
Rognons & la brochette. Filets de pigeons.
Cotelettes d’agnean. Bifteck.

Saucisses. Boudin.

Rissole.

Hors-d’ceuvre froids.

Poivrade d’artichauts. Radis.

Pains de beurrs. Beeuf de Hambourg.

Petites raves. Thon mariné.

Sancissons. Lapereau confit.

Olives. ‘ Cornichons.

Filets d’anchois. Sardines.
wamnrwwIs WY

SERVICE POUR UNE TABLE DE VINGT-CINQ COUVERTS.

Le premier soin est de connaitre I'emplacement ou doit
¢tre la table. 11 faut dix-huit pouces pour chaque convive,
ce qui fait trente-six pieds pris A Pextérieur de la table, et
de plus, la facilité de circuler pour y faire le service; il faut
connaitre la largeur de cette table, pour savoir si elle peut
recevoir un plateau, ce qui facilite de la garnir. Dans le cas
ol elle serait trop étroite, il faudrait une grosse pitce, pour
le miliew, & chaque service.
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Premier Service..

Deux potages.
Riz ou pte d'Italie A la purée de  Une Julicane. ’
navets,
Deuwm retevés de potages.

Pitce de beeuf garnie d’ognons Un turbot ou autre poisson..
glacés.

Huit petits fiors-d’ euvre.

Cornichons, Paias de bearre.
Olives. Poivrade. . :
Thon mariné, Filets d’anchois.

Petites raves. Radis.

Douze entrées.

Filet de boeuf au vin de Madére.  Filets de lapereaux en gimblettes

Poulets 2 la reine. Poularde sauce tomate.

Paté chaud de cailles. Esturgeon a la broche.
Epigramme d’agneaun.’ Sauté defilets de volaille aux traffes..
Croquettes de palais de beeuf. Ris de veau piqués & la chicorée,
Aspic de-filets de soles. Une chartreuse de perdreaus,

. Second Service.
Quatre grosses pidces.

Une brioche. Un nouga on autre pAtisserie.
Un buisson d’écrevisses. Truffes au vin de Ghampagne.
Deux satades.

Quatre plat de rét.
Poularde au cresson. Des bécasses ou perdreaux rouges.
Une truite saumonée. Des éperlans. '

Seize entremets.

Choux- fleurs. " Asperges.
Crodte aux champignons. , Cardes & la moelle.
Créme au chocolat. - Créme & la vanille renversée.
Gelée d’oranges renversée. Gelée au marasquin,
Plumpudding. Gelée de pommes.
Croque-en-bouche. Génoise.
Macaroni. : Pannequais.
Beignets de riz. Gateau d’amandes.
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DY SERVICE. . 39

T'roisiéme Service.
Vingt-fiust assicttes de dessert.
Quatre assicttes montées garnies de 8uatre de fruits.

bonbons. uatre tambours garnis de petits
Quatre compotes de poires et de _fours.

pommes. Deux tirages en fruit, .
Deux de fromages. ’ Deux de mendians.
Deux de fruits 3 I'eau-de-vie. Deux de marrons.

Deux d’ananas.

En donnant un menu pour vingt-cinq couverts, je le
compose de ce qui est en usage dans les tables les mieux
servies. Pour ce qui est du nombre des mets qui forment
les trois services, on peut les augmenter comme les réduire
a volonté ; car au lieu de douze entrées, on peut en retran-
cher deux, et méme quatre, parce que huit entrées fortes,

. jointes & quatre hors-d’ceuvre chauds, comme petits patés,
_rognons, ({)oudin, saucisses, etc., pourraient les remplacer.
‘Ne croyant pas nécessaire de multiplier les menus des
"diners, j’observerai combien il est facile de les composer
'80i - méme, en consultant la saisop ol I'on se trouve. La
variété des mets contribuant au mérite d’un diner, il faut,
dans quatre ou six entrées, qu’il s’en trouve une de bou-
cherie, une de volaille, une de Poisson et une de pdtisserie.
Le rét doit étre de gibier, 8’il n'y en a pas dans les entrées;
g’il y en a, il faut que le réti soit de volaille. Ppur les entre-
mets, si c’est dans la saison des légumes, sur quatre, onen

. peut mettre deux : un de créme ou de gelée, un autre de

Atisserie ou macaroni.

‘ Exempte.
i !Potage au riz. Beeuf garni de choux pour relever
. ’ le potage.
Quatre entrées.
Chapon au gros sel. ’ Noix de veau & la purée doseille.
Vol-au-veat & la financiére. Saumon sauce aux cipres.

Quatre petits hors-d’ @uvre froids.

Deux plats de rdt.
Trois perdreaux, dont un piqué.  Soles frites.
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380 'ORDRE.
Une salade pour le milieu..

Quatre entremets.

Cardons A la moelle. " Eerevisses.
Gelée d'oranges. Pommes de beurre.

Dessert A volonté.

Lorsque I'on ne fait pas grand cas de la pi¢ce de beeuf;
on asouvent, pour la remplacer, une autre grosse piice, telle-
qu'une téte de veau, un turbot, une volaille aux truffes, un
filet de beeuf, etc. Ce diner de quatre entrées peut servir
4 douze personnes, surtout si I’on y ajoute deux petits hors-
d’ceuvre chauds, comme petits patés, etc.

MWWV

TABLE DU SOIR DE TRENTE A QUARANTE COUVERTS,

POUVANT SEAVIR A UNE REUNIOX DE QUATRE-YINGTS A CENT PERSONNES.

Un seul Service.

Quatre potages.
Riz au gras 3)a purée de navets.  Semoule ou vermicelle.
Purée de haricots rouges aux crod-  Lait d’amandes aux croiites glacées.
tons,
Quatre grosses pitces.

Un jambon. Una tarbot. _
Une dinde aux truffes. Une galantine de volaille.

Quatre plats de rét.

Un quartier de chevreuil. Quatre perdreaux..
Une poularde. Deusx poulets.

Huit entrées.

Quatre chaudes et quatre froides.
A\l

Chapon sauce tomale, Mayeanaise de volaille.
Noix de veau & la gelée. . Aspic de filets de soles.
Salmi chaud-froid. Vol-au-vent A la financiére:
Deux poulets a Pestragon. Poularde a I'aspic chaude.
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DU SERVICE. - 381

Huit entremets.

Deux de gelée de fruits. Deux de gelée d'oranges.
Deax de pitisserie. Deux de créme renversée.

Vingt-quatre assicttes de dessert.

Quatre -assiettes montées. guatre assiettes de fruits.
Deuax de meringues. eux de soufflés.

Trois de compoles. Trois de compotes,
Une'd’oranges. Une d’oranges. .
Deux de mendians. Deux fromages 4 la créme.

11 faut avoir suffisamment de potages ; et pour en faci-
liter les moyens, c'est-de metire quelques entrées de vo-
laille, pour que leur bouillon puisse les perfectionner. i
est facile aux personnes chargées de ce travail de ne pas
&tre génées au moment du service. Il n’y aura qu’une
grosse piéce, les quatre plats de rét et quatre entrées
chaudes; le reste, étant froid et préparé, peut se placer
d’avance sur la table, pour ne pas étre embarrassé an
moment du service. Il faut' marquer la place ol doivent
&tre miszs les entrées, grosses piéces et plats de rdts, qui
sont servis chauds. Je n’ai pas parlé' de légumes pour
les entremets, parce que j’ai observé que I’on préférait de
la gelée d’orange ou une compote a des épinards, etc.

Pour le placement de ces différens mets, rien n’est plus
facile : deux des grosses pi¢ces dans les bouts de la table,
et deux dans les flancs; les quatre plats de rdts dans les
contre-flancs, & des distances égales de chaque grosse
pitce; une entrée et un entremets entre une grosse piéce,
et un plat de roét complette le service. Pour le dessert, on
le place autour du plateau; dans le cas ol il n’y en aurait
Ppas, il occupe Ie milieu de la table.

Ce menu pouvant donner une idée de la manitre de
servir dans ces repas du soir, il est facile d’ajouter, de re-
trancher et de varier les mets suivant le nombre et V'inten-
tion des personnes.

MWWV WWYWAYS
SERVICE DU DEJEUNER.

Comme on est dans P'usage anjourd’hui de servir les dé-
edners A la fourchette, il est difficile de-déterminer un
.
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38a ORDRE
" service régulier, car la plupart de ces repas commen-

cent par des huitres, et finissent par le thé, le café ou
le chocolat. . '

Aprés les hors-d’ceuvre froids et les huftres, viennent
les cotelettes de mouton, les rognons, les biftecks, pieds
de cochon farcis ; les salades et mayennaises de volaille,
de gibier et de poisson ; les poulets a la tartare, les edte-
lettes en papillotes, les sautés de filets de volaille et de
perdreaux aux truffes, les pelits patés, langue & Pécar-
late, poularde au riz, galantine, jambon, pités froids;
poissons au bleu, comme truite saumonée, turbot, bro-
chet, homard, ete. ; volaille aux truffes; perdreaux rétis
pour les entremets ; les gelées, les crémes et la patisserie,
et le dessert suivant la saison. :

A AN N

TABLE EX FER-A-CHEVAL, DE SOIXANTE COUVERTS,
POUR UNE LOGE DE FRANCS-MAGONS OU TOUTE AUTRE REUNION.

Premier Service.
Table du ¥Vénérable, ou le centre.
Un potage. * Un saumon pour relever le potage.

Six entrées.

Poularde 4 Pestragon. Vol-au-vent de filets de soles.
Filet de chevreuil. Aspic A la Périgueux.
Sopréme aux traffes. Soufflé de purée de gibier.
Les deux cotés de la table.
Quatre potages. \
v
Quatre relevés de potages. J

Quatorze entrées, dont sept de chaque cété.

Petits hors-d’cuvres d’office.
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DU SERVICE. 383

Second Service.
Table du Vénérable.
Soles. Dinde aux truffes. Faisan,
St entremets.
Asperges. Truffes 4 P'italienne.
‘Gelée d’orangos. : Pommes au beurre.
Nouga. : ’ Ecrevisses.
Salade.
Les deux cités de la table, -
. Six plats de r6s.
Cothon de lait. guarﬁer de chevreuil.
Dinde aux traffes. erdreaux.
Soles. Eperlans.

Seize entremets, dont huit de chaque coté.

T'roisieme Service.
Trente-une asstettes de dessert.

Les tables en fer-i-cheval sont beaucoup plus faciles &
garnir, puisque le service se met sur une seule file. Si
elles étaient considérables, comme. de cent cinquante ou
deux cents personnes, en les divisant par tables de douze,
le service peut s’en faire avec moins d’embarras par cette
division. Pour chaque table de douze, on sert un potage,
un relevé, quatre entrées, dont une froide, qui peut étre
mise d’avance sur la table avec les quatre hors-d’ceuvre
d'office. Il faut, autant que possible, varier les grosses
piéces. Quant aux entrées, une de volaille par chaque
table suffit; mais elles peuvent se répéter, parce que, si
une poularde est servie a celle-ci, celle d’aprés peut avoir
deux poulets, et la troisitme un chapon, ainsi de suite ;
ce qui évite beaucoup d'embarras, et met & portée de
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384 ORDRE DU SERVICE.

servic plus facilement, en évitant la confusion. Daws le
second service, que 'on compose de deux plats de réts, une
saladeet quatre entremets, on peut continuer de répéter les
entremets, parce que I’éloignement facilite cette opération.
Le dessert se compose de sept ou neuf assiettes. En sui-
vant cette division, quel que soit le grand nombre des
convives, il est toujours facile de s’y reconnattre.

FIN DU CUISINIER ECONOME.
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Pages.
Potage au pain et aux légumes. 1
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A la jacdiniére. a
A la Faubonge. id.
Aux choux. id.

Aux laitues.

Riz au naturel. 3
Riz aux différentes purées. id.
Pilau ou riz i la turque. j
Créme deriz., id.
A la hollandaise. id.
Vermicelle. 5
Semoule. éd.
Aux lazagnes. id.

Aa macaroni. ’
Aurx pites d'lialie.
Au sagou. 6
Crodte au pot.
Purée de lentilles.
Au painet d lapurée de Ientilles. }.
A la Chantilly. i
Purée de haricots rouges.
Puarée de haricots blancs. 8
Purée de marrons, ’
Purée de caroltes rouges.
Purée de navets.

A la du Chatelet.

Pages,
Purée & Ia Crécy.
Purée de pois verts. 1’2
Soupe i I'ognon. id.
A Toseille. 10
Panade. id.
Lait d'amandes. - id.
Potage au lait. [§]
Au lait d’amandes et aux crod-
tes glacées. id.
Ao potiron. id.’
Rizaa lait. id.
Vermicelle au lait. 13
Semoule au lait. ed,

Aux choux maigres. i

Purée de pois secs. id.
Bouillon maigre. id.
Soupe maigre a laprovengale. 13
Bisque d’écrevisses. éd.
Garbure aux choux. 14
Garbure , au fromage et aux

choux. 15
Garbure aux laitues. id.
Potage A la purée de gibier.  id.
Potage a la reine. 4d.
Potage a I'essence de gibier. 16

Potaﬁe au consommé de vo-
laille. id.

SAUCES ET GARNITURES.

Jus. ab
Consommé. 1
REssence de gibier. 1
ssence de volaille. Jid.
Blond de veau. id.
Aspic ou gelée. id.
Clarification de gelée. 13
Roux. id.
léo,u:. blane. \ ?
oulis ou sauce espagnole. id,
Velouté ou unc:l:og:':ée. id,
ls)e la glace. . a1
auce o ¢ 22
vdﬂﬂ"?‘sao ’.‘l

Béchamel.

Béchamel maigre ou sauce 3 la
créme. . .

Sauce tomate ou pomme-d'a-

mour. id.

" Qseille ou purée d'oseille. id.
Purée d’ognons blancs. aj -
Sauce allemande. id.
Mayennaise. id.
Sauce A langues en papillotes. a5
Rémoulade. id,
Sauce italienne. +d.
Sauce verte. a6
Sauce ravigote. id.

a5
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Sauce & I'estragon. a6  Sauce auroux. 3
Sauce aux trulfes, au blanc et halicune brune. id.

au roux. id. Sacce genevoise. id.
Poivrade. id. Sauce aa raifort. 0
Sauce hachée. 27 Beurre clarifi¢ ou fondu. id.
Sauce Robert. il]. Beurre noir. id.
Purée de cardes au jus. id. Sauce i la hollandasise. id.
Purée de cardes au blane. id. Maitre-d’hétel liée. id.
Purée de champignonsau jus. 28 Sauce aux clpres et aux corRi-
Purée de champignons au chons. 4d.

blane. -id. Sauce aux huitres. 41
Purée d’ognons aa roux. id. Sauce aux moules. id,
Sauce au beurre d’anchois. id, Sauce aux écrevisses. 4d.
‘Sauce au supréme. id. Maitre-d’hotel froide. id.
Sauce a la pluche. id. Blane, -id.
Sauce A salmi. n‘? Poile. 42
Sauce & salmi aux truffes. id. Braisée, S .
Sauce au beurre d'écrevisses.  id. Marinade cuite. 43
Chicorée au blanc. id. Marinade simple. id.
Chicorée au grasetauroux. id. Pite A frire. .id.
Chicorée au maigre. 30 Vert &'épmards crus. id.
Sauce aux pointes d’asperges au Vert d’épinards cuits, 44

blane. id. Beurre d'écrevisses. id,
Pointes d’asperges au roux. id. Beurre d’anchois. id,
Garnitures. 31 Farce cuilc. id.
Crétes. id. Quenelles de veau, de volaille
Champignons. id. et degibier.
Ris de vean. 32 Panade pour les quenelles ct Jes
Choux. id. farces fines. id.
Laitues. 33 Manitre de pocher les que-
Ognons glacés. 34 nelles.
Sauace aux petits ognons. id. Autre manidre de pocher les
Sauce aux racines. id.  quenciles. ¥
Ragoit de navets. id.

Haricots ou navets 4 la bécha-
mel.

Concombres au roux.

Concombres au blanc.

Concombres 2 la béchamel.

Concombres 2 la créme.

Ragouts financiers au blanc.

Finaaciére au rouz.

Sauce en tortue. ’

Ragoit & la chipolate.

Sauce aux olives.

Ragodt a la béchamel.

Macédoine liée.

Macédoine maigre. -

Sauces maigres.

Sauce blanche.

Sauce verte.

Pluche maigre.

Sauce a attelets. )
Panure & 1a mie de pain, i
Panure simple pour griller.  4q
Panure i l'anglaise. id,
Panure pour friture. id.
Friture a la Villeroi. So
Panure 2 la Sainte-Menehould,
pour prendre couleur au four

Godi i
odiveau.

§

4

ou avec une pellei four. id.
Persil frit. id.
Bouquet garai. 51
Bouquet simple. id.
Eau d’ail. id.
Manitre de préparer le sain-

doux pour un soc, ou I'on
peut mettre une galantine,
un pain de foie de veau ou
toute entrée et grosse piéce.
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Pages, Pages.

que Pon veut décorer ou gar- - rée. 53

nir de gelée. 5t Crodtons pour entremets. id.
Crodtons. 52 Pour des bords de plats. id. »

Croitons. aux larmes. id. Croustades. 54

Crodtons pour potege 4 la pu-
BCOEUF.

Quene de beeuf. | 55 Langue de beeuf aux racines... 63
Aloyau rdti. id. Langue piquée et braisée, 63
Filet de beeuf,. 56 Langue pande et grillée. id.
Filet de beeuf en clievrenil:  id. Langue aux épinards. id.
Bifteck aux pommes de terre. 53 Langue en matelote. id.
Bifteck sauté aux truffes. Langue aux champignons. 6
Bifteck sauté dans sa glace.  id. Laogue en attelets. id.
Bifteck sauté au vin de Madére. id.  Gras-double, 65
Cote de beufl piquée et braisée. id. Beeuf A I'écarlate. id.
Beeaf 4 la mode. _ id. Beeuffomé de Hambourg. .  id.
Entre-cdte. - 59 Filet de beeuf au vin de’ Ma-
Entre-cdte grillée. 6o  dére. 66
Entre-cdte au vin. id. Cervelles de baeuf. id.
Eutre-cdte i la bourgeoise.  id. GCervelles au beurre noir. id.
Céte de beeuf rotie. - 61 Cervelles frites, 6
Beeuf bouilli. id. Cervelles en matelote. id.
Miroton de beeuf. id. DPalais de beeuf. . dd.
Miroton #l'hutle. id. Palais de beeuf A P'italienne. 68
. Emincé de beeuf & Pognon.  id. Blanquette de palais de beeaf, id.
Beeuf e hachis. id. Blanquette & 1a béchamel. id.
Croquettes’ de bouilli. 62  Hatereau de palais de beeuf.  id.
Langue de beeuf. id. " Palais de beeuf au gratin. id.
Langue braisée. id, Palais de beeufen attelets. 63
Langue en papillotes. id. Croquettes de palais de basuf,
VEAU.
Téte de veau. 70 Amourettes de veau. 76
Sauce chaude. sd. Cervelles do veau, ud.
Sauce froide. 7t Cervelles sauce verte. 7
Pour échauder une téte de veau. id. Cervelles au beurre d'écrevisses. IJ.
Téte de veau au four. id. Gervelles de veau & I'allemande. id.
‘Téte de veau en tortue. 72 Gervelles en matelote. id.
Téte de vean désossée. id. GCervelles frites. 8
Pieds de veau. 73 Gervelles au beurre noir. ad.
Pieds de veau d la poulette.  id. Ris de veau. id.
Pieds de veau aux champignons  Attelets deris de veau. . 79
au roux. id. Ris de veau en papillotes. 4.
Pieds de veau frits, 74 Sauté de ris de veau. 8o
Fraise de veau. id. Ris de veau i la poulette. id.
Langue de vean. ~ 75 Ris de veau ciselé aux truffes. id.
Oreilles de veau. id. Ris de veau en bigarrure. id.
Oreilles farcies. id. Autre bigarrore. id.
Oreilles frites. id. Caisse de ris de veau. 81
Oreifles & la ravigote. 76  Queue de veau braisée. id.

~
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Pages, Pages,
Queue de veau 2 1a poulette. 81 Noix de vean piquée. g3
Longe de veau rdtie. id. Fricandeau piqué.

. Epaule de veau rdtio. 82 Noix de veau 2 la bourgeoise. id.
Epaule de veau braisée. id. Noix de veau i la créme. id.
Poitrine de veau. 83 Noix de vean & la gelée. 9%
Poitrine de veau glacée. éd. Noix de veau en bedean. 93
Poitrine farcie. 84 Escelope de noix de veau. id.
Tendons de veaun. id. Escalope & la provengale. id.
Tendons de veau aux laitues et Noix de veau emballée, id.

aux racines.
Tendons aux pointes d’asperges. id.
Marinade de tendons de veau. ui

Tendons panés et frits. id.
Teadons de veau i la bourgeoise
aua blanc.

Tendous de vean au roux. id.

Tendons aux pois & la bour-
geoise. : ! 8[]
Carré de veau piqué et rdl. id.
Carré de vean prqué et braisé. id.
Carré de veau a la provengale. 88
Cotelettes de veau. id.
Cételettes de veau piquées, 8
Cotelettes de veau sautées. .'.2
Cotelettes & la drue.

go
Catelettes en papillotes. id.
Catelettes panées et grillées. 9t

Cotelettes au vin & id.

pagae.

Cotelettes & la d’Armagnae.  id.
Noix de veau. 92
Noix de veau & l'esturgeon.  4d.

Sauté de veaun au sapréme. 96
Da casisde vean. - 9
Casis de veau A la bourgeoise. ..Z
Casis 2 la provengale. id.
Rlanquette de veau. id.
Blanyuette de veau 2 la bour-
geoise.
Blanquette & la paysanne. id.
Du foie de veau, . id.
Foie de veau a la hourgeoise. id.
Miroton de foic de veau.
Foie de veau a Pestoufade. ;5’
Foie de veau piqué a la broche. id.
Foie de vcau sauté, id.
Toie de veau & la bourgeoise. 100
Du mou de veau. id.

MOUTON.

De 12 langue de mouton. 102
Langues de mouton aux navets. id.
Aux racines. id.
Langues de mouton en attelets. id.
Langues en papillotes. id.

gues au gratin, 103
Langues A dilférentes sauces. id.
Cervelles de mouton, id.
Rognons de mouton. n':i
Rognons & 1a brochette. 7

Rognunsauvinde Cham e. id.
De§ pieds de mouton. pee id.
Pieds de mouton i la poulette. 103
Pieds de mouton i la lyoanaise
.oud lognon.

A la purée d’ognons. ~

Pieds de mouton frits,

A la sauce tomate, aux cham-

id.
106
id.

Mou de veau au blane. id.
Mou de veau au roux. 108
Rognons de veau. id.
Rognons de veau sautés. id.
Rognons i la poéle. id.
pignons, & Pltalienne, 106
De la queue de mouton. id.
de mouton braisé id.

8ueues de mouton aux laitaes
et aux racines. id.
Qneues de mouton i la purée. 107
Queues de mouton & la chico-
rée. id.
ueues de mouton en ragoit. id.
ueues de mouton frites, id.
ucues de mouton frites dans -
" une pite. : id. |
Gigot de mouton. 7
Emiocé de moutoan 3 la chico-
rée.” " ]
Emincé de mouton & oguon. id.
Emincé aux concombres. id.
Emincé & la bourgeoise. 109
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Pages.
Selle de mouton braisée. 116
Selle de mouton pauée & I'an-
laise. id.
Poitrine de mouton. 11
Poitrine de mouton braisée. uz
Poitrine de mouton panée et

grillée. id.
Cou de mouton. ng
.Collet de mouton braisé, id.
Collet de mouton aux choux, id.
Rouchis de mouton. - id,
Carré dec moulon piqué de per-

sil. 11
Animelles de mouton. ii

Haricot de mouton:

Haricot de mouton & la bour-
geoise. id.

Maniére de préparer les navets. 120

AGNEAU.

. Pages.

Hachis de mouton aux fines
berbes. ' 109
Hachis aux ceufs pochés. 110
Hachis a I'ognoun. i id.

Gigot de mouton braisé, dit de
sept-heures. -id.
Gigot & la bonne femme. 1t
Gigot & Panglaise. . 113
Epaule de muuton. id.
Epaule de mouton braisée.  id.
GCotelettes de mouton. id.
Gatelettes panées. n3
Cotelettes sautées. id.
Catelettes piquées et glacdes. 114
Catelettes a la Soabise. 15
Aux laitues. id.
Cotelcttes & 'écarlate. id,
Selle de mouton. id.
Téte d’agnean. 13t
Pasqucline d’agnean. id.
Oreilles d’agneau, sauce verte. . id.
Oreilles farcies. id.
Oreilles frites. 122
Des pieds d'agneau. id.
Pieds d'agneau 4 la poulette. id.
Pieds d’agneau frits, id,

Pieds d'agnean farcis et frits.  id.
Pieds d’agnean farcis et grillés. 123
Epaule d'agneau en ballon.  id.

Epaule d’agneau en musette. 123
Galantine d’épaule d’agnean. id.
Blanquette d’cpaule d'sgacaun. 124

Blanyjuette a la paysanne. id.
Catelettes d’agneau sautées. id.
Cotelettes panées. . 135

Cotelettes 3 la d'Armagnac.  id.
Epigramme d'agneau. id.
Puitrine d’agnean panée. id
Tendons d’agneau aux laitaes. 126
'f:ndonuux pointesd’asperges. id.

VOLAILLE.

DINDON,
Dindon en daube. . 126
Galautine de dindon. 13
Des ailerons. 13
Ailerons piqués. 139
Ailerons a la chipolata, . id.
Ailerons frits & la Villeroi. id.

Abbalis de dindoa en haricot, -

a la bourgeoise. id.
Emincé aux concombres. id,
Hachis 3 la reine. 130
Cuisses de dindon sauce Rob. id.
Muarinade de dindon. id.
Capilotade. id.
Dinde aux truffes. 135

DU CHAPON ET DE LA POULARDE,

Chapon au gros sel. 131
Chapou au riz. 132
Avutre maniére de finir le riz. 133
Poularde poélée. id.
Poularde A la Saint-Gara. id.
Poularde au riz. 13

Poularde en hallon, id.
Poularde farcie. 135
Poularde en puits. id.
Poularde piquée. 136
Puularde en bigarrure. id.

Filets de poularde piqués. id,
Cuisses de poularde farcies. 137
Galactine de poularde. 138
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i Pages. ) Pager.

Capilotade. 138 Hachis.de pouléts i la reine. 152

Cuisses de poularde aux truffes. id. Groustades de volaille. id.
Purée de volaille. id.

BES POULETS. .
Poulets poélés.

139

Axec ragoits, 14
Pouletsen entrée de broche.  id.
Poulet au riz. i
Poulets A ]2 reine. 141
Poulets farcis et en puits. id.
Poulet aux truffes. id\
Fricassée de poulet. id.
Fricassée de poulet & la Che-
valier. 143

Fricassée de poulet & la pay-
sanne. 144
Autre fricassée 3 la minute. id.
Fritean de Poulet. id.
Poulet 2 la Marengo. 145
Poulet a la tartare. id.
Autre maniére de poulet 3 la .

tartare. id.
Fricassée de poulet au roux. 146
Poulet A la napolitaine. i

Autre fagon de casserole au riz. 7

d.
Casserole au riz de volaille. 1 J
Filets de poulets, 148

Filets au supréme. id.
Sauté aux truffes. 14

Cuisses de poulets en eaneton. ij
Friture a la Villeroi. id.
Poulets & la Horly. 150

Aspic de blanc de volaille. id.
Autre maniére de sauce mayen-
naise. 151
Salade de volaille. id.
Mayennaise de poulet. 152
Autre mayennaise, id.
Fricassée  de poulet chaud-
froid. id.
Capilotade de poulets. id.
Marinade de volaille. 153
Emincé de volaille aux con-

combres. - id.
Emincé A la chicorée. id.
Croquettes de volaille. id.

Soufflé de purée de volaille. - id.

Soufflé de volaille. 15%
DU PILJEON:

Pigeons en compote. 155

Pigeons aux pois. 156

Pigeuns au blame. id.

Pigeons poélés. i,

Pigeons 4 la crapaudine. 137

Pigeons grillés au naturel.  id.

Pigeons en papillotes. id.
Pigeons en cdtelettes. 158
Pigeons 2 la minute. id.

Sauté de filets de pigeons. id
Filets de pigeons panés et gril-

. lés - id.
Culottes de pigeons. 15‘?
Pigeons & la Gautier. id.

COCHON.

165
166

Boudin noir.

Boudin blane.

Pigeons & la cuillére et & la
cardinale. id.
Marinade de pigeons. id.
Autre marinade. 160
DE L'OIE,
Oie A la daube. 160
Aigunillettes d'oie. id.
Oie aux marrons. 161
Maniére de conserver les: chairs
d’oie. id.
Salni d'oie. 162 -
Cuisses d’oie grilléesa la bour-
geoise. id.
L]
DU CANARD.
Canards poélés. 162
Canards en entrée de broche. 163
Caneton en ballon. id.
Canard aux navets 3 la bour-
geoise. 164
Canard farci, garni de bou-
lettes, & la paysanne. id:
Saucisses. 186
Crépinettes. id
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Pages.

TCervelas famés.
Ausdouilles.

. Hure de-cochon.
Maniédre de faire le jambon. 16
Pour faire le lard.

Pour le petit salé.

Saindoux.

Oreilles de cochon i la purée
de lentilles.

Oreilles braisées. i

Oreilles de cochon a la lyou-
natse.

Oreilles frites.

Pieds de cochion i la Sainte. .

Menchould. id.
Pieds de cochon farcis aux

truffes. 170
Autre manitrede farcir les pieds

de cochon. id.
¥oie de cochon saaté i la

bourgeoise. id.

Pain de foie de cochon.

173
Queues de cochon. id.

DU CHEVREVUIL.
nartier de Chevreuil.

176
mincé de chevreuil. 17']
Hachis de chevreuil. ud.

39t
Pages.
Queues de cochon braisées. 191
.Queues de cochon pandes et
frites. id.
Ro&nons de cochon au vin de
bhampagne. ' id.
Catelettes de cochon. 172
Carré de pore frais. ad.
Cochon de lait rdti. id.
Débris de-cochon de lait rdti. 173
Galantine de cochon. od.
DU JAMBON,
Jambon & la broche. 174
Lard taillé pour piquer, - id.
Maaiére de piquer. 175
DU SANGLIER,
Hure de sanglier. 176
varlier de sanglier rdti. .
Cotelettes de sanglier. id.
GIBIER. |
.. DU LAPIN,
Gibelote de lapereau. 186
Lapereau au blane. 187
Larercau sauté. id.
Filets et cuisses de laperean.  id,

uarré de chevreuil piqué. 128

§uarlier de chevreuil en daube. /d.
V dtelettes de chevreuil sautées. d.

DU LIEVRE.

Levraut piqué. 1
Filets sall:lzs. 1‘72
Des cuisses de levraut. id
Cuisses de levraut piquées. 180
Cuisses de ligvre en daube. id.
Civet de lidvre, id..
Levraut 4 la minate. 182
Li¢vre en daube désossé. id.
Levraut bardé ou piqué & la
broche. 183
Débris d’un levraut réti. id.
Escalope de lgvraut au sang. 18

uenelles de levraut. id.
dudin de levraat.
Géteau ou painde lidvre.

Cuisses de laperean piquées et
ghacées. 188

Cuisses de lapcreau braisées.  id.
Cuisses de lapereau A la Saint-
Gara, 1
Cuisses de lapereau en papil-
lotes. id.
Cuisses de lapereau panées et
frites. 190
Filets de lapereau piqués 3 la
chicorée. id.
Filets de laperean en gim-
blettes. id.
Autres filets piqués. 191
Filets de lapereau 3 la Gooti.  id.
Filete en bagarrure. i,
Escalope de lapereauaux truffes. id.
Escalope & Italienne. 192
Filets de lapercau en turban.  /d.
Quenelles de lapereau. id.
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DE LA PERDRIX,

Perdrix aux chousx.
Chartreuse de perdreaur.
Perdrix A Destuufade.
Perdreavx aux truffes.
Perdreaux 3 la Monglas. . id.
Perdrix ada purée de lentilles. 20a
Perdrix 2 la purée de pois verts. id.
Cuisses et filets de perdreanr. id.
Guisses de perdreaux & {a Chi-
olata. id.
Sauté de Glots de perdreaux. 203
Sauté de filets aux troffes. i,
Perdreavx 2 I'anglaise. 3%

18

Perdreaux panés et grillés.  id.
Perdreaux ca papillotes. id.
Salmi de perdreaox, 203
Salmi sux truffes. .
Salmi chaud-froid. 206
. Salade do perdreaux. id.
Mayennaise de perdreaux. id.

Autre mayennaise,

d
Aspic de filets de perdreanx.  id.
Hachis de perdreaux. id.

392 TASLE
Pages, Peges,
Quenclles 2u consommé de Purée de perdreaut. 20
gibier. 193 Soufllé de purée de perdreans.
l?nenelles au velouté. id. Casserole au riz, purde de gi-
l‘ri(ure (‘l‘e quehelllels. id.  bier, id.
agoiit de quenclles. b
Boﬁdin de l:'pereau. % DE Ls BECASSE.
Groquettes de laperesu. id. Bicassine. o
Hachis de lapereau. 195 Sauté de filets de bécasses. :?
- Sauté de jeunes lapeceanx.  id.  Cpoustades de bécasses. id.
Lapereau en caisse et au gratin. id.  Saimi de bécasses. at0
Galantine de lapcreau. 196 Salmi & la paysaane. id,
Lapereau confit, id.
Lapercau rdti. 07 DE LA SARCELLE.
DU FAISAN, Filets de sarcelles, sauce bi-
Faisan podlé 1 arade. no
Foian b traffes. ?J Salmi de sarcelles. 3t

Sauté de filets de sarce]les aux

truffes. id.
DE LA GRIVE, - .
DE LA CAILLE.

Cailles "poélées. 213
Cailles aux truffes. id.

DES MAUVIETTES OU AL-

, LOULETTES.
Mauviettes ao gratin. an
Mauviettes & la minnte. 213

Coisses de mauvieltes en ce-
rises. .
Sauté de filets de mauviettes .

POISSON.

DU POISSON EN GENERAL.

Bouillon de poisson. £374
Court-bouillon simple. a1
Court-bouillon au blea. i,

aux truffes. id.
DU PLUVIER DORE. g
DU VANNEAU. .
DES ORTOLANS. .
Marinade cuite au maigre. s
Marinade cuite et an gras. 316
Eau de sel. id.
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. Page:.
DY TURBOT.

Salade de turbot.

21
Tuarbot & la béchamel. iJ
Turbot salade aux huttres. id.
DK LA BARBUE. v oid.
DU CABILLAUD. 8

DU SAUMON,

Ssumon au bleu ou Court.

bouillon. 218
Saumon i la genevoise. 213
Saumon grillé. .
Escaloppe de saumon. i,

. DE LA TRVUITE.

Truite au court-bouillon. 230
Truite A la genevoise. id.
DE L'ESTURGEON.
Esturgeon entier. a2t
Estargeon roti. id.
Esturgeon en fricandeau. id.
Esturgeon en papillottes. 222
Sauté d’esturgeon i l'italienne. id.
Desserte desturgeon. id.

DPE L’ALOSE.

Aluse grillée. 223
Alose au court-bouillon. id.
Alose pour entrée. id.
DE LA MORUE.
Moruc A la mattre-d’hdtel. 224
Morue au beurre noir. - id,
Morue i la provengale. id.
Morue A la béchamel. 225
Bonne morue. id.
Morue au gratin. i,
Morue & I'ognon. id.
Autre maniére. id.
Morue au fromage. 226

N

DE La RAIE.
Monitre de dépecer la raie et de

N

R Pages.

1a faire cuire. 226
Raie sauce aux cipres. 23y
Raie au beurre noir, id.
Raie 4 P'espagnole. id.
Friture de rate. id.
Raitons ou raions. id.

DES POISSONS PLATS.
Carrelet grillé. - 228
Carrelct pané et frit. id.
Carrelet A I'eau. id.
Carrelet & la bourgeolse. id.
DE L'ANGUILLE DE MESR. s29
DES SOLES.

Soles pour rét. 219
Soles bouillies. 230
Soles entiéres gratinées. id.
Soles aux fines herbes. id.
Soles 3 la broche 4 'italienne,  id.
Filets de soles au gratin. a3
Aspic de filets de soles. id.
Filets de soles cn salade. 23a
Mayennaise, id.
Filets de soles frites ou de des-

serte. Cod.

DU MERLAN.

Merlans frits. 232
Merlans A 'cau. 233

Merlaos au geatin et aux fines

" herbes. id.
Merlans grillés. id.
Merlans grcis et griltés.’ id.

- Filets de merlans pands et frits.  id.

Filets de mnerlans a la Horly, 234
Filets fits dans une pite. id.
Filets dc merlans au gratip.  id.
Turban de filets de merlans.”  id.

DES EPERLANS.

Eperlans frits, 235
Eperlans farcis et grillés. id.
Eperlans bouillis, ©  ° id.

DU MAQUEREAT.
Maquerean A Ja maitre-d’lidtel. 236
' T 26 ‘
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Pages, Pages,

Magquerean au beurre noir. 236 Carpe frite. 246
Maquereaux bouillis. . dd, Laitances et languesde carpes. id.
Maquereaux en papillotes. id. Laitances frites. 247
Sauté de filets de maquereaur. 237

: DU BROCHET.

DES HARENGS.
Brochet au court-bouillon, 24

Harengs & la moutarde. 337 Brochet sauce verte. zl
Laitances de harengs en caisse et Brochet & Ia Chambor, au gras

" augratin, id. et au maigre. 248

DU GRONDIN.

Grondin au court-bouillon. 238

DE LA VIVE.

Vives grillées. 238
Vives au court-bouillon. 239
) DES MOULES.
Moules & la poolette. 239
. Modlesan naturel. a4o
DEs mUiTRES,
Coquilles d’hultres. ajo
Huitres grilléesa cru. 24t
Autre maniére. id.

DU HOMARD, DE LA LANGOUSTE
_ ET DE LA CRABE. :

DES CREVETTES OU SALICOQUES id.

DES ECREVISSES.

Manibre de faire éuire les écre-
visses,

a2

Ecrevisses A la crime. id.

Ecrevisses A 1a poulette. 243
DE _LA CARBRPE.

Carpe au blen. 243
garpe A la Ghembor. 1’4d;
arpe au maigre. 2
Carpe farcie.gr ij.
Carpes grillées. 245
Matelotte, id,
Filets de carpes piqués. 246

-
~

Filets de brochets piqués. id.

Brochet em coquilles et au rai-
fort. id.

De la desserte du brochet. id.

DE L'ANGUILLE.

Anguille piquée an four. 24

Autre maniére. . i:?.
Anguille A la broche. aSo
Autre maniére. id.
Anguille grillée  eru. id.
Anguille a la tartare.. - id,
Angaille & la poulette. a5t
Desserte d’anguilles. id.
Anguilles panées et frites. id.

DE LA PERCRE.

lierches  la vasse-fiche. . 25a
Perches grillées A cra. id.
Perches frites. id.
Desserte de perches. id.
DE LA LAMPROIE. 253
DE LA LOTTE. id.
‘mx BARBEAU, DU BARBILLON ET
DE LA BREME, id.
DE LA TANCKE.
Tanches & la poulette, al4
Tanches en matelote. id.
Tanches frites. -id.
DV GOUJON. id.

DES GRENOUILLES.
Grenouilles 4 la poulette. 255
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DES MATIERES.

Pages.
Grenouilles frites. 255
Autre maniére. id.
‘Grenouilles en cornets. 256
DES ESCARGOTS. id.

DES QUENELLES MAIGRES EN
‘ GENERAL.

Quenelles de merlans. 256

LEGUMES.

DES TRUFFES.

‘Maniére de les laver. z?
Traffes au vin de Champague. id.

Truffes. & l'italicane. abo
Traffes & la provengale. id.
Crodtes aux truffes. id.
DES CHAMPIGNONS.
Champignons au gratin. 261
Croite aux cham lgnom. id.
CGhampignons rin s. id.
Champignons farcis. 263
Des monilles. id.
Croiites de morilles. id.

Des mousserons. id.
DE LA CHOU-CROUTE.

Pour faire cuire la chou-

croute. 263
Choux farcis. 264
Du choux rouge. id.
Petits choux de Bruxelles. 265
DU BROCOLL id.

DE LA POMME-D’'AMOUR OU TO-

MATE.
Pommes-d’amour farcies., 265
DE L’AUBERGINE. ad;

DE LA POMME DE TERRE.

Autre maniére de les faire
cuire. a

. 395

. . Pages.
Juenelles de brochet. a5
Juenclles de saumon. in].
uenelles de carpes. id.
oudin de merlans 4 la Riche-

liew. id.
Boudin d'écrevisses. 258
Farce cuite au maigre. id.

Pommes de terre- 3 la malire—-
d’hétel. a
Pommes de terre & la purée d’o- o

ons. ‘6 .
i,

Posl':mes de terre frites.
Pommes de terre i la créme.
Pommes de terre sautées au

beurre. id.
Autre manidre de les faire
frire. id.

Purée de pommes de terre. id.

-Groquettes de pommes de

terre. 2
Fécule dc pommes de terre. id.
DES TQPINAMPOURS. id.
DES PATATES. abg

DES PETITS POIS.

Petits pois au naturel. abg.
Petits pois aux laitues. aj0
Pois aPanglaise. ad.
Pois au lard. id.

DES HARICOTS VERTS,
Haricots verts 4 la poulette. ay:
Haricots verts 3 ognon. id.
Haricots verts 4 la paysanne. id.
Haricots verts 4 l'nn%aise. id.
Haricots verts en salade. id.

DES HARICOTS BLANCS.
Haricots & la maitre-d’hdtel. 272

Féves de marais au blanc. id.
Fives au roux. :

id.
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396
Pages,
DES ASPERGES.

Asperges en petits pois. a73
Asperges en petils pois au rouz. id.

DES CHOUX-¥FLEURS.

Choux-flcursdlasauce ou avjus. 374
Choux-flcurs au fromage. id.
Choux-fleurs frits. id.

Choux-fleurs de desserte. EVE
DES CONCOMBBES.
Concombres farcis. 275
Concombres panés. .

DES ARTICHAUTS.

Artichauts & la barigoule. a76
Barigoule & cra. ad.
Artichauts 3 la provengale. 37‘;
Artichauts au beurre, .
Artichauts & I'italienne. id.
Artichauts frits. id.
Culs d’artichauts.’ 278
Culs d’artichautsen canapé.  id.

DES SCORSONERES OU SALSIKIS.
Salsifis frits. a79
DES NAVETS.

Navets glacés. 279

TABLE

Pages,
Navets A1’espagnoler a8o
Navets 4 la sauce blanche. id.
Navets A 1a créme. id.
‘Navets écrasés. id.
DES CARGTTES,
Carottes 3 la maitre-d'hdtel. 281
Carottes frites. id.
'‘Carottes i la flamande. id.
DU CELERIL
Céleri fricassé. R 282
Céleri frit en beignets. id.
DES EPINARDS. ,
Epinards au jus. 283
Epinards A la erémeé. Tid.
Epinards 3 Panglaise. id.
Chicorée & I'espagunole. id.
DES LAITUES.
Laitue & P'espagnole. 284
Laitaes fatcirs. id.
Laitues hachées. id.
Cardes-poirées. id.
DES CARBRDONS.
Cardons A la moelle. 285

Cardons A la béehamel, au con-
sommé, au velouté, id.

QEUFS.

Eufs surle plat. zgz
Omelette an rognon. 2

Omelette aux truffes. 2?]
Omelefte au sucre. id,
Oumelette aux confitures. id
Petites omelettes aux confitures. id.

Omeclette anlard. 288
Omelette souffiée. id.
ufs brouillés. id

id.
(Eufs pochés. a8g

ENTREMETS.

DES CREMES,

Créme i la fleur d'brangc. aga

"Cardons de desserte. 286
(Eufs aubeurre noir. a8q
(Eufs frits, 290
Des ceufs durs. - id.
(Eufs a la créme. id.
CEufs A la tripe. id.
(Eufs & I'aurore. id.
(Eufs farcis. 29t
Croqueltes d'ceufs. id.
Salade d’ceafs. . id.
Créme au chocolat. ' 293
Créme an café blane. id.
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DES MATIERES.

Pages.
Créme aux amandes. 294
Créme au thé. id.
Créme au caramel. id.
Créme A la vanille. id.
Créme renversée. id.
Petits moules renversés. 295
(Eufs au houillon. id.

(Eufs i I'eau. id.
(Eufs de Plombiire reaversés. 296
Créme en coquilles. id.
Créme ila Luxembourg, a9

Créme brilée. ,u}.
Eufs au lait & la minute. id.
Eufs & la neige. ag8

. DES GELEES D'ENTREMETS.

Maniére de faire fondre la colle
de poisson. :
Proportion pour chaque entre—
mets. id.
Gelée d’oranges. id.
Gelée d’orangesrenversée. 300
Gelées an vin de Madére, au
rhum et au kirsch-wasser. id.
Marasquin, huile de rose, Mala-
ga et autres liqueurs. 300
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Pommes au riz. id.
Autre maniére. 305
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Pite brisée. 3
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DES TIMBALES, 312
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Beignets de riz. id.
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Giteau de mie de pain. id.
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Poupelin. < id.
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Fondus. id.
Frangipanes. 320
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Darioles. 320
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Rissoles. id.
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Giteau d"amandes. 32a.
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Macarons d’amandes améres. id.
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366
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ov. 213 Aspic de filets de soles. adx
Aloyau rdti. 55 Attelets daris de veau. 73
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- - Bisques d’écrevisses. i3

Blane. - 41
Blanc ( Chicorée au. 2

Blanc ( Concombres au. 32

Blanc de volaille (Aspic de. 150
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B(EUF. 54
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Bouillon de poulet. 361
Bouillon de veau. 360
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BrocekT (Du. - 347 Brochet (De la desserte du. 2.

Brochet (Quenelles de.
Brochet & la Chambor, au
gras et an maigre. 248

257

Brochet (Filets de) piqués.
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C
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Caféblanc ( Crémeau. 293
Ca1LLe (DE za. 311
Cailles poélées. alz
Cailles aux truffes. id.
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Caisse de ris de veau. 1

Ca‘}ville ( Compote de pommes
e . .

CaNasp ( Du. 162
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geoise. id.
Canard en entrée de broche. 163
Canards poélés. 162
Canreton en ballon. 163
Capilotade de dindon. 130
Capilotade de poulets, 153
Capilotade de poularde.. 138

Capres (Sauce ‘aux) et aux

cornichons. éo
Caramel ( Compoteau. 335
Caramel (Créme au.
Cardes-porrées. a84
Cardes au blanc (Purée de. 2
Cardes au jps ( Purée de. in].

Cardinale SPigeons a la cuil-
lére et &la.

Canpons (Des.

Cardons 4 la moelle

Cardons & la béchamel, au con-

3
283
id

sommé, ag velouté. . id.
Cardons de desserte. 286
CAROTTES S DEks. 8o
Carottes & la maitre-d’hodtel. 28,
Carottes frites. id.
Carottes & la flamande. id.

Carottes ronges (Purée de. 8
Cakre (DE 1A 243
Carpe ab bleu. ]

335

Carpe & la Chambor. 243
Carpe au maigre, 224
Carpe farcie. a é
Carpe frite. -

QCarpes grillées. 5
Carpes ( Filets de. 46

. : 2
Carpes (Laitances ctlangues de. id.

Garpes ( Quenelles de. a5y
Garrelet grillé. 32

Carrelet pané et frit, id.
Carrelet a P'eau. id.
Carrelet & la beurgeoise. id,
Carré de chevreuil piqué. 178

Carré de mouton pique de persil. 119
Carré de porc frais. : 173
Carré de veau piqué et rdti.

Carré de veaua la provengal. - 8;
Carré de veau ilt)]ué etbraisé. 87
Casis devean F u. 9‘;
Casis de veau i la provengale. id.
Casis de veay & la bourgeoise. ¥d
Casserole au riz, purée de gi-

bier. . 208
Casserole au riz de volaille. l§7
Catillac ( Compote de. 334
Cirenr (Du. a8a
Géleri fricassé. id.
Célert frit en beignets. id.
Cerises (Compote de. 332 -
Cerises (Confitures de. 326
Cerises A I'eau-de-vie, 330
Cervelas fumés. 166
Cervelles de beeuf. 66

Cervelles de boeuf an beurre

noir. : id.
Cervelles de beeuf frites. . - li;
Cervelles de beeuf ¢n matelote, id.
Cervelles de mouton. 103
Cervelles de veau, 76
Cervelles de vcau au beurre

d'écrevisses. 77
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Cervelles de vean i 'allemande. 13.

Cervelles de veau en matelote. id.
Cervelles de veaa frites. 8
Gervelles de vean au beurre noir. id.
Champignons ( Sauce aux. 31
CHanPIGNONS (Dxs. a6o
Champignons au gratin. 261

Champignons (Crodtesaux. id.
Champignons farcis. 263
Champignons grillés. 262
Ch:Sm ignons au blanc ¢ Pa- -
rée de.

3
Champignons anjus {Purée de. id.
Chantilly (Potage i la.
Chipolata g\a o%t ala 3&
Crarox (DU ) =T DX 1A POU-
C ’:..nnz. ) 13;
m au gros sel. id.
Chg:n ansrl;z. 13a
Charlotte de pommes. 302
Chartreuse de perdreaus. 2u0
Caxzvazun (Dv. 176

Chevrevil piqué (Carréde. 178
Chevreuil sautées (Coteleites de. id.
Chevreuil (Emincé de. 175
Chevreuil ( Hachis de. .
Chevreuil ( Quartier de. 176
Chevreuil en daube(Quarticrde.177
Chicorée au blanc.
Chicorée au gras et au roux. Jid.
Chicorée au maigre.
Chicorée & V'espaguole. 283
Chicorée ( Manidre de conser-
ver la. .
Cbhipolata f Cuisses de per-
dreaux A la. 202
Chocolat ( Créme an. 333
heux. 2
Cheux { Potage aux. a2
Cheu rouge (Du. an
Choox farcis. id.
Choux de Bruzelles (Petits. 265
CRoU-cnovTE (Dx 24 263
Chou-croiite { Maniire de faire
cuire la. id.
CHoux-r1xuns ( Dxs. 273
Choux-fleurs 1a sauce et aujus. azf
Choux-fleurs au fromage. id.
Choux-fleurs frits. id.
Choux-fleurs de desserte. 2758

-

TAMLE

) Puygess
Chouzx rov Sirop de. 361
Giboulette s(e';‘o(nrtemipll. 314

Givet de lidvre. 180
Clarification de gelée. ¥
Gochenille. 322
COCHON. 2
Cochon de lait réti. 173
CGochon de lait rati (Débris de. 173
Cochon ( Cotelettes de. 173
Cochon sauté & la bourgeoise

( Foie de. 170
Cochon ( Galantine de. 173
Cochon ( Hure de. 167
Cochon ( Oreilles de. 169
Cochon ( Pain de foie de. 173
Cochon ( Pieds de. 1&9

Cochon ( Queues de. ' 171
Cochon (Rognonsde) au via

de Champagne. i
Coings (Marmelade de. 327
Coings (Ratafia de. 3
Colle de poisson ( Maniire de

faire fondre la. :gg
Collet de mouton braisé. n

Collet- de mouton aux choux. id.

Compitgne ( Gatean de. 2136

ConproTxs { Dss. 1
Compote d'abricots. 333
Compote d’abricots verts avee
leur peau. 332
Compoté au caramel. . 333
Compote de catillac. 334
Compote de cerises. . 332
Compote de framboises. id.
Compote de groseilles. id,
Compote de marrons. 33
Compote de martin-sec. 334
Compote d'oranges. 33;
Cowpote de péches. 33

Compote de poires grilldes. 335

COMPOTE DEPOIRES D'HIVER, 334

Coinpote de poires d'été. id.

Compote de pommes de calville. 335

Compote de pommes de rei-
nette.

Compote de pommes de rei-
Delte entidres.

Compote de pommes de rei-

nelte pelées. 335,
Compote de verjus. 33
Compote (Pigeons en. 15.
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Concombres farcis. ud.
Goncombres panés, id.
Concombres 2 la béchamel. 3
Concombres au blanc. id.

- Concombses A la créme. id.
Concombres au roux. id.
Confitures de cerises. 316

CoNSERVES EN 6ENERAL (DEs.338
Conserve & la fleur d'orange. 33

Conserve de fraises. 333
Conserve de framboises. id

Conserve de groseilles. id.
Conserve A la violette. -~ 339
Consommé. . 17
Cogquilles d’hufires. " ajo
Coquilles (Créme en. ngG
Cornichons (Des. 358
Cornichons (Sauce aux ei-

Ppres et aux. 4o
Gdte de boeuf piquée et braisée. 58
Céte de beeuf rétie. 61
Cotelettes d’agnean savtées. 124
Cotelettes d’agneau panées. 125
Cotelettes d’agneau a la d*Ar-

magnac. id.
Catelettes de chevreuil sautées. 178
Cételettes de cochon. 173
Cotelettes de mouton. 113

Cotelettes de mouton panées. 113

Cételettes de mouton sautées. id.

Catelettes de mouton piquées et
glacées.

Cételettes de mouton 3 la Sou.
bise. ’ 115

Cotelettes de mouton aux lai-
tues. 7

Cbtelettes de mouton i I'écar-

late. id.
Cbtelettes de veau. 88
Cételettes de veau santées, 89

Cotelettes de veau A 1a Drue. qo
Cételettes de veau en papil-
lotes. T id.
‘Cédtelettes de veau panées et
grillées. T
Caételettes de veau au vin d’Es-

pagne. id.
Cotelettes de veau i la d’Ar- -
- magnac. . gl
Gotelettes de veau piquées. 9
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Cotelettes de sanglier. 176
Cou de mouton, ns
GCouleur verte. 354
Couleurs (Manidre de prépa-

rer les. id.
Court-bouillon bleu. . 218
Court-bouillon simple. id.
Coulis ou sauce espagnole. 20
CraBe (Du HOMARD, DE 1A

LANGOUSTE ET DE LA. EYA
Crapaudine (Pigeons i la. 137
CrEmEs (DEs. 292
Créme de riz.
Créme 2 la fleur d'orange. 292
Créme au chocolat. 293
Créme au café blanc. id.
Créme au thé. 29
Créme aux amandes. . d.
Créme au caramel. id.
Créme 2 la vanille. B 7/ A
Créme renversée. id.

Créme en coquilles. 296
Crémes 2 la Luxembourg. 2?]
Créme brilée. ‘id.
Créme }Beigneu de. . 305
Créme fouettée 2 la Chantilly. 346
Créme aux fraises. . id.
Créme fouettée aux frambroises. id.

Créme (Concombres & la. 35
Grécy (Parée A la. 8
Crépinettes. ' 16
Crétes. 31
CREVETTES OU SALICOQUES
(DEs. 241

Croque-en -bouche. 322

- Grogquettes de bouilli. - 6a
Croquettes d’ceufs, : agx
Croquettes de lapereau. 194
Croquettes de palais de beeuf. gz
Croquettes de pommes de terre. 2
Croquettes de volaille. 153
Croustades. 54
Croustades de bécasses. 200
Croustades de volaille, 152
Croiite au pot.

Croiites de morilles. 262
Croltes aux champignons. 261

Croiites au truffes. 26o
Croitons. 5a.

Croiitons en larmes. id.
Crottons pour potage & la purée.” 53
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Crodtons pourdes bords de plat. id.
Guisses de dindon i la sauce

Roubert, 130
Cuisses de lapereau (Filets et 18
Cuisses de lapereau braisces. 18

Cuisses de lapereau & la St.-

Gara. 18g
Cuisscs de_laperean en papil-
lotes. id.
Cuisses de laperean panées et .
frites. 190
Cuisses de laperean piquées et
lacées. 188

Cuisses de levraut (Des. 3 gg
Cuisses de levraut piquées. 1

Cuisses de mauviettes en cerises. 213

Cuisses d'oie grillées & la baur-

- geoise. ’ .
Cnisses et filets de perdreaux. 20>
Cuisses de perdreaux & la Chi-

polata. id.
Cuisses de poularde aux truffes. 138
Cuisses de poularde farcies. 137
Cuisses de ronlels en caneton. l4g

a7

162

Cuisson A la plame. 3
Culottes de pigeons. ng
Culs d’artichauts. 3y

Culs d’artichauts en canapé.  id.
Culs d’artichauts (Maniére de

eonserver les,

D.

Darioles. 320
Daube (Oie A Ia. 160
Débris de cochon de lait rdti. 173
1¥ébris d'un levraut réti, 1&3

Dindon (Abatis de.

Dindon (Des ailerons de.
Dindon (Capilotade de
Dindon (Cuisses de) & la sauce

3
130

Déjedner (Service du. 38t Robert. id.
Desserte d’anguille. 251 Dindon en daube. " 126
Desserte du brochet (De Ja. 248 Dindon (Emincé de) aux con-
Desserte d’esturgeon. 222 combres. n‘?
Desserte de perche. . a52 Dindon (Galantine de. id.
DIFFEREPFTES MANIERES Dindon (Hachis de. 130

DE CONSERVER DES Dindon (Marinade de. id.

LEGUMES. 355 Dive (De la. 238
Dinde aux truffes. 131 Dives grillées. id.
Dinpox. 126 ,

E.

Eau d'ail. 51 cuire les. . a4a
Eau d’anijs. 349 Ecrevisses (Sauce aux. 1
Eau de sel. :ng Ecrevisses {Sauce au benrred’. 29
Eau de vean. 360+ Emincé de beenf & 1'ognon. 61
Echaudés. 316 Emincé de chevreuil. 177

Ecorces d’oranges (Marmelade
& 338
Ecnevisses (DEs. a4a
Ecrevisses (Beurre d'. é
Ecrevisses {Bisque &, 1

" Ecrevisses (Boudin d'. 258
Ecrevisses a la eréme. 24a
Ecrevisses A la poulette, 223

Ecrevisses ( Maniére de faire

Emincé de dindon aux con-
eombres. 129
Emincé de mouton A la chi-
corée. 108
Emiacé de mouton aux con-
combres, . id.
Emincé de mouton A 'ognon. 108
Emincé de mouton i Ia bour-

geoise. 109
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Pages,
Emincé de volaille & la chico-
rée. 153
Emincé de volaille aux con-

combres. id.
Entre-céte. 59
Entre-cite grillée, 6o
Eatre-cdte & la hourgeoise. id.

Entre-cdte au vin, id.
ENTREMETS. 292
Entremets (Des gelées d'. 298
ENTREMETS ( DES PATISSERIES

D 315
Entremets ( Proportions pour

chaque. 29
Epaule d’agncau en musette. 12

Epaule d’agnean enballon.  id.
Epaule d'agneau ( Galantine
. id.
Epavle de mouton. 172
Epaule de mouton braisée. id.
Epaule de veau rdtie.” 8a
Epaule de vean braisée. id.
ErErLANs ( DEs, a35
Eperlans frits. id.
Eperlans farcis et grillés. id.
Eperlans bouillis. id.
Epigramme d’agneau. 125
Erinanps ( Des. 282
Epinards au jus. 283
Epinards 4 la créme. id.

fo7

. Pages,
Epinards 2 I'anglaise. 283
Epinards crus ( Vert &', 3
Epinards cuits { Vert d". 4
Epin¢-vinette. 3

2!
Epine-vinette ( Maniére d'ob- 7
tenir le jus de I, 3ox
Escalape de lapereau aux truffes.1gx
Escalope de lapereau & lita-
tienne. 192
Escalope de levraut an sang.- 184
Escalope de saumeon. a1g

Escalope de vean A la proven-

gale. 95

Escalope de noix de veau. .
Escarcots ( DEs. 256
Espagnole ( Sauce. a2
Espagnole { Coulis ou sauce. 20
Essence de- gibier. 18
Essence de volaille. id.
Estragon (Sauce a I, 26
Estragon ( Vinaigre 41, 359
EsturceoN (DE L. 220
Estargeon entier. 221
Esturgeon réti. .
Esturgeon en fricandeau. id.
Estargeon en papillotes. 222
Estorgeon ( Desserte d’. id.

id.
Esturgeon ¢Sauté d’) a lita-
lalienne. i,

¥

Farsax (Du, 197
Faisan aux truffes. id.
Faisan poélé. . id.
Farce cuilte. 44
Farce cuite au maigre, 258
Faubonne ( Potage i la. a -
Feécule de pommes de terre. © 268

Fécule de pummes de terre

( Beignets de.- 306
Feuilletage. " 309
Féves au roux. 272
Féves de marais au blanc. id.
Feves (Manitre de conserver

es. - 359
Filets de bécasse (Sauté de. 209
Filet de beeaf. 56
Filet de beeuf en chevrenil.  id.
Filetde beeufan vinde Madére. 66

Filet de brochet piqués.
Yilets de carpes piqués.
Filets de lapereau en gim-
blettes. 190
Filets de lapercan piqués 2 la
chicorée. id.
Filets de lapereau en bigar-
rure. 191
Filets de lapereau 4 la Conti. id.
Filets de lapereau en turban. 192
Filets et cuisses de lapereau. 127
Filets de levraut sautés. 1
Filets de mauviettes (Sauté de) = -
‘aux truffes. . 213
Filets de maquereaux (Sauté de. 237
Filets de merlans panés et

frits. 233
Filets de merlans A 1a Horly. 234 -

8
v
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Pages.

Filets de merlans au gratin. 134
Filets de merlans frits dauns

ane pite. id.

Filets de merlans ( Turban de. id.
Filets de perdreaux ( Guisses

et, 303
Filete de perdreaux (Sauté de. 203
Filets de perdreaux (Sauté de)

aux truffes. id.
Filets de perdreaux éAspic de. 20
Filets de pigeons (Sauté de. 15
Filets de pigeons panés et gril-

lés. id.
Filets de poularde piqués. 136
Filets de poulet. 148
Filets de poulet au supréme. id.
Filets de poulet sautés aux

truffes. 149
Filets de sarcelle, sauce biga-

arade. ato
Filets de sarcelle (Sauté de)

aux truffes. alx
Filets de soles au gratin. a3t
Filets de soles (Aspic de. id.
Filets de soles en salade. alda
Filets de soles frites ou de des-

serte. id.
Financidre au roux. 36,
FrLaxs (Dgs), DES TOURTES ET

DES TARTELETTES. 320
Fleur d'orange (Crémeala. 292
Fleur dorange (Conserve a la. 3%9
Fleur d’orange pralinée. i
FI:ulr d’orange ( Giteau soufflé

a,
Fleur d’orange (Ratafiad la. 349

TABLE

Pages.

Foie de veau (Du.

Foie de veau i la bourgeoise. id.
Foie de veau { Miroton de. 99
Foie de veau d la bourgeoise.  1v0
Foie de veau sauté. 91
Foie de veau piqué Alabroche. i
Foic de veau a l'estoufade. id
Foie de cochon sauté i la bour-

geoise. 170
Fondus., . 3
Fraise de veau. 7

Fraises ( Manidre d'obtenir le
jus des. ox
Fraises (Conserve de. 338
Framboises ( Maniére d’obtenir
le jus des. t
Framboises (Compote de. 332
Framboises (Conserve de. 338
Framboises é Ratafia de. 349
Frangipane. 320
Fricandeau piqué.
Fricassée de poulet. 142
Fricassée de poulet & la Cheva-

Ler. ]
Fricassée de poulet 4 la pay
sanne. 1

Frissassée de poulet aa roux. 14
Fricassée de poulet chaud-froid. 152

Friteau de poulet. 144
Friture 2 la Villeroi. So
Friture de poulet & laVilleroi. 14

Friture de quenelles delapereau.lgg
Friture de raie. 217
Fromage (Giteau au. 3at
Fruits A 'eau-de-vie. 318
Fruits blanchis (Divers. 349

G

Galantine de cochon. 173 GAteau de Compitgne. 316
Galantine de dindon. 127 Giteau a la créme. 318
Galantine d’épaule d’agneau. 123 Géteau au fromage. 3a1
Galantine de lapereau. 1 Giteau & la Madeleine. 317
Galantine de poularde. 138 Géteau de mie de pain. 39]
Garbure aux choux. 14 Giteau de riz. id.
Garbure au fromage et aux Géteau ou pain de lidvre. 185
choux. 15 Giteau soufllé A la fleur d'o-

Garbure aux laitues. id.  range. 3

Garnitures. 3t  Gaulres i la flamande. 345
Garnitures ( Sauces ct. 16 Gaufres  la créme sPehtes. id.
Gateau d’amandes. 322 Gaatier (Pigeons  la 159
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Pages,

18

n;g

Gelée (Aspic ou.

Gelée (Clarification de.
GELEEs D'ENTREMETS (DEs.
Gelée d'ananas, de péches on

d'abricots. 3or
Gelée de groseilles. 329
Gelée d’oranges. 299
Gelée d'oranges renversée. 300
Geléc de pommes. 328

Gelées au vin de Madére, au

rum et au kirsch-wasser. 300
Genevoise (Sauce. 39
Génoise, 322
Gibelotte de lapereau. 186
GIBIER, 176

Gibier (Quenelles de veau, de
volaille et de.
Gibier (Casserole au riz, pu-

rée de. 208
Gigot de moaton. 10
Gigot de mouton A la bonne-

emme. aur

Gigot de mouton braisé, dit de

scpt-heures. 110

4og

. Pages,

Gigot de mouton & I'anglaise. 112
Gimbletles. 344
Glace (De la. : at
Godivcau, 47
Godiveau (Tourte de. 34
Gousox (Du. :55
Gras-double. 65

Grenades (Maniére d'obtenir le

jus des. 301
GreENoulLLES (DEs. 254
Grenouilles frites. 255
Grenouilles & la poulette. id.
Grenouilles en cornets. 256
GrivE (DE LA, e
Groxpix (Do. 238
Grondins au court-bouillon. id.

Groseilles (Gelée de. 329

Groseilles (Compote de. 332
Groseilles (Couserve de. 338
Groseilles (Sirop de. 352

Groseilles (Maniére de faire le
suc de. id.
Groseilles ( Maniére d’obtenir
le jus des. 3ot

H.

Hachis SBoeuf en. 61
Hachis de chevreuil. 177
Hachis de dindon & la reine. l.zpo
Hachis de lapereau. 195

Hachis de mouton aux fines
herbes.

109
Hachis de woulon aux ceafs
pochés. 110
Hachis de mouton 4 I'ognon. id.
Hachis de perdreaux. 207
Hachis de poulet 4 la reine. 154

HareNes (DEs. 23
Harengs 4 la moutarde. idz.
Harengs ( Laitances de) en
caisse et au gratin. id.
Haricot de mouton. 119
Haricot de mouton i la bours

geoise. id.
Haricors BLaNcs (Dss. 273
Haricots blancs (Purée de. 8

Haricots rouges (Purée de.
Haricots 4 la maitre-d’hdtel.

372
Haricors verts (DEs. 270
Haricots verts 4 1a poulette. 271

Haricots verts 4 'ognon.

a7t
Haricots verts  la paysanne.  id.
Haricots verts en salade. id.
Haricots verts A 'anglaise. id.

Haricots verts (Maniére de con-
server les. 355

Haricots ou navets & la bécha-
mel.

Hatereau de palais de beenf. 68
Hollandaise (Potage  la. 4
Hollandaise (Sauce a la, 4o
Homanrp (Du), DE LA LAN-
GOUSTE ET DE LA CRABE. 24t

Horly (Filets de merlans a la. 234

Honrs-p’®&uvre (Dgs. 371
Hors-d’ceuvre chauds. id.
Hors-d'euvre froids. id.
Huiles de rose. 300
Huirres (DEes. 340
Haitres (Coquilles d'. id.
Huitres (Sauce aux. 4t
Huitres grillées & cru. 241"

Haure de cochon. 16
Hure de sanglier. - 176

28
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TABLE
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Pages.
Italienne brune. 3
Italienne gauce. P
Jampon (Du. 1@4
Jambon (Maniére de faire le. 168

Jambon A la broche. 174
Jardiniére (Potage a la. a
Lait de poule. 361
Lait d’amandes. 10
Lait (Potage au. 1t
Lait (Semoule au, 13
Lait (Vermicelle au. id.
Laitances frites de carpe. n4g
Laitances et langues de carpes. 24

Laitances de harengs en caisse

et au gratin. a3
Laitves (DEs. 284
Laitues. 33
Laitue 4 l'espagnole. a84
Laitoes farcies. id.
Laitues hachées. id.
Laitues (Potage aux. 2
LaMrnote (DE La. 253

LaxcousTE (DE LA), DU Ho-
MARD ET PE LA CRADE.
Langue de beeuf.
Langue de beeuf braisée. id.
Langue de beeufen papillotes. id.
Langue de beeuf aux épinards.
Langue de beeuf en altelets. 64
Langue de beeuf aux racines. 62
Langue de carpes (Laitances
et. 246
Langue aux champignons. b4
Langue en matelote. 63
Langue de mouton (De la. 102
Langue de mouton en attelets. id.
Langue de mouton au gratin. 103
Langues demouton A différentes
sauces. id.
Langues de mouton aux ra-
cines.
Langues de mouton aux pa-

LA
62

102

vels. id.
Langues de mouton en papil-
lotes. id,

Langaes en papillotes (Sauces 3, 25
Langue panée et grillée. 63

L

Pages,
Jaune de safran. 334
Julienne (Potage i la. 1
Jas. 16
Kirsck-wasser (Gelées an vin de
Madére, au rum et au. 300
Langue piquée et braisée. 63
Langue de veau. 5
Lapereau (Gibelotte de. 186
Laperecau au blanc. 187
Lapercar  ( Filets et cuisses
de. i,
Lapereau sauté, - id.

Lapereau (Cuisses de) piquées
et glacées. = 188
Lapereau (Cuisses de. id.

Lapereau (Filets de. 190
Lapereau (Escalope de. 192
Lapercan (Quenelles de. .id.
Lapereau (Kagoit de quenelles

e 194
Lapereau (Boudin de. id.
Lapereau (Friture de quenelles 3

e. K 1
Lapereau (Hachis de. 135

Lapereaux (Sauté de jeunes. ud.

Lapereau (Croquetles de. 194
Lapereau conlfit. 196
Laperean (Galantine de. id.
Lapereau en caisse et au gra-
tin. 195
Lapercau réti. . 197
Lujx (Ill)v. 1%6
Lard taillé pour piquer. 174
Lard (M:mipére dt faire le. lgs
Laz gnes (Potage aux. 5
LEGUMES. 259

LEcumEs (DIFFERENTES Ma-
NIERES DE CONSERVER LES. 355
Lentilles (Purée de.

Levraut piqué. . 179
Levraut (Filets de) sautés. id.
Levraut (Des cuisses de. id.
Levraut & la minute. 182
Levraut piqué ou bardé 2 la
broche. 183

Levraut réti (Débris d'un. id.

N
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. Pages. Pagos,
Levraut ( Escalope de) au Li¢vre (Giteau oa pain de. 185
sang. 18{ Limon (Sirop de. 350
Levraut (Quenelles de. id. Limon ou citron (Maniére de
Levraut (Boudiu de. 185 préparer le suc de. 351
Litvae (Dv. : 178 Longe de vean rétie. 81
Lidvre (Civet de. lgo LorTE (DE 1A, 253
Li¢vre en daube désossé. 181 297

Luxembouirg (Créme A la.

M.

Macaroni (Potage au. 5
Macarons d’amandes améres. 32
Macarons pralinés. id.
Macarons d’amandes douces.  id.
Macédoine liée. 3

Macédoine maigre. 3

Madecleine (Gateauala. 317
Maitre-d'hétel liée. 40
Mattee-d’héiel froide. 4t

Malaga. 00
Maniére de pocher lesquenelles. 46
Maniere de préparer le saindoux
pour un soc, ou1 I'on peut met-
tre une galantine, un pain de
foie de veau, ou toute entrée
et grosse piéce que I’on veat .
décorer ou garnir de gelée. 5y
Maniére de préparer les navets. 120
Maniére de conserver les chairs

d'oie, . 161
Maniére de faire le jambon. 168
Maniére de faire le lard. id,

Maniére de faire le petit salé.  id,

Maniére de farcir les pieds de
cochon. . 170
Maniere de piquer. 17
Maniére de Képecer la raie et de
" la faire cuire. 226
Maniére de faire cuire les écre-
visses. " 243
Maniére de laver les truffes. a5
Maniére de faire cuire la chou-
croate. 263
Maniére de faire fondre la colls
de poissou. 2

Maniére d’obtenir le jus de frai- 99-

ses, framboises, groseilles, é-

pine-vinette et grenade. 301
Maniere de préparer les viandes

pour les patés froids. 310
Maniére de clarifier le sucre. 324

Maniére de réparer le suc de
limon ou de citron. 351
Maniére de préparer le suc de
berbéris.
Maniére de faire le suc de gro-
seilles. 52
Maniére de préparer le vinaigre
framboisé. 35,
MANIERE DE PREPARER LES
COVLEURS. 354
Maaiére de conserver la chico-
vée. 3535
Maniére de conserver les hari-
cots verls. id.
Manidre de conserver les arti-
chauts. 356
Manié¢re de conserver les culs
d’artichauts.
Maniére de conserver Posetlle.
Maniére de conserver les petits
pois etféves de marais en bou-
teilles, 357
Maniére de conserver les to-
mates. . id.
Maniére de conserver les truffes.358
Autre maniére. id.

id.

MaquErEau (Du. 235
Maquereau & lamattre-d’hdtel. 236
Maquereaux au beurre noir.  id.
Magquereaux en papillotes. id.
Maquereaus bouillis. id.
Maquercaux (Sauté de filets de. 237
Marasquin, huile derose, Mala-

ga et autres liqueurs, 300
Marinade simple. 43
Marinade eyite. id.
Marinade de volaille. ] gS ’

15¢

Marinade de pigeens.
Marinade cuite au maigre. 21
Marinade cujte et au gras.
Marinade de tendous de veau. 83,

\
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Page:. Pages.

Marinade de dindon. 130 Morilles (Des. 262
Marmelade de coins. ' 327 Morilles (Crotites de. id.
Marmeladed’écorces d'onnges.33g Morue (DE ra. 223
Marmelade de péches. 326 Morue 2 la maitre.d’hbtel. 234
Marmelade de prunes de reine-- Morue au beurre noir. id.

claade. 329 Morue a la provencale. id.
Marmelade d'abricots. 3:2 Morue an gratin, 225
Marrons (Purée de. 8 Morue & l'ognon. id.
Marrons (Compote de. 337 Morue au fromage. 236
Martin-sec (Compote de. 334 Morue (Bonne. 225
Massepains. 347 Morue a la béchamel. id.
Matelote. 245 Movu pE veEAv (Du. 100
MAUVIETTES OU ALOUETTES Mou de veau au blanc id.

(DEs. 212 Mou de veau an roux. 101
Mauviettes au gratin. id. Mou de veau (Bouillon de. 361
Mauviettes & 1a minute. 213 Moures (Des. a3q
Mauviettes { Sauté de filets de) Moules (Sauce aux. él

aux troffes. id. Moules & la poulette. a3q
Mauviettes (Cuisses de) en ce- Moules au naturel. a4o

rises. +d. MOUTON. 101
Mayennaise (Sauce. :é Mouton (De la langue de. 102
Mayennaise de perdreaux. ,20b  Mouton (Cervelles de. 103
Mayennaise de poulet. 152 Mouton (Rognons de. 104
Merran (Du. 232 Mouton (Des pieds de. id.
Merlans au gratin et aux fines Mouton (De la queune de. 106

herbes. 233 Meuton (Gigot ?le. 10
Merlans frits. 232 Mouton (Emincé de, 10
Merlans & I'ean. 233 Monton (Hachis de. 10g
Merlans grillés. id. Mouton (Epaule de. 112
Merlans farcis et grillés. id. Mouton (Cotelettes de. id.
Merlans (Filets de. id. Mouton (Selle de. ns
Merlans (Quenelles de. 256 Mouton (Poitrine de. n
Merlans-( Boudin de ) A la Ri- Mouton (Cou de. 1

chelieu. a57  Mouton sColIet de. id.
Meringues. 324 Mouton (Rouchis de. id.
Mie de pain (Panure A la. 8 Mouton (Animelles de 19
Mie de pain (Giteau de. 307 Mouton (Carré de) piqué de
Mirabelreshl’eau-de-vie. 330 persil. id.
Miroton de beeuf. 61  Mouton (Haricot de. id.
Miroton de beeuf a I'huile. id. Mousse. 347
Miroton de foie de veau. 9 Mousserons (Des. 2ba
Miroton dé pommes. 322 Mures (Sirop de. 353
Monglas (Perdreaux i la. 201

N.

Navers (Des. 379 Navets glacés. 373
Navets écrasés. 380 Navets (Parée de.
Navets a la créme. id. Navets (Ragodt de. k1
Navets & la sauce blanche. id. Navets a la béchamel (Haricots
Navets A 'espagnole. id. ou . 35
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Pages,
Navets(Maniére de préparer les.120
Neige (Eufs i la. 297
Noix de veau. 92
Noix de vean a Pesturgeon.  #d.

Noix de veaulpiquée. id.
Noix de veau a la créme. 3
Noix de veau 4 la boorgeoise. id.

0

EUTFS.
Eufs brouillés.

286
288

(Eufs pochés. 28’?'
. (Eufssur le plat. id.
(Eufs au beurre noir. id.
Eufs frits. 290
(Eufs durs (Des. id.
(Eufs i la créme. id.

Eufs A la tripe. id.
(Eufs i Paurore. - id.
Eufs farcis. agt
(Eufs (Croquettes d’. id.
Eufs (Salade &', id.

Eufs A la neige.

297
(Eufs au bouillon. 235
CEufs de Plombiére renversés. 296
Eufs a Ieau. 293

(Eufs au lait 3 la minute.
OFFICE. 324

Office (Pate d'. 323
Ognon (Soupe d I'. | 9
Ognons blancs (Purée d'. 25
Ognons au roux (Puréed’. a8
Ognons glacés. 34
O3E (DE L. 160
Oie a la daube. id.
Oie (Aiguillettes d&'. id.
Oie aux marrons. 161

Oie (Maniére de conserver les
chairs d'.
Oie (Salmi d'.
Oie (Cuisses

bourgeoise.

.
16

d') grillées i la
’ id,

Pages.
Noix dejveau i la gelée. 94
Noix de veau en bedeau. 95
Noix de veau emballée. ud.
Noix de veau (Escalope de. - id.
NOTICE SUR LES VINS. 362
Nouilles ( Pate a. 322
Noyaux (Ratafia de. 350
Olives ( Sauce aux. 37
Omeletle aux truffes. a8
Omelette aux rognons. 286
Omelette au lard. 288

Omelette au sucre. 28]
Omelette aug confitures. id.
Omelettes (Petites) aux confi-

tures. id.
Omelette soufllée. 288
Oranges ( Gelée d'. zgt_;
Oranges ( Compote &'. 337
Orjnges ( Marmelade d'écorce

e. . K
ORDRE DU SERVICE. 377

Orcilles d’agneau sauce verte. 121
Oreilles d’agacau farcies. id.
Oreilles d’agneau frites. 122
Oreilles de cochon braisées. 169
Oreilles de cochon & la purée

de lentilles. id.
Oreilles de cochon & la lyon-

naise.

id.
Oreilles de cochon frites. id.
Oretlles de veau. 75
Oreilles de veau farcies. id.
Oreilles de veau frites. id.
Orceilles de veau i la ravigote. 76
Orgeat ( Sirop d'. 34a
OnToraNs (DEs. 214

Oseille (Potage a I.
Oseille ou puréc d'oseille. a3
Oseille(Manidre de conserverI'.356

10

P

Pains 4 la duchesse. 3:8
Pain (Gteau de mie de. 309
Pain de litvre (Giteau ou. 185
Pain d¢ foie de cochon. 171

Palais de beeuf.
Palais de beeuf a Iitalienne.

6

Palais de beeuf gHélercau de. 68
Palais de beeuf (Blanquette de.” id.
Palais de beeuf (Croquettes de. %q
Palais de beeuf en attelets. - id.
Palais de beeuf au gratin. 68
Panade. ro

.
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414 " TABLE
. Pages, Pagaes.
Panade pour les quenelles et Perdreaux (Salade de. 206
les farces fines. 45 Perdreaux ( Salmi de. 205,
Panequais. 321 Perdreaux en papillotes. 204

Panure i la mie de pain. 48
Panure simple pour griller. 4
Panure a l'anglaise. ii
Panure pour iritare. 17
Panure a la Sainte-Meunchould,
Four prendre couleur au
our, vu avec une pelle &
four. . So
Papillotes (Perdreaux en, 204
Pasqueline d’agneau. 1a¢
Patates (Des. abg
Pates EN 6ENERAL ( DEe. 33'?

Pate d'abricots. 3al
Pate d’amandes. 323
Pate & Baba. 316

315
3o

Pate A brioche.
Pate brisée.

Pate a dresser. 3o

Pate a frire. 43
. Piie & nouilles. 322

Pate d’office. 323

Pites d’ltalie ( Potage aux. 5
PATE RUYALE ENGENERAL (DE

LA. 31
PATISSERIE. 3o
PATISSERIES D'ENTREMETS

(DEs. 315
Patis caavps (DEs. 31

Patés froids (Maniére de pré-
parer les viandes pour les, 310
PAtés (Petits) au jus. 3.3
Patés (Petits) au naturel. 314
Péches ( Gelée de. 3o1
Péches { Beignets de. 305
Péches (Marmefade de. 326
Péches a I'eau-de-vie. 3.8

Péches (Compote de. 333
PErcHE (DE 1A 251
Perches a la vasse-fiche. 253
Perches grillées a cru. id.
Perches ?rites. id.

Perches (Desserte de.
Perdreaux (Soufflé de purde
d

e. 208
Perdreaux (Purée de. mg
Perdreaux (Hachis de. id.
Perdreaux { Aspic de filets de. id.
Perdreaur (Mayennaise de. 206

Perdreaus panés et grillés. - id.
Perdreaux & I'anglaise. id.
Perdreaux ( Sauté dc filets de ).
aux truffes. 203
Perdreaux (Sauté de filets de. id.
Perdreaux (Quisses et filets
d - 203

e.
Perdreanx A la Monglas.

201
Perdreaux aux truffes. id.
Perdreaux { Chartreuse de. 200
Perprix (DELA. 198

Perdrix 4 la purée de pois verts. 202
Perdrix 4 la purée de lentilles. id.
Perdrix & Pestoufade. 201
Perdrix aux choux. 128
Persil frit. o
Pets de nonne ( Beignets souf-
flés ou. 3

Petites bouchées. 313
Petits choux de Bruxelles. 365
Petites gaufres A la créme. 345

Petits moules renversés. ag5
Petites omelettes aux confitu-

res. 28
Petits Pités aujus. 3t
Petits ognons ( Sauce aus. 34
Petits Patés au naturel. 34
PeTiTS PO1s Dis. a6g
Pelits pois aux laitues. 270
Petits pois au naturel, nég

Petits pois (Maniére de conser-
ver les. 35
Petit salé Maniére dec faire le. ng
Pi1Eps p'AeNEAU (DEs. 123
Pieds d’agneau frits. id.
Pieds d'agneau farcis et frits.  id.
Pieds d'agneau 2 la poulette.  id.
Pieds d’agneau farcis et grillés. 123,

Pieds de cochon a la Sainte-
Menehould. 169
Pieds dc cochon farcis aux
truffes. 170
Pieds de mouton & la poulette. 105
Pieds de mouton (Des. L 104
Pieds de mouton i la lyonnai-
se ou A l'ognon. 105
Pieds de moutos i la purée
d'ognon. 1
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ALPHABETIQUE.
Pages,

Pieds de mouton frits. 106
Pieds de mouton 4 la sauce

tomate, aux champignons, 2

Pitalienne. . id.
Pieds de veau frits. 7%
Pieds de veau. 7
Pieds de veau A la poulette.  id.
Pieds de veau aux champi-

nons au roux. id.

Pilau ou riz A la turque. 4

Piceon (Lw. 155
Pigeons en compote. id.,
Pigeons aux pois. 156
Pigeons au blanc. id.
Pigeons podlés. id.
Pigeons grillés au natarel. 15
Pigeons a la crapaudine. il
Pigeons en papillotes. id.
Pigeons en colelettes. 158
Pigeons i la minute. id:
Pigeons (Filets de) panés et
grillés. id,
Pigeons (Culottes de. 15
Pigeons ala Gauthier. itz
Pigeons 4 la cuillére et 2 la
cardinale, id.
Pigeons (Marinade de. id.
Pigeons (Sauté de filets de. 158
Plombiére ( (Eufs de) ren-
versés. e 296
Plume (Cuisson A la. 3a5
Plumpudding. 3o1
Pruviza pork (Du. zlg
Pluche (Sauce a la. a
Pluche maigre. 39
Poéle. . 4a
Pointes d’asperges an blanc
Sauce aux. 3o
Pointes d’asperges aux roux.  id.
Poires d’été (Compote de. 334
Poires grillées (Compote de 335

Porresp’Biver (CoMPOTE DE. 334

Poires de rousselet & I'eau-de-
vie. .

Pois (Des petits.

Pois sees (Purée de.

Pois & 'anglaise.

Pois au lard.

Pois verts (Purée de.

POISSON.

Poisson EX ciniraL (Du.

415

Pages,
PoissoNs PLATS (Dxs. a3y
Poisson (Bouillon de. 24

Poisson (Maniére de faire fon-

dre la colle de. 299
Poitrine d’agneau panée. 125
Poitrine farcie. 84

Poitrine de mouton. 1

Poitrine de mouton braisée. it].

Poitrine de mouton panée et |
rillée. i

Poitrine de veau. 83
Poitrine de vean glacée. id.
Poivrade. 26
Poivre de Cayenne. 360
Poivre Kari. id.
Pommes (Charlotte de. 302
Pommes au beurre. 303
Poromes (Miroton de, 304
Pommes au riz. . id.
Pommesé Beignets de. 305
Pommes de calville (Compote
de. 335
Pommes (Gelée de. 328
Po.;nmes de reinette (Compote
e.
Pommes 3 la portugaise. 337
POMME-D'AMOUR OU TOMATE
(DE ra. 265
Pommes d‘amour farcies. id.
Pomme-d’amour (Sauce toma-
te ou. a3
PomuE DE TERRE (DE LA, 266
Pommes de terre A la maitre-
d’hdtel. id.
Pommes de terre & la purée
d’ognons. *id.
Pomunes de terre 3la créme. 267
Pommes de terre sautées au
beurre. : id.
Pommes de terre (Purée de.  id.
Pommes de terre frites. id.
Pommes de terre (Croquettes
e. 268
Pommes de terre (Fécule de. id.

Pommes de terre (Beignetsde
fécule de, ) 0
Pommes de terre (Soufflé de. 308

Ponche ou punch chaud. 347
Porc frais (Carré de. 173
POTAGES. 1
Potage A la Chantilly. 7

Digitized by GOOS[Q



416 TABLE

Pages. Pages.
Potage aux choux. a Poulet aux truffes. 14t
Potage anx choux maigres. 13 Poulet ( Fricassée de. id.
Potage au consommé de vo- Poulet a la Marenga. 145

laille. 16 Poulet (Friteaude. 144
Potage 3 la du Chitelet. & Poulet ala tartare. 145
Potage & I'cssence de gibier. 16 Poulet 2 la napolitaine. 146
Potage i la Faubonne. 2 Poulet au roux (Fricassée de. id.
Potage & la hollandaise. 4 Poulets ( Filets de. 148
Potage alajardiniére. 3 Poulet (Cuisses de) en canae-
Potage 4 la julienne. t ton. 149
Potage au lait. 2t Poulet (Friture de) a Ia Ville-
Potage au lait d’amandes et roi. id.

aux crottes glacées. id. Pouletsd la Horly. 150
Potage aux laitues. 2 Poulet ( Mayennaise de. 153
Potage au lazagnes. 5 Poulet {Capilotade de. id.
Potage au macaroni. id. Poulet (HacEis de) alaveine. 154
Potage i Poscille. 10 Poulet (Bouillon de. 361
Potage au pain et auxlégumes. 1 Poulette (Pieds de veaud la. 73
Potage au pain et 2la purée de Poupelin. 38

lentilles. g Pralines rouges. 340
Potage aux piles d'Italie. Priatannier. 1
Potage 4 la purée de gibier. 33 Proportions pour chaque entre-
Potage au potiron, 1z mets. 2
Potage ala reine. 15 Provengale (Soupe maigre la. ?g
Potage au sagou. 6  Prunes de reine-claude (Mar-
Potiron (Potage au. 11 melade de. 27
Pouraspr (Du cHAPON ET DE Prunes de reine-claude i I'ean-

LA ‘ 131 de-vie. 3ag
Poularde poélée. 133 Punch i la romaiae. 38
Poularde 3 la Saint-Gara. id. Ppurée de champignons au jus. 28
Poularde au riz. 134 Purée de champignons au blane. id.

Poularde en ballon.

Poularde farcie.

Poularde en puits.

Poularde piquée.

Poularde en bigarrure.

Poularde ( Filets de) piqués.

Poularde (Cuisses de) farcies.

Poularde ( Galantine de

Poularde (Cuisses de) aux
truffes.

Poulardc (Capilotade de. -

Poule (Lait de.

PouLETs (Drs.

Poulets poélés.

Poalets avec ragoit.

Poulets en entrée de broche.

Poulets & la reine.

Poulets au riz.

Poulets en puits,

Poulets farcis.

Parée de cardes au jus. 2

Purée de cardes au blane. i].

Purée de carottes rouges. 8

Purée a la Crécy.

Purée de gibier ( Casserole au
riz.

Purée de haricots blanes.

Purée de haricots r s.

Purée de lentilles.

Purée de marrons

Purée de navets.

Purée d’oguons blancs.

Purée d’ognons au roux.

Purée d'oseille (Oseille ou.

Purée de perdreanr. 20

Purée de perdreaux (Souflié de. 20&

Purée de pois verts. 9

Purée de pois secs.

Purée de pommes de terre.

Parées (Riz aux ditférentes.

b d
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ALPRABETIQUE,
Pagerg

154 Parée de volaille (Soufflé ds. 124

Purée de volaille,

Jaartier de chevreuil.
Juartier de chevreuil en danbe. 17
Juartier de sanglier réti. 1

Juatre-fruits (Ratafia des.. 348

Jucnelles de brochet. a5

Jaenelles de carpes. i«l
lles de lapercau. 193

Quenelles de laperean au con-
sommé de gibicr. 1
Quenelles de lapereau au ve-
louté. ‘ id.
Queneclles de lapereau ;( Fri-
- ture de.
Qt:lgncllec de laperean (Ragoit
s

e. A

venelles de levraut, 124
UENELLES MAIGRES EN GENE~
aaL (Dss. . 256
uenelles de merlans. id.
uenelles de saumon.
uenelles de veau, de volaille
et de gibier.

id,

Racines ( Sauce aux.

34
Ragoilt de navets. id.
Ragoit financier an blane, 36

Rageit & la béchamel. .3
Ragoit & la Chipolata. 3&
Ragoit de quen. de laperean. 19,
Rale (DE LA 23l
Raie (Maniére de dépecer et

et de faire cuire la. id.
Raie 2 l'espagnole. 23
Raie sauce aux cipres. il

Raie au beurre naor. id.
Raie ( Fritore de. id.
Raifurt ( Sauce au. 4o
Raions ( Raitons ou. 227
Raisin muscat (Ratafia de. 3§9
Raisiné de Bourgogne. 331
Raisiné de raisins. id.
Raitons ou Raions. 227
Ramequins. (Des. 39
Ratafia d’Angélique. 350
Ratafiade coings. 34;
Ratafia de fran‘:‘boim. id.
Ratafia & la flear d’orange. id.
Ratafia_de noyaux. ’ 350
Rawfia des quatre -feuits. 348

176 ;.Qtlxenelles (Manidre de pocher

o

Pagea,

es.
Quenelies (Panade pour les)

et les farces fines.
8ueue de beeuf. 5
ueue de cochon. 7

Queues de cochon panées et
frites. .

id.
Jaeues de cochon braisées. Jd.
Jueue de mouton (De la. . 106
Jueues de mouton & la chico-

rée. ‘10
8uequ de mouton A la purte. il'

R

Ris de veau.
Ris de veau.

uetes de mouton aux laitues
ueues de mouton frites dans
>
id:
ueues de mouton en ragodt,
34
20
Remoulade. as
Ris d “papill »
1s de veau en papillotes.
Ris de vean (Sgl.lfé de. gg

et aux racines. 1
gueues de mouton braisfes.  id.
une phte.
ueues de mouton frites.
id.
ueues de veau braisées. t
ucues de veau A la poulette. id.
Ratafia de raisin muscat.
Ravigote ( Sauce.
Reinette ‘(Compote de pommes
de. 3
3a
Ris de veau 3 la poulette. ~ id.
Ris de veau ciselé aux truffes, id,

Ris de veau en bigarrure. id,
Ris de veau (Caisse de. - 81
Rissoles. 321
Riz au naturel.

Ris aux différentes purées. id.

Rie A la tarque ( Pilau ou. 4
Riz au lait.

1
Riz de volaille ( Casserole au. 1%
Riz ( Beigoets de. 3

Riz (Giteau de. 3oy

Robert (Sauce.
Rognons de cochon au vin ‘de

hampagne,
Ro onr (fcn mouton & la bre-

chette.
29

171

104
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48 TABLE
Pages. Pages
Rognons de mouton, 104 Roux blane. 2a
Rognons au vin de Cham~ Roax ( Concombres au, 35
pagoe. id. Roux (Financitre au. 36

101
id.

id.
ns

19

Rognons de veau.
Rognons de veau sautés.
Rognons de veau a la podle.
Rouchis de mouton.

Roux.

S

Safran (Jaune de.
Sagou (Potage au.

4 35é

Saindoux. 168
Salade d’ceufs. ag1
Salade de perdreausx, 206
Salade de turbot. 2y
Salade de volaille. 15t

Salicoques (Des crevettes ou. 241
Salmi de bécasses. 310
Salmi de bécasses & la pay-
sanne. id.
162
205

Salmi d’oie.

Salmi de perdreaus.

Salmi de perdreaux chaud-
froid. .

Salmi de perdreanx aux truffes.

Salmi de sarcelles.

Sulmi (Sauce d.

Salmi aux truffes ( Sauce .

a
305
a1t

id

Salsifis }Des scorsondres ou. 27

Salsifis frits. id.
SANGLIER. 175
Sanglier (Cdtelettes de. 176
Sanglier (Quartierde ) rbti.  Jd.
Sanglier (Hure de. id.
SanceLLE (Dx 1a. ato

Sarcelles (Filetsde) scucebiga-

. rade, i
Sarcelles (Sauté de filets de)
aux trutles. a1y

Sarcelles ( Salmi de. id.

Sauces et garnitures. 16

Sauce espagnole (Coulisou. 20

Sauce tournée (Velouté ou. 7d.
Sauce espagnole. 23
Sauce A la créme (Béchamel
maigre ou. 23
Sauce tomate ou pomme d'a-
mour id,

Sauce a.llemande. a
Sauce & langues en papillotes. 25
Sauee italienne. id.

Roux { Sauce au.

Roy;le ( De la pite) en génk-

ral. 1
Rham (Geléesau),au vin deMa- 7
dére et au kirsch-wasser.

Sauce verte. 26
Saace ravigote. id.
Sauce A Pestragon. id.

Sauce aux truffes, au blane et

au roux. id.
Sauce hachée. :Z
Sauce Robert. K
Sauce au beurre d"anchois. a8
Sauce au supréme. id.
Sauce & la pluche. id.,
Sauce A salmi. 2
Sauce a salmi aux truffes. ii
Sauce au beurre d'écrevisses. id.

Sauce aux pointes d'asperges

au blanc.
Sauce aux petits ognons. %}
Sauce aux racines. id,
Sauce en tortue. 36
Sauce aux olives. 3
Sauces maigres. 3
Sauce blanche. id.
Sauce verte. id.
Sauce au rour. 3
Sauce genevoise. id.
Sauce au raifort. 4o
Sauce i la hollandaise. id.

Sauce aux cipres et aux corni-
chons. id.
Sauce aux huitres. 4

Sauce aux moules. id.
Sauce aux écrevisses. id.
Sauce 2 attelets. 48
Sauce chaude. 70
Sauce froide. . 1
Saucisses. 1

Savmon (Du. 28

Saumon au blen ou court- n

bouillon. id.
Saumon i la Eenevoju. m'?
Saumeon grillé. id.
Saumon ?Eacalo e de. id.
Saumon (Quencllesde. 257
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ALPHABETIQUE. | g

Pages. . Pages,

Sauté derisde veau. 80  Sirop de choux ronges. - 36s
Sauté de vesu an supréme. g(i Sirop de groseilles. 352
Sauté de filets de pigeons. 158  Sirop de limon. 350
Sauté dejeunes lapereaux. 195 Sirop de mires. 353
Sauté de filets de perdreaux. 203- Sirop d'orgeat. 35a

Sauté de filets de perdreaux aux
truffes. id.
Sauté de filets de bécasses.

209
Sauté de filets de sarcelles aux

traffes. ant
Sauté de filets de mauviettes
aux truffes. 213

Sauté d’esturgeon A litalienne. 222
Sauté de filets de maquereaux. 237.
SCORSUNNERES OU -SALSIFIS

Des. a9
Selle de mouton. 11
Selle de mouton braisée. 116

Selle de mouton panée i I'angl. id.

Semoule. ‘ 5

Semoule au lait.

Seﬁt-hcuru ( Gigot de mouton

raisé, dit de.

SERVICE POUR UNE TABLE DE
VINGT-CINQ COUVERTS.

SERVICE DU DEJEUNER.

SERVICE (ORDRE DU.

Sirdp de berbéris ou d’épine-vi-
nette,

12
110
3
31
377
351

Sirop de vinaigre framboisé. 353

SovLes ( Des. 219
Soles bouillies. ado
Soles pour rét. 229
Soles entiéres gratinées. a3o
Soles & ]a broche A Yitalienune. /4.

Soles aux fines herbes. ul:

Soles (Filets de. - a3a
Soles (Filets de) au gratin. a3z
Soles ( Aspic de filetsde. id.

Soubise (Cdteleites de mou- -

ton A la. R L
Soufflé de volaille. 153
Soufllé de purée de perdreaux. 208

Soufflé de purée de volaille. lSé
Soufflés (Des. 3o
Souffié de pommes de terre.  id.

Soupe maigrea la provengale. 13
Soupe & I'ognon. 9
Sucre d'orge. 340
Sucre au petit et grand cassé. 325
Sucre ( Maniére de clarifier le. 3:|é
Supréme ( Sauce au. a

'1‘

Talmouses. 31¢ bourgeoise. 87
TancHE (DE LA 254 Téted’agneau. 131
Tanche A la poulette. id. Téie de veau. 70
‘Tanches en matelotte id. Téte de veau (Pour échauder
Tanches frites.  ° id.  une. 7t
Tartare (Anguille A la. 250 Téte de veau au four. id.
TanTELETTES ( DES TOURTES, Téte de veau en tortue. 73

DES FLANS ET DES. 20 Téte de veau désossée. id.
Tendons d’agnean aux laitues. 126 TimsaLEs ( DEs. 31a

Tendons d’agneau ‘aux pointes
d’asperges. id.
Tendons de veau. 84
Tendons de veau aux laitues
et aux racines.

Tendons de veau aux pointes
d’asperges. I
Tendons de veau (Marinade de. id.
Teadons panés et frits. id.
Tendons de veau i la bour-

geoise au blanc.
Tendons de veaun au roux,
Tendons de veau aux pois &k la

36
id.

Thé (Créme au. 294

ToMaTE ( DE LA POMME D'A-
MOUR OV, 265

Tomates ( Mani¢re de conserver

35

aﬁg
36

%

20
4

es.
ToriNAMBOURS (Dzs.
Tortue ( Sauce en.
Tourte de godiveau.
Tourte & la ciboulette.
TourTe (DES), DS FLANS BT
DES TARTELETTES.
Tripe ((Eufs A la.
Tavrrss (D1s.
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TABLE ALPEABETIQUE.

v

Pages.

Truffes (Dinde auns. 131
Truffes au blanc et au roux

(Sauce aox. 26
Traffes (Croite aus. a6o
Truffes A litalienne. id.
Truffes & la provengale. id.
Truffes (Sauce & salmi aur. 19
Traffes au vin de Champafne. a5
Truffes (Maniére de laver les. id.
Truffes (Maniére de conserver
Vanille (Créme & Ia. 204
Vaxseav (Dv. - - 314
Vasse-fiche (Perches & la. a5a
VEAU. 70
Veau (Amoureties de. 76
Veau (Blanquetté de. 87
Veau (Bouilloa de. 3bo
Veau (Carré de. 87
Veau (Da casis de. gé
Veau (Cervelle de.
Veau (Gotelettes de.
Veau (Eau de. 360
Veau (Epaule de) rétie. 8a
Veau (Epaule de) braisée. id.
Veau (Foie de, 98
Veau (Fraise de. %%
Veau (Langue de. g
Veau (Longe de) rétie. t
VYeau (Mou de. 100
Veau (Bouillon demoude. 361
Veau (Noix de. 93
Veau (Oreilles de. 75
Veau (Pieds de. 3
Veau (Poitrine de.
Veau (Queuelles de), de vo-

laille et de gibier.
‘Veau (Quene de) braisée. 1
Veau (Queue de) & la poulette. id.
Veau (Ris de. «8
Veau (Ris de. éz
Veau (Rognon de. 101
Veau (Sauté de) au supréme. ﬁ
Veau (Teudons de.
Veau (Téte de. 70
Velouté. 22

Velouté ov sauce touraée. 20

Pages.
fes. 358
Tavrre (D2 1A, aao
Teuite au court-bouillon. id.
Truite & la genevoise. id.
Turban de éleu de merlans. . 23
Tuasot (Du. -3 1
Turbot i la béchamel. as
Turbot (Salade de. id.
"Turbot sauce aux hutres. id.
Verjas (Da. 358

Verjus (Compote de.
Vermicelle.

Vermicelle au lait. 12
Vert d'épinards crus. ’ 43
Verts d’épinards cuits. A
Verte (Gouleur. 354
Villeroi (Friture A la. 50
Villeroinil"riture depouletdla. 14g
Via de Madére (Gelées.au), au

rhum et au kirsch-wasser. 300
VINS (NOTICE SUR LES. 362
Vins (Des soins qu'exigent les. 368
Vinaigre & I'estragon.

359
Vinaigre framboisé (Sirop de. 3Sg~ :

Vinaigre framboisé (Manidre

de préparer le. id.
Violet (Le. 354
Violette (Conserve i la. 333-
Vive (De ra. 33
Vives au court-bouillon. 33g
Vives grillées. 33
Vol-au-vent. - 312
VOLAILLE. 126

Volaille (Aspic de blane de. 151
Volaille (Casserole aurizde. 147~
Volaille (Croquettes de. 15
Volaille gCroustades de. | 15
Volaille (Emincé de. | 15
Volaille (Marinade de. id.
Volaille (Purée de. 154
Volille ( Quenelles de), de - /
veau et de gibier. T 45
Volaille (Salade de. 150
Volaille (Soulfflé de. 155
Volaille (Soufflé de purée de. 154
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