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AVERTISSEMENT.

J'ai composé et pratiqué les essais que je livre
aujourd’hui & I'impression, dans la maison d’un
protecteur éclairé de tous les arts utiles et agréa-
bles et qui ne dédaigne pas le progrés de la gas-
tronomie. Il m’a semblé qu’il ne serait pas sans
intérét de recommander aux amateurs distingués
et de mettre & la portée de mes confréres une
série de menus comportant une application
nouvelle et variée de quelques parties de I'art.

A un tel travail il fallait une nomenclature
spéciale : c’est pourquoi j"ai donné & mes com-
positions des noms inédits rappelant soit des
personnages, soit des faits illustres anciens ou
contemporains, soit quelques-unes des bizarre-
ries actuelles, comme un cachet d’époque im-
primé & ce petit livre.

Quelques figures étaient nécessaires a I'entente
du texte; j'en ai dessiné vingt-cinq, parmi les-
quelles douze grands relevés de boucherie décrits
dans mes menus.
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Je n’ai pas eu la prétention de traiter égale-
ment toutes les parties de la cuisine dans un
ouvrage d’aussi peu d’étendue : c’est ainsi qu'on
n'y trouvera qu'un petit nombre de rots et de
soufflés, J’en ai mis justement assez pour figurer
dans les menus que je donne au commencement.
— Au reste, je n'ai eu d’autre but, dans cette
étude, que de faire connaitre les résultats, bor-
nés peut-étre, mais éprouvés, de ma propre
expérience : c'est-a-dire des mets que j'ai bien
effectivement composés et servis.

Dans I'exposé de mes receltes, je ne me suis
pointassujetti & de trop minutieuses explications;
J'écris surtout pour mes confréres de la haute
cuisine, et je suis sur d'étre compris d’eux.

F. G.
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POUR 40 COUVERTS.






MENUS POUR 40 COUVERTS.

DINER.

Le potage & la Démidoff.
Le potage sultane.

HORS-D’ OEUVRE.
Les petits patés a I’Abd-el-Kader.
Les croquettes au vis-a-vis.

RELEVES.

Le turbot a ’'Union universelle.
L’esturgeon a I’Arioste.
Le filet de beeuf & la Jules César.
Le chevreuil a la biche-au-bois.

ENTREES.
Les poulardes & la Prince Albert.
Les ortolans a la Paul Démidoff.
Les pains de foies gras a 'Erminia degli Ermini.
La magnonnaise de poisson aux quatre ports de mer.
rROTS.
Les faisans garnis & la Guerrazzi.
Les Jambons anglais au congrés.

ENTREMRETS.
Les petits pois a la Constantin.
La timbale a la violette.
Les giteaux a la Démidofl.
La timbale au 15 septembre.
La bombe a la Gule.
Les soufflés a la Colomb.
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DINER.
Le potage a la Guillaume Tell.
Le potage a la Belle-Vue.
HORS-D'OECVRE.
Les petits patés a la Turbigo.
La friture mélée & la Mantovaine.

RELEVES.
L’esturgeon aux Flottes réunies.
Les soles & la Démidoff.
Le filet de beeuf an nouveau régne.
Le liévre au Gladiateur.

ENTREES.
Les suprémes de volaille a la Lucullus.
Les cailles a I'aigle romaine.
Le pain de foies gras a la liberté.
La magnonnaise de thon a la Vespucci.

ROTS.
L’oie a la Nelson.
La hure de sanglier a la Machiavel.

ENTREMETS.
Les artichauts au retour de la chasse.
Les concombres farcis a la belle Césire.
La timbale & la grandeur de la France.
La créme & la San-Domingo.
La gelée a la bonne fagon.
Les soufflés a la Jeanne d’Arc.



MENUS POUR 40 COUVERTS.

DINER.

Le potage a la John Russell.
Le potage a la Belle-Ville.

HORS-D OEUVRE.
La friture a la sibérienne.
Les petits soufllés au Caire.

RELEVES.
Le turbot & la lord Byron.
Les truites au lac.
Le Rosbif a la Nouvelle-Zélande.
Le faisan a la Démidoff.

ENTREES.
Les poulardes a la Scipion I'Africain.
Les perdreaux & I'état-major.
Le pain de caneton a la Michel Ange.
Les filets de soles a la distinguée.

ROTS.

Les chapons nouveaux garnis de grives.

Le cochon de lait & 1a Gemma.

ENTREMETS,
Les pointes d’asperges & la Pétrarque.
Les champignons a I'lmpératrice.
La pyramide & la Réunion.
La charlotte Magenta & la Mac-Mahon.
La gelée’a la grande industrie.
Les soufflés a tous les goits.
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DINER.

Le potage au héros de Palestro.
Le potage aux maréchaux.

HORS-D’OEUVRE.
La friture a la Blanche.
Les petits patés a I'Inkermann.

RELEVES,
Le saumon & la Regent-Street.
La matelote a la botanique.
La piéce de beeuf & la Napoléon III.
La selle de sanglier & la Gérard.

ENTREES.
Les poulels au Prince impérial.
Les bécasses au prince de Galles.
Les filets de lapin & I'Etrurie.
La magnonnaise de homard a la Niccolo dei Lapi.

ROTS.
Les dindonneaux a la Tibeére.
Le bastion de foies gras a la Palestine.

ENTREMETS,
Les truffes blanches 4 la Victor-Emmanuel.
Les choufleurs a I'agréable.
La timbale 2 la régénération italienne.
La créme a I'Impératrice.
La gelée a la puritaine.
Les soufflés & la Carduccio de 1529.
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DINER.

Le potage a la New-York.
Le potage 2 la nouvelle diplomatie.

HORS - D' OEUVRE.
La friture des millionnaires.
Les petites timbales & la Garibaldi.

RELEVES.
I’esturgeon a la grand-steamer.
Les filets de turbot a la prince Humbert.
Le chevreuil au chasseur impérial.
Le jambon a la reine Victoria.

ENTREES.
Les cotelettes de veau au doge de Venise.
Les suprémes de volaille a la Patti.
Les galantines de perdreaux a la Sévillane.
Les timbales d’huitres & la Raphaél. -

ROTS.
Les canetons a la land-strasse.
Le bastion de soles & la Cronstadt.

ENTREMETS.
Les haricots verts 4 la La Marmora.
Les truffes noires & mon goit.
La charlotte a la Bazaine.
Le bateau au cible transatlantique.
La bavaroise a la mer Noire,
Les soufflés a la renommée.
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DINER.

Le potage a la mexicaine.

Le potage a la druse.
HORS-D'OEUVRE.

La friture & la Capo di Monte.

Les petiles timbales a la Titus.

RELEVES.
La famille des truites réumies.
Le merlan  la Silvio Pellico.
La longe de veau & la nouvelle Amérique.
Les poulardes & la dame aux camélias.

ENTREES.
Le gibier aux trois mousquetaires.
Les coteleties de mouton a la lord maire.
Le pété au grand Frédéric.
Les filets Je turbot & 1'Ettore Fieramosca.

ROTS.
Les poulets nouveaux au roi de Rome.
Les galantines a la Sévillane.

ENTRENRKTS.
Les artichauts a la Boudaoun.
Les truffes noires-grises.
Le pudding a la Ricasoli.
La chartreuse 4 la charmante.
La bavaroise 4 la Lucia.
Les soufflés & la fantaisie,
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DES POTAGES.

POTAGE A LA DEMIDOFF.

Prenez des poulets nouveaux, que vous dépecez
comme des poulets sautés. Mettez avec : des mor-
ceaux de jambon, quelques épluchures de truffes, des
champignons, deux anchois, une pointe de pojvre de
Cayenne. Les poulets cuits & moilié, relirez-les et
mettez-les & part. Mélez ce qui a servi & faire cuire
vos poulets avec une honne espagnole devant faire
votre bouillon. Passez dans une casserole et faites
bouillir doucement & 'angle du fourneau apreés avoir
mis vos poulets dedans. Lorsque le potage sera ter-
miné, servez-le comme un potage  la tortue. Vous
I'accompagnerez, sur un plat & part, de petits ognons
glacés autour desquels vous ferez des bouquets d’une
printaniére de légumes.

POTAGE A LA JOHN RUSSELL.

Faites cuire de l'orge perlé dans lequel, trois
quarts d’heure avant de le retirer du feu, vous met-
trez des cotelettes de mouton bien pelites et bien
parées. Un quart d’heure aprés que les colelettes ont
beuilli, vous ajoutez des poulels nouveaux coupés
selon 'art et avec lesquels vous ferez votre potage.

2.
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Aumomentde le servir, vous le lierez avec des jaunes
d’ceufs et de la bonne créme. Vous mettrez sur un
plat des navets glacés a la petite cuillére ornés de
feuilles de persil et de cerfeuil.

POTAGE A LA BELLE-VILLE.

Faites des quenelles de volaille que vous farcirez
de riz naturel cuit au houillon blanc. Vousles servirez
avec une brunoise coupée deux fois plus grosse que
d’habitude dans un consommé de volaille bien clair;
vous servirez sur un plat de petits choux de Bruxelles
de la grosseur d’une balle de fusil.

POTAGE A LA SULTANE.

Vous ferez des quenelles de gibier que vous cou-
perez en demi-lune. Vous couperez de la méme
forme des carottes et des navets. Vous ferez pocher
des ceufs dans de petites darioles que vous barderez
de lard. Jetez la moitié des blancs el mettez le tout
dans une soupiére. Vous le servirez avec un bon
consommé. Vous mettrez sur un plat de petites
croustades de pain a la moelle.

POTAGE A LA NEW-YORK.

Faites une espéce de soubise avec des ognons et
des choux blancs que vous ferez cuire avec des
jaunes d’ceufs dans un moule a cylindre et au bain-
marie. Vous couperez en tranches a peu prés comme
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des pommes de terre a la duchesse et vous mettrez
dans une soupitre avec des petits pois bien cuits.
Vous verserez dans la soupiére un bhon bouillon de
volaille lié avec des jaunes d’ceufs, et vous metirez
sur un plat du riz cuit avec du bouillon blanc.

POTAGE A LA NOUVELLE DIPLOMATIE.

Faites une farce de volaille. Beurrez des petits
moules & darioles que vous garnirez de farce. Rem-
plissez-les ensuite avec des rognons de chapons et
une printaniére. Vous refermerez les moules avec la
farce et vous les ferez pocher vingt minutes avant de
les servir. Vous les mettrez dans la soupiére avec des
filets de cailles sautés et vous les servirez avec un
consommé trés-clair.

POTAGE A LA MEXICAINE,

Préparez une espagnole comme pour la tortue;
coupez un morceau au milieu d’une culotte de heeuf,
faites-le braiser avec un fond copieux qui soit déja
un peu avancé de cuisson. Le beeuf cuit, retirez-le,
laissez-le refroidir un peun sous la presse sans trop
forcer. Passez le fond, dégraissez-le bien et mélez-le
avec le potage préparé. Quand le beeuf est froid,
coupez-le en tranches fines, carrées et avec sa graisse.
Mettez dans la soupiére des ronds de carottes larges
de deux centimétres aprés les avoir fait cuire séparé-
ment et jetez-les sur la soupe au moment de la
servir.
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POTAGE ABD-EL-KADER.

Faites braiser de petits canetons nouveaux. Lors-
qu’ils seront cuils, vous les laissez refroidir; vous
les dépecez el prenez les filets, l'estomac et le
bon morceau de la cuisse. Otez toute la chair des
parures, vous la pilerez et peu a peu vous y mélan-
gerez une purée d’ognons déja préparée et vous
allongerez avec de bon bouillon en quantité néces-
saire. Passez et metlez ensuite dans un bain-marie
pour finir avec un morceau de beurre trés-frais. An
moment de servir vous jetterez les morceaux de ca-
nelons dans la soupicre et verserez le potage dessus.
Dans un plat & part faites passer une julienne bien
glacée.

POTAGE DES QUATRE SAISONS,

Faites des quenelles de volaille a la petite cuillére.
Faites aussi des quenelles de foie gras aux cornets.
Préparez 6galement des quenelles aux pommes de
terre, aux rognons de chapons et aux jaunes d’ceufs.
Mettez le tout dans la soupiére, et au moment de
servir versez un bon consommé bien clarifié. Mettez
sur un plat une printaniére de légumes trois fois plus
copieuse que d’habitude.

POTAGE BELLEVUE.

Faites des suprémes de poulets nouveaux que
vous sauterez au heurre. Cing minutes avant de les
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servir, vous les meltrez dans une soupiére ou il y
aura déja des filets de mauviettes bien tendres. Vous
y verserez un consommé de volaille trés-clair et
vous servirez sur un plat de petites carottes et na-
vels que vous aurez fait cuire dans du consommé.

POTAGE A LA VILLE DE BERLIN.

Aprés avoir fait braiser des perdreaux, vous les
préparerez comme pour un salmis et vous les mettrez
dans un bain-marie ot vous les ferez chauffer quel-
ques minutes avant de servir. Faites une espagnole
un peu plus liée que pour le potage tortue; vous
I'assaisonnerez avec du poivre de Cayenne et vous
servirez votre potage aprés I'avoir mélé avec le fond
ou vous avez fait cuire vos perdreaux. Vous mettrez
a part dans une casserole d’argent des quenelles de
choux blancs.

POTAGE A LA DRUSE.

Faites braiser un petit liévre avec quelques sau-
cisses. Lorsqu'il sera cuit, retirez-le du feu, coupez
la meilleure partie du liévre en petils morceaunx.
Faites-en autant avec les saucisses aprés leur avoir
enlevé la peau. Faites ensuite avec les parures du
lievre et son fond une bonne purée potage que vous
servirez avec I'appareil que vous avez déja préparé.
Faites frire de petits crotitons de pain que vous far-
cirez avec une purée d’ognons ol vous aurez mis
des jaunes d’ceufs pour la tenir, et cing minutes
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avant de les servir donnez un coup de four. Servez
ces crolitons séparément.

POTAGE IRLANDAIS.

Faites des escalopes de turbot, mettez-les avec du
beurre dans un plat & sauter. Faites une sauce fricas-
sée vénitienne, mais beaucoup plus liquide que d’or-
dinaire ; au moment de servir, faites sauter vos esca-
lopes; retirez-les pour les mettre dans la soupiére et
versez le potage dessus. Vous servirez sur un plat
des crodtons de pain ronds, grillés, avec des tranches
de citrons.

POTAGE A LA CIALDINI

Prenez des carottes, navets, pommes de terre,
ognons, petits pois; faites-en une bonne purée.
Vous y mélerez un demi-litre de haricots blancs aussi
en purée, et au moment de servir vous finirez avec
un morceau de beurre frais. Vous mettrez dans une
casserole d’argent un consommé clair avec des ravioli
et vous servirez sur une assiette des croltons de pain
frits naturels.

POTAGE MATELOTE A LA FLORENTINE.

Prenez des huitres, des filets de soles, des tron-
cons d’anguille, des queues d’écrevisses; préparez
aussi une certaine quantité de cuisses de grenouilles:
faites cuire tout cela a la maniére ordinaire et mettez-
le dans un bain-marie. Ayez tout le poisson capable
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de faire un bon bouillon et cuisez-le avec une bou-
teille de bordeaux. La cuisson terminée, vous ferez
une sauce avec laquelle vous formerez un potage lié
que vous servirez avec un beurre d’écrevisses. Met-
tez vos garnitures dans la soupiére et versez dessus
volre potage. Vous le ferez un peu relevé de poivre.
Vous présenterez sur un plat des crodtes de pain
roties naturelles.

POTAGE AU 45 SEPTEMBRE 4864.

Ayez des faisans, coupez-les et disposez-les comme
pour les faire sauter. Une fois cuits, retirez vos mor-
ceaux de faisans, parez-les et mettez-les dans un
bain-marie. Réservez aussi les parures pour les uti-
liser. Vous mettrez dans la cuisson des faisans
une livre de mie de pain oit vous aurez incorporé
deux onces de farine; ajoutez-y de bon bouillon de
gibier et formez une panade consistante que vous
pilerez avec les parures de faisans déja préparées.
Cela fait, vous ajouterez le bouillon qui formera votre
potage. Au moment de finir, vous lierez avec des
jaunes d’ceufs et de bonne créme et vous servirez
avec les morceaux de faisans. Vous mettrez sur un
plat une macédoine de l6gumes garnie de crotitons
farcis verts, blancs, rouges, etc.

POTAGE AU HEROS DE PALESTRO.

Prenez un morceau de jambon cru que vous cou-
perez en peliles tranches. Vous les faites cuire tout
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doucement avec douze ou quatorze gros ognons que
vous aurez coupés et blanchis. Vous mettrez aussi
six chicorées blanches. Quand le tout sera prét, vous
le pilerez et passerez a I'étamine de laine. Vous ajou-
terez & cela une bonne espagnole proportionnée i la
quantité de potage qui vous est nécessaire et vous
finirez, au moment de servir, avec un verre de hon
vin blanc. Vous mettrez a part, dans une casserole
d’argent, des poulardes braisées que vous couperez
suivant la régle et vous y ajouterez des rognons de
chapons.

POTAGE A LA BERSAGLIERE.

Prenez un lidvre que vous couperez en morceaux ;
vous le ferez cuire dans une casserole avec beaucoup
d’aromates bien assaisonnés et vous y verserez une
bouteille de vin de Marsalla. Vous retirerez les mor-
ceaux de lievre et les mettrez dans un bain-marie.
Passez le fond du lievre que vous mélerez avec un
bon consommé et que vous ferez clarifier. Jetez ce
bouillon sur les morceaux de liévre dans une sou-
piere. Vous mettrez dans une casserole d’argent des
ravioli de la largeur d’une grande piéce de cinq
francs que vous mélerez avec des quenelles rondes
de volaille et gibier de la grosseur d’'une balle de
fusil.

POTAGE A LA LUCULLUS.

Prenez des langues (’agneau préparées et braisées,

d’un bon gotl. Une fois cuites, retirez-les et mettez-
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les sous presse. Aprés cela parez-les et mettez-les
dans un bain-marie. Faites de petits suprémes de
cailles que vous arrangerez comme d’habitude dans un
plat a sauter. Vous formerez un potage lié avec le
consommé ou vous aurez fait cuire les carcasses de
cailles. Vous le finirez, au moment de servir, avec
un peu de vin de Madére. Puis vous ferez sauter vos
filets, les mettrez avec les langues dans la soupiére
et vous verserez le potage dessus. Présentez dans
une casserole d’argent un consommé clarifié avec des
quenelles a la cuillére a bouche que vous ferez avec
du gibier et de la volaille.

POTAGE A LA VILLAFRANCA.

Faites une brunoise deux fois plus grosse que
d’habitude; vous la passerez au beurre, puis vous
la mouillerez avec un bouillon clair naturel. Une fois
cuite, vous la dégraisserez, et au moment de servir
vous y ajouterez de petites quenelles de pommes de
terre. Donnez & part, dans une casserole d’argent et
avec de bon bouillon, des suprémes de volaille et
des filets de canards royaux.

POTAGE TORTUE A LA DEMIDOFF.

Faites un fort consommé bien coloré, servez-le
tout naturel dans une soupiére. Vous mettrez dans
une casserole d’argent, avec du méme consommé, des
morceaux carrés de vraie tortue de la largeur de
cing centimétres,
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POTAGE VICGTORIA.

Farcissez des mauviettes avec une farce de filets
de volaille au goit de champignons et de truffes.
Faites-les cuire de maniére qu’elles restent rondes.
Vous y conserverez les os des pattes et les laisserez
refroidir pour les parer. Cela fait, vous les mettrez
dans un bain-marie. Vous ferez une sauce espagnole
avec un bon consommé légérement parfumé d’aro-
mates; vous terminerez votre potage avec un peu de .
vin de Madére réduit et vous le servirez avec vos
mauviettes. Vous mettrez dans une casserole d’ar-
gent un consommé avec des tétes de céleri.

POTAGE A LA GUILLAUME TELL.

Faites deux purées : une d’orge et 'autre de ca-
nards royaux. Au moment de servir vous les mélerez
ensemble et vous terminerez avec du beurre frais.
Vous ferez une quantité de petites quenelles de gibier
au cornet et vous les mettrez dans une soupiére avec
les deux purées mélangées. Vous présenterez sur un
plat du riz que vous aurez fait cuire dans un bouillon
de gibier.

POTAGE AU TROUVEUR.

Coupez un li¢vre et une pintade en petits morceaux

que vous ferez cuire avec tout le nécessaire comme

un ragotit. Lorsqu'ils seront cuits, mettez-les dans un
bain-marie. Vous ferez un roux que vous mouillerez
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avec de bon bouillon, et avec le fond du liévre et
de la pintade que vous aurez passé, vous ferez une
espagnole. Au moment de la dépouiller, faites cuire
avecune demi-livre de jambon cru, en deux morceaux,
deux tomates dont vous retirerez le jaune et la graine.
Vous metlrez aussi quelques saucisses et quand tout
sera prét vous passerez votre soupe, que vous servirez
avec une petite quantité de vin de Malaga. Vous
Oterez la peau des saucisses que vous aurez fait
cuire, vous les couperez en morceaux et vous les
servirez avec le potage. Vous meitrez dans une cas-
serole d’argent de petites carottes glacées.

POTAGE AUX BIJOUX.

Faites avec des carottes des anneaux coupés au
coupe-pate. Faites aussi la méme chose avec des
navets. Vous ferez également des carottes et des
navets en forme d’olives et demi-olives. Vous prépa-
rerez encore des carottes et des navets avec la petite
cuillére a légumes de la grosseur des petits pois, vous
ajouterez des pointes d’asperges. Vous ferez blanchir
des petits pois et quelques petits bouquets de chou-
fleurs. Tous ces légumes bien blanchis et cuils, vous
les mettez ensemble dans un hain-marie et vous les
servez avec un bon consommé de volaille. Yous met-
trez une partie de ce méme consommé dans une
casserole d’argent avec des quenelles de volaille et
gibier que vous aurez faites au cornet et de plusieurs
formes. Vous pouvez faire cuire la farce dans un
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moule uni et la couper en petits morceaux comme
bon vous semblera.

POTAGE DE FANTAISIE.

Faites cuire des lapins en ragodt; une fois cuits,
retirez-les, séparez la chair des os, pilez-la dans un
mortier et terminez avec un velouté que vous avez
déja apprété et de la quantité qui vous est néces-
saire. Vous mettrez dedans des escalopes de filets de
lapins que vous ferez sauter au moment de servir.
Dans une casserole d’argent présentez des laitues
farcies.

POTAGE AU MONT-BLANC.

Faites blanchir des feuilles de persil et cerfeuil
que vous mettrez dans la soupiére avec des quenelles
de volaille a la petite cuillere et que vous servirez
avec un trés-bon consommé. Yous mettrez sur un
plat du riz trés-blanc que vous ferez cuire avec du
bouillon de volaille. Formez, avec ce riz, une pyra-
mide aussi haute que possible. Disposez autour du
plat de petites balles de navets que vous avez fait
cuire avec le méme potage.

POTAGE A LA MODERNE.

Faites un pain de foies gras et de jaunes d’ceufs
assaisonné un peu piquant; vous le ferez pocher
dans de petits moules & darioles et servirez séparé-
ment dans une casserole d’argent. Faites un bouillon
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naturel bien clarifié : ce bouillon doit &tre composé
de noix et jarret de beeof, de jarret de veau et d’une
oie que vous ferez rotir & moilié et que vous mettrez
ensuite dans la marmite. Une fois votre bouillon prét,
vous le passerez et verserez dams la soupiére et y
ajouterez quelques carottes coupées en julienne et
cuites dans le méme bouillon.

POTAGE A LA VILLE DE DRESDE.

Faites cuire de l'orge perlé; faites-en de petits
boudins dans des moules & darioles et vous les servi-
rez tels quels, dans une casserole d’argent. Faites un
bouillon dans lequel vous mettrez § ou 6 kilogrammes
de mouton. Ce bouillon fait, passez le tout naturel et
vous le verserez dans une soupiére ol vous laisserez
tomber quelques étoiles de graisse. Vous mettrez
avec le bouillon des filets mignons de mouton que
vous ferez sauter au beurre en forme d’escalopes.
VYous mettrez aussi des quenelles a la Soubise que
vous ferez au cornet.

POTAGE A LA CIRCASSIENNE,

Faites une purée de chevreuil que vous servirez
dans la soupiére avec du riz cuit au bouillon de gi-
bier. Au moment de servir volre potage, mettez-y
beaucoup de créme aigre. Vous servirez dans une
casserole d’argent des gelinottes aux choux.
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POTAGE A L’AMIRAUTE.

Prenez des filets de soles farcis avec de la farce au
beurre d’écrevisses. Prenez des huitres, des an-
guilles, des queues de crevettes et des quenelles de
turbot au beurre d’anchois. Préparez cela pour le
potage. Vous ferez ensuile un bouillon de poisson,
le meilleur possible, aromatisé de poivre de Cayenne.
Le bouillon doit étre bien clarifié et point coloré.
Au moment de servir, vous mettrez votre garniture
dans la soupiére avec le bouillon. Présentez dans une
casserole d’argent des suprémes d’esturgeon avec
une printaniére de légumes que vous disposerez au
milieu des suprémes et garnis avec des ancres dé-
coupées, que vous ferez au cornet avec de la farce a
quenelles, et vous servirez le tout au naturel.

POTAGE AUX MARECHAUX.

Faites des quenelles de volaille, de gibier, de
chicorée et d’oseille, trois fois grosses comme une
balle de fusil et parfaitement rondes. Faites ensuite,
au moyen de la cuillére & 1égumes, des ovales avec
des carottes, navets et pommes de terre de la gros-
seur d’une de ces balles. Vous ferez sauter des filets
de perdreaux et de poulets, puis vous les couperez
avec un coupe-pate en forme de cceur. Lorsque le
tout sera prét, placez-le dans la soupiére, et au mo-
ment de servir versez dessus un fort consommé trés-
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coloré. Vous présenterez dans une casserole d’argent,
avec du méme consommé, de petits balons de
maréchaux faits au cornet avec de la farce a que-
nelles.

POTAGE MAGENTA ET SOLFERINO.

Faites braiser des poulets nouveaux , des perdreaux
‘et des lidvres suivant la régle. Faites une espagnole
avec un bon jus ou vous mettrez les trois cuissons
ci-dessus. Cette espagnole doit étre bien claire, par
conséquent peu liée. En cuisant 'espagnole , mettez-y
un fort bouquet d’aromates, un gros ognon en tran-
ches, quelques girofles et du poivre en grains.
Faites en sorte qu’elle ait un bon gotit et du piquant.
Une fois finie, vous la passerez dans un bain-marie
ol vous aurez déja mis les meilleurs morceaux des
poulets et du gibier. Vous servircz sur un plat, 4 la
serviette, une pyramide que vous ferez avec des
jaunes d’ceufs, des rognons de chapons, puis des
carottes et des navets que vous formerez avec la
cuillére & 1égumes en boules deux fois grosses comme
des balles de fusil. Vous garnirez le bas de la pyra- s
mide de crétes de chapons bien blanches et pas trop
grosses. Vous disposerez en rond, autour des crétes,
des boules de la grosseur des précédentes, découpées
dans des betteraves bien rouges el cuites dans un
bon consommé jusqu’a ce que le godt de la betlerave
ait disparu.
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POTAGE A LA DUMAS.

Prenez de grosses carottes et des navets, formez-
en des tranches larges que vous couperez avec le
coupe-péte & lettres. Vous ferez des pointes d’asper-
ges et quelques petits pois, des tétes de céleri cou-
pées en 6 ou 8 morceaux. Vous servirez le tout avec
un consommé de volaille. Dans une casserole d’ar-
gent présentez des quenelles de volaille, carrées, de
3 centimétres de largeur sur lesquelles vous fixerez
quelques boutons de langue.

POTAGE A LA THERESA.

Coupez deslégumes en forme de feuilles et d’étoiles.
Vous préparez des pointes d’asperges el des quenelles
de riz. Vous ferez pocher une sauce tomate avec des
jaunes d’ceufs dans un moule a charlotte. Coupez le
produit en losanges. Vous servirez le tout avec un
bon consommé. Placez sur un plat & la serviette de
petits bouquets de choufleurs, de brocolis et des
bouquets de pointes d’asperges que vous ferez tenir
avec un anneau de carotte ou de navet.

POTAGE AUX DARDANELLES.

Prenez des homards dont vous enlevez la partie
charnue de la queue. Vous formerez une purée avec
le reste et un bon bouillon de poisson que vous aurez
fait avec la partie de la queue des homards divisée
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en dés trés-petits. Vous prendrez de la béchamel
que vous mélerez avec des jaunes d’ceufs; vous la
ferez pocher dans de petits moules a tarteletles.
Prenez ensuite des filets de sole, des tranches d’es-
turgeon que vous ferez sauter au beurre, aprés quoi
vous les couperez au coupe-pite en demi-lunes.
Faites pocher des blancs d’ceufs et des jaunes séparé-
ment. Vous ajouterez & ceux-ciun peu de consommé
et ensuite vous les couperez partie en demi-lunes et
partie rondes, et vous mettrez le tout dans la sou-
piére. Quand la purée est préte, vous la finissez
avec un heurre d’écrevisses. Servez sur un plat du
riz 4 la turque que vous aurez mélé avec des queues
d’écrevisses.

POTAGE A LA MERE L’0IE.

Prenez deux choux tendres que vous ferez blan-
chir et braiser avec du riz. Ceci cuit, égouttez dans
une passoire et pilez ensuite avec une bonne bé-
chamel au bouillon. Cela fait, vous assaisonnerez un
peu piquant. Mélez-y des jaunes d'ceufs en pro-
portion et faites pocher dans des moules & made-
leine. Vous ferez des demi-olives avec des carottes
et navets et vous servirez tout cela avec un bouillon
de bon gobt et trés-clair. Servez & part, dans une
casserole d’argent, des choux blanchis et braisés que
vous aurez coupés avec la boite i colonne, larges de
2 centimétres. Présentez en méme temps de petites
quenelles que vous ferez comme suit : prenez du filet

3
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de beeuf, faites-le sauter au beurre, coupez-le en-
suite trés-fin et pilez-le dans le beurre olt vous avez
fait sauter le filet. Mettez une certaine quantité de
mie de pain que vous ferez hien cuire et réduire et
que vous pilerez ensuite avec le filet de beeuf. Vous
ajouterez quelques jaunes d’ceufs durs; assaisonnez
suivant la régle en faisant dominer une pointe de
poivre de Cayenne. Cette préparation faite, et sans
la passer, vous mettrez des jaunes d’ceufs et vous
formerez les quenelles.

POTAGE TOLEDO.

Prenez un morceau de beeuf choisi dans la noix,
faites-le braiser a I'italienne, ajoutez-y beaucoup de
tomates, ognons et carottes et faites cuire dans une
braisiére aprés avoir couvert le tout de bouillon
naturel. La cuisson bien opérée, retirez le hoeuf,
dégraissez le fond que vous passerez dans une cas-
serole ol vous aurez préparé un roux pour former une
espagnole trés-claire. Vous pilerez les 16gumes en les
mouillant un peu avec cette espagnole : vous pas-
serez dans une étamine de laine; cela fait, vous I'ajou-
terez au bouillon. Au moment de servir, assaisonnez
d’'un gout agréable, et versez dans la soupiére, ol
vous aurez déja préparé des poulets sautés. Vous
présenterez dans une casserole d’argentdes macaronis
que vous aurez fait blanchir dans du bon bouillon.
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POTAGE A LA ROTHSCHILD.

Prenez des faisans, Otez-en les filets, faites cuire
le reste et formez-cn une purée proportionnée a la
quantité de potage qui vous est nécessaire. Faites
sauter les filets bien plats et coupez-lesapres, avec la
hoite a colonne, de la grosseur de 2 centimétres. Vous
ferez pocher des ortolans, que vous mettrez dans une
casserole d’argent avec les filets de faisans et une
farce de gibier. Au moment de servir, vous assaison-
nerez votre purée et la mettrez dans la soupiére ot
se trouvera déja une certaine quantité de rognons
de chapons.

POTAGE A LA SORCIERE.

Faites une bonne purée de filets de canetons; au
moment de servir finissez-la avec une sauce potage
tortue ol le poivre de Cayenne ne domine pas trop.
Versez-la sur la soupiére ot vous aurez déja préparé
une quantité de mauviettes farcies comme d’habitude.
Vous servirez dans une casserole d’argent un con-
sommé clarifié; ajoutez des rognons de chapons.

POTAGE A LA SOUVERAINE.

Prenez des filets de faisans, faites-les sauter au
beurre; aprés quoi, coupez-les en dés, pilez-les, et
mélez-y une sauce espagnole de gibier; assaisonnez-
la et mettez des jaunes d'ceufs en proportion. Passez
ensuite au tamis et faites pocher vingt minutes dans
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un moule & cylindre ; servez sur un plat d’argent que
vousgarnirez de petitshouquetsde pointes d’asperges,
petits pois, carottes, navets, coupés a la petite cuillére
4 légumes. Sur le pain de gibier formez une couronne
avec des carottes coupées en triangles; vous servirez
dans la soupitre un fort consommé de volaille.
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DES HORS-D'OEUVRE.

FRITURE SIBERIENNE,

Faites un salpicon de gibier, truffes, champignons.
Vous passerez au beurre un petit ognon haché, et
vous y ajouterez des fines herbes; cela fait, vous for-
merez une béchamel & la créme aigre que vous met-
trez dans le salpicon et vous mélerez. Le tout étant
froid, vous ferez de petites croquettes rondes en
mettant dans la panure du maigre de jambon haché
trés-fin. Ces croquettes ne doivent rester que six se-
condes dans la friture.

PETITS SOUFFLES AU CAIRE.

Faites une purée de pigeons que vous mélerez avec
une bonne espagnole réduite, ajoutez-y une julienne
de truffes, champignons et langue ; vous y mettrez
quelques jaunes d’'ceufs, et au moment de les cuire
vous mettrez le blanc de I'ceuf monté. Faites cuire
dans de petites croustades que vous aurez préparées
dans des moules a darioles avec du fétage ordinaire.

FRITURE A LA BLANCHE.

Vous ferez des filets chauds froids avec de la téte
de veau en mettant dans la sauce une certaine quan-
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tité de truffes hachées bien menu. Vous les passerez
dans une panure trés-fine et vous les ferez frire dans
une bonne friture. Au moment de servir, vous gar-
nirez avec des pommes de terre rondes que vous
ferez frire peu colorées.

PETITS PATES A LA TURBIGO.

Faites de petits patés que vous viderez le plus pos-
sible ; remettez-les ensuite au four pour faire sécher
le dedans. Préparez une purée de tomates ayant bon
golit que vous mettrez dans une terrine pour la faire
refroidir ; vous ajouterez des jaunes d’ceufs en quan-
tité suffisante pour la faire prendre comme une créme.
Dix minutes avant de servir, vous remplirez vos petits
patés, vous les mettrez au four et les couvrirez d’un
papier pour qu'ils ne prennent pas trop de couleur.
Au moment de dresser, vous prendrez de Lrés-petits
batons de pommes de terre bien frits que vous fixerez
au milieu des petits patés.

PETITS VOL-AU-VENT A L’ABD-EL-KADER.

Faites de trés-petites escalopes avec du filet de
sanglier; vous préparerez un peu d’espagnole réduite
ou vous mélerez une certaine quantiié de cipres bien
hachées; vous y mettrez vos escalopes et vous rem-
plirez vos vol-au-vent. Une fois remplis, vous couvrez
le tout d'une chemise de béchamel bien blanche et
VOus servez.



DES HORS-D’GEUVRE. 43

CROQUETTES A L'INDIENNE.

Faites une brunoise de légumes que vous pas-
serez au beurre; vous la laisserez ensuite tomber en
glace avec de bon consommé. Une fois cuite, vous y
mélerez du riz que vous aurez fait cuire d’un bon
gott et dans lequel vous mettrez un peu de poudre
de kari. Vous en ferez des croquettes plus fines que
d’habitude et moitié plus longues. La serviette sur
laquelle vous les servirez doit étre pliée en forme
d’artichaut.

PETITS PATES INKERMANN.

Faites des petits pAtés dans des moules & pAtés.
Faites ensuite une purée de champignons dans la-
quelle vous mettrez quelques truffes hachées et des
jaunes d’ceufs en quantité suffisante pour la tenir.
Yous remplirez vos petits patés avec une couche de
cette farce et une couche d’escalopes de poulets et
rognons de chapons que vous aurez préparées avec
une bonne espagnole réduite et vous les terminerez
ainsi. Vous les couvrirez, et au moment de servir
vous les glacerez.

FRITURE MELEE A LA MANTOVAISE.

Faites des croquettes de riz au salpicon de cham-
pignons, et donnez-leur une forme ronde. Faites
également des croquettes d’ceufs durs & la béchamel
olt vous mettrez un salpicon de truffes et vous leur



11 GASTRONOMIE PRINCIERE.

donnerez la forme de petits canons, Ajoutez une farce
de volaille que vous découperez en petites roues, les-
quelles, aprés avoir été pochées, doivent étre panées
une fois seulement; et vous ferez également avec la
méme farce, et toujours au cornet, de petils batons,
aussi panés, dont vous garnirez la friture.

CROUTE GOURMANDE.

Taillez des crofitons de pain en forme de ceeur;
donnez-leur une épaisseur d’un centimétre, sur une
longueur de six et une largeur de quatre centimétres.
Faites frire au beurre. Creusez la partie du dessus, et
oOtez-en le plus possible de mie. Remplissez le vide
obtenu d’un peu d’une purée de foie gras, que vous
aurez préparée d’'avance avec une pointe de poi'vre
de Cayenne et quelques jaunes d’ceufs, suffisant pour
la faire tenir. Placez dessus une tranche de truffe
crue d’un demi-centimétre d'épaisseur, et finissez par
revétir complétement toute la surface du crotton
avec la méme farce que ci-dessus. Ebarbez le tout
avec la pointe d’'un couteau touchée dans du blanc
d’ccuf pour le fixer. Dix minutes avant de servir,
passez au four modéré ; glacez au pinceau, el dressez
sur le plat.

FILETS DE MERLANS A LA DURANDO.

Prenez de petits filets de merlans, faites-les sauter
et mettez les sous presse. Faites réduire une partie
de bon velouté dans lequel vous mettrez des fines
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herbes. Cela fait, vous masquerez vos filets que vous
panerez et vous les ferez frire. Vous garnirez cette
friture avec des coquilles de queunes d’écrevisses et
d’huitres.

PETITES TIMBALES A LA GARIBALDI,

Bourrez et garnissez de petites darioles avec du
macaroni; faites réduire un velouté ot vous aurez
mis une forte quantité de fines herbes passées au
beurre avec un peu d’ognon. Ajoutez-y heaucoup de
champignons. Vous mettrez ensuite des jaunes d’ceufs
en quantité suffisante et vous remplirez les darioles
que vous ferez pocher. Vous les servirez dans un
plat sur une sauce tomate bien rouge et de bon gofit,
mais sans que cette sauce touche le dessus des
darioles. Au sommet de celles-ci, dressez trois queues
d’écrevisses en forme de pyramide surmontées d’un
petit bouton de langue bien rouge. Présentez dans
une sauciére une bonne sauce tomate.

FRITURE DES MILLIONNAIRES.

Faites frire, comme d’habitude, des filets de sole.
Lorsque vous les dresserez sur le plat, garnissez-les
de croquettes faites avec une farce de gibier cuite;
vous y mettrez un salpicon de truffes. Vous donnerez
4 vos croquettes 'épaisseur de deux fois une piéce
de cinq francs en argent. Vous mélangerez vos filets
de sole avec des balles de pite & choux que vous
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ferez cuire au four, et vous mettrez dans ces balles,
au moment de servir, un peu de beurre d’anchois.

RISSOLES A LA DEMIDOFF.

Réduisez une bonne allemande. Coupez des filets
de perdreaux et de poulets. Prenez ensuite des (ruffes
(ue vous couperez en dés et que vous mélerez & l'al-
lemande avec un peu de jus de citron. Vous ferez les
rissoles avec de la pAte & brioches. Vous la dresserez
en couronne et dans le milieu vous mettrez une
friture italienne. '

FRITURE AU PRINCE IMPERIAL,

Faites un pain de volaille dont le fond doit &tre
un peu plus ferme que d’habitude. Une fois cuit,
vous le laisserez refroidir et vous le couperez ensuite
en grosses tranches avec le coupe-pite et le couteau
en plusieurs dessins. Yous panerez ces tranches une
fois seulement et vous les ferez frire d’une bonne
couleur. Vous les servirez dans une croustade de riz
sur un plat avec une servietle.

FRITURE A LA LOUISIANE.

Faites cuire du vermicelle, assaisonnez-le bien.
Faites braiser an beurre une bonne printaniére,
mélez-la avec le vermicelle et ajoutez-y un peu de
sauce tomate. Mélez le tout ensemble et étalez & un
centimétre d’épaisseur sur une plague beurrée. Vous
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couvrirez d’une feuille beurrée, et le mélange étant
froid, vous le couperez en ronds et en losanges et
vous panerez une fois seulement avant de frire.

FRITURE A LA CAPO-DI-MONTE.

Faites cuire du macaroni, le plus gros possible;
laissez-le bien égoutter; étalez-le ensuite sur une ser-
viette; aussitot qu'il sera refroidi, entourez-le d’une
allemande bien serrée dans laquelle vous aurez mis
une bonne portion de fines herbes, de légumes et
une petite poignée de fromage ripé; vous les tou-
cherez a la farine et puis, dorés et panés, vous les
ferez frire bien clair. Vous garnirez cette friture avee
de trés-petites bouchées que vous emplirez d’une
béchamel an gotit de parmesan.

FRITURE A L’'AFRICAINE.

Formez une croustade de riz imitant un petit
bateau, garnissez-la d’une friture de filets de soles,
d’éperlans ct de croquettes d’huitres. Vous mettrez
des deux ¢dtés du bateau, autour du plat, de petits
soufllés de poisson que vous ferez dans des caisses
de papier.

FRITURE COQUETTE.

Prenez des filets mignons de dindonneau, parez-les

et aplatissez-les. Coupez-les en aiguilleties longues et

de I'épaisseur d’un centimétre. Marinez-les ensuite
avec du laurier, du thym, un peu de sel, poivre,
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noix muscade et un peu de vin de Champagne. Vous
les y laisserez six heures. Au moment de les frire,
vous les dtez de la terrine un morceau 2 la fois et les
laissez égoutter un peu dans une serviette sans les
froisser. Vous les touchez dans la farine et vous les
jetez ensuite dans la poéle en leur donnant une forme
frisée. Vous garnissez la friture tout autour avec de
petites croquettes longues de pommes de terre 2 la
printaniére et d’autres en forme d’anneaux. Vous
mettrez aussi de petits bouquets de choufleurs frits
comme d’habitude, et vous parerez ¢i et 1a toute la
friture de petits bouquets de persil frit.

FRITURE AU NOUVEAU MONDE.

Faites une soubise trés-forte que vous lierez avec
des jaunes d’ceufs ; ajoutez-y un hon hachis de cham=
pignons bien passé au beurre, puis encore des sau- -
cisses écrasées que vous aurez fait cuire d’avance.
Etalez cette préparation sur une plaque, et lorsqu’elle
sera froide, coupez-la avec le coupe-pite en forme
d’étoiles. Panez et faites frire. Vous ferez avec la
méme péte douze croquettes rondes dont vous gar-
nirez la friture.

FRITURE MESSINIENNE,

Prenez des filets de soles, coupez-les en losanges
et mettez-les mariner. Au moment de les frire, vous
les toucherez dans du beurre et ceufs battus dans les-
quels vous aurez mis des fines herbes hachées. Puis
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vous les panerez une fois seulement. Yous aurez soin
de mettre dans les ceufs battus une pointe de poivre
de Cayenne. Préparez enfin des queues d’écrevisses
et des huitres que vous panerez une fois, el au mo-
ment de servir vous les jeterez dans la poéle pendant
une seconde.

PETITES TIMBALES A LA TITUS.

Formez de pelites timbales avec un fétage ordi-
naire. Faites une purée de gibier que vous préparerez
dans une petite terrine comme pour un soufflé. Vous
y ajouterez une julienne de truffes, champignons
et langue que vous aurez fait bouillir cing minutes
dans une demi-glace avec beaucoup de thym. Vingt
minutes avant de servir vous emplirez vos timbales,
que vous servirez sans &tre couvertes. Une fois cniles,
vous les glacerez avec une demi-glace.

SOUFFLES A LA MARC-AURELE.

Formez sur une plaque, avec de la pate & choux,
des boules de la grosseur d'un ceuf. Faites-les cuire
vingt minutes avant de les servir. Découpez un
trou dans le dessous, videz-les le plus possible et
au moment de servir vous les remplissez d’une
printanicre liée avec une bonne sauce allemande;
puis vous recouvrirez le trou avec le morceau
que vous avez enlevé. Les choux doivent éire bien
croquants.
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FRITURE AU GRAND BOULEVARD.

Prenez des carotles, des navets et des choufleurs.
Faites-les cuire comme une mirepoix de légumes
avec un bon bouquet d’aromates et un assaisonne-
ment convenable. Une fois bien cnit, vons égouttez
le beurre et mettez les légumes dans une terrine.
Prenez ensuite une demi-livre de pain & mie, passez
au beurre un ognon haché avec des fines herbes.
Ajoutez-y le pain et mouillez avec un bon consommé
jusqu’a faire une panade que vous lierez avec des
jauues d'cenfs, Vous mélerez cette panade dans la
terrine avec le méme poids de légumes, et lorsque le
tout sera bien froid vous en formerez des boules que
vous servirez frites comme d’habitude. Vous gar-
nirez les boules avec un bouquet de persil frit et
des quarts de citron.

PATES OMER-PACHA. '

Faites d’abord cuire du riz 2 la turque; puis ajou-
. tez-y un salpicon de truffes et de langue, mettez le
tout dans une terrine pour le faire refroidir. Faites
votre fétage, et lorsqu’il sera prét, vous couperez un
fond en demi-lune de la hauteur usuelle. Arrangez-y
une portion de votre riz, dorez-le ¢t couvrez-le avec
une demi-lune égale. Un quart d’heure avant de
servir vous le mettrez au four.
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PETITES BOUCHEES AUX YRAIS AMIS.

Coupez des bouchées plus petites que d’habitude.
Coupez aussi une petite tranche de la méme pite
moitié moins haute que les bouchées et d’une di-
mension a4 pouvoir mettre dessus deux bouchées.
Faites-y des trous pour empécher de relever. En-
suite vous la dorerez et placerez les deux houchées
dessus. Faites-les cuire d’une honne couleur. Vous
les viderez comme d’habitude et au moment de ser-
vir vous les remplirez, 'une avec des queues d’écre-
visses et P'autre avec des truffes, deux autres avec
des huitres et de la langue, et quand vous les aurez
remplies toutes, vous les dresserez en pyramide sur
un plat et vous les garnirez avec de petites crous-
tades de riz remplies 'une de pointes d’asperges,
Iautre de carottes glacées, une autre avec des na-
vets, une autre encore avec des pelits pois, et ainsi
de suite.

FRITURE A LA STRAUSS.

Prenez une demi-livre de beurre; faites-le fondre
dans une casserole; metiez-y cinq onces de farine,
et faites cuire en le travaillant trois minutes; retirez
du feu et laissez un peu refroidir. Ajoutez six jaunes
d’ceufs et remettez sur le feu. Faites cuire encore
deux minutes. Ajoutez un fort salpicon de champi-
gnons et assaisonnez bien. Quand la préparation sera
froide, mettez-y un ceuf entier, deux jaunes et quatre

4.
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blancs. Faites-la pocher dans un moule a eylindre et
une fois cuile retirez-la du feu. Vous laisserez re-
froidir dans le moule, aprés cela vous la couperez
comme des pommes de terre & la duchesse, vous la
dresserez sur le plat a la servielte. Vous ferez une
croustade de pain que vous placerez au milieu de la
serviette et vous garnirez la croustade de petits
choux de la grosseur d’une balle de fusil.

FRITURE A LA FLEURISTE FLORENTINE.

Vous formerez des petits paniers avec du pain
comme on fait les paniers d’oranges a la glace. Vous
les ferez cuire d’une belle couleur, et au moment de
servir, vous en remplirez quelques-uns avec une
jardiniére de légumes, d’autres avec un salpicon de
traffes ou de champignons, d’autres enfin avec des
petites pommes de terre a la cuillére que vous ferez
frire. Vous en remplirez aussi avec de tout petits
bouquets de choufleurs frits.

LES BATONS A LA PALMERSTON.

Faites un appareil de pommes de terre 4 la du-
chesse. Ajoutez-y trois jaunes d’ccufs. Aprés la pré-
paration et lorsque tout est bien froid, vous I'étalerez
sur la table & patisserie & 1'épaisseur d’un demi-cen-
timétre. Coupez des tranches de six centimétres de
longueur et trois de largeur; mettez an milieu des
stoffines & I’anglaise et couvrez-les avec une autre
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tranche dorée. Un quart d’heure avant de servir
vous les dorerez et les mettrez dans le four. Vous les
dresserez ensuite sur une seiviette.

COQUILLES A LA BRESLAW.

Prenez de grosses pommes de terre, coupez-les en
deux et formez-en des coquilles aussi fines que pos-
sible. Vous les ferez cuire dix minutes avant de ser-
vir. Vous les remplirez d’une purée de faisans et vous
garnirez le dessus ‘avec trois rognons de chapons et
au milien une petite truffe. Vous les glacerez et les
servirez telles quelles.

PETITES TIMBALES MADAME.

Prenez de la péte & brioches ordinaire, vous en
garnirez de petits moules a madeleines que vous
remplirez avec une purée de volaille & laquelle vous
mélerez quelques rognons de chapons. Vous met-
trez des jaunes d’ceufs en quantité suffisante et
vous les ferez cuire 25 minutes avant de les servir.
On peut offrir ces timbales pour entrée en les met-
tant toujours dans un plat sur une serviette et en
présentant avec une sauce allemande au salpicon de
truffes.

’ .
PETITES BOUCHEES DES MILLE.

Faites de petites bouchées comme d’habitude,
remplissez-les & moitié d’une purée de tomates et
remplissez I'autre moitié chacune avec des choses
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différentes, telles que truffes, champignons, petites
carottes glacées, pointes d’asperges, petits pois, et
dressez-en une [‘)yramide. Sur la derniére vous pla-
cerez une truffe entiére. Le plat doit &tre garni de
petites truffes au vin de Champagne.

CROQUETTES AU VIS-A-VIS.

Faites de bonnes croquettes de gibier et de vo-
laille. Vous meltrez dans I'une un salpicon de truffes
et dans I'autre unsalpicon de champignons. La sauce
que vous ferez pour les croquettes de gibier doit
avoir le golit du madére, et celle pour les croquettes
de volaille, le golit du vin de Champagne. Vous ser-
virez ce hors-d’ceuvre dans un plat ovale. Vous ferez
un petit socle en pain que vous mettrez au milieu du
plat avec une serviette sur laquelle vous formerez
une espéce de petite couronne avec des demi-quarts
de citron et vous en garnirez le milieu avec une py-
ramide de persil frit. Vous dresserez, sur les deux
cOtés opposés du plat, vos deux espéces de cro-
quettes sans les mélanger. Vous distinguerez celles
de gibier par une couleur beaucoup plus foncée.

PETITES TIMBALES A LA MAISON DOREE.

Faites de petites timbales avec de la pate & braiser,
chacune avec un couvercle de la méme péte; a ce
couvercle vous adapterez un petit bouton pour pou-
voir I'enlever et vous dorerez ce houton avec de I'or
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en feuille. Vous placerez aussi quelques boutons du
méme genre autour des timbales. Vous farcirez de
petites mauviettes, et au moment de servir, vous en
mettrez une dans chaque timbale que vous saucerez
avec une purée de gibier ou vous aurez mis un sal-
picon de truffes hachées le plus fin possible. Servez
sur un plat avec une serviette.

PETITS SOUFFLES A LA CELLINL

Faites une purée de canards. Lorsqu'elle sera,
préte, ajoutez-y un léger arome d’orange et de pe-
tites carottes glacées. Vous ferez les soufflés dans de
petites caisses en papier en forme de ceeur. Au mo-
ment de servir, glacez-les et mettez dessus une étoile
de langues et une de truffes. Vous les présenterez sur
un plat avec une serviette.

PETITS SOUFFLES AU DESIR.

Faites un appareil de créme de riz avec de bon
bouillon de volaille. Mélez-y des rognons de chapons
et des pointes d’asperges; ajoutez un tiers de blancs
d’ceufs montés un peu moins que d’habitude. Mettez
le tout dans des caisses en papier en forme de cceur,
glacez-les et mettez dessus une fleur de lis en truffes
et blancs d’ceufs que vous couperez avec le coupe-
pate.

CROQUETTES A LA SAINTE-BARBE.

Faites un appareil pour croquettes avec une sauce
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allemande, filets de sole et truffes et donnez & vos
croquettes la forme de petits canons. Vous ferez avec
le méme appareil des balles trois fois plus grosses
que des balles de fusil et vous monterez le tout sur
un plat avec une serviette. Faites de petits bouquets
en pommes de terre frites que vous placerez au som-
met de chaque grosse croquette comme pour repré-
senter des bombes. Placez aussi une de ces bombes
avec son bouquet & chaque bout du plat, et entre
chaque hombe mettez un demi-citron.

FRITURE DES MAITRES.

Otez les filets d’un faisan, faites une purée avec le
reste, ajoutez-y une bonne allemande, faites sauter
les filels; coupez-les en petils dés el joignez-les a la
purée. Mettez-y la moitié d’'nn jus de citron, des
jaunes d’ceufs en quantité suffisante et faites-les po-
cher dans un moule & cylindre. Laissez refroidir et
coupez des tranches de la longueur de 6 centimétres
et de la grosseur de 4 centimétre et demi. Touchez-
les légérement dans de la sauce cspagnole. Ensuite
enveloppez-les dans des truffes hachées trés-fine-
ment; vous les panerez une fois seulement et les
ferez frire d’une bonne couleur. Dressez sur un plat
avec une servietle et garnissez de petites bouchées
4 la reine.

FRITURE DES CUISINIERS.

Faites frire des 6perlans, des goujons et des filets
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de sole; dressez-les avec une serviette sur un plat
que vous garnirez de petits gratins de queues d’écre-
visses et d’huitres. Celte friture doil élre servie trés-
chaude. Vous présenterez des demi-citrons dans un
plat séparé.

FRITURE DES MAITRES D’HOTEL.

Prenez des merlans; 6lez-en 'aréte sans détacher
la téte des filets. Faites une farce de poisson et apres
I'avoir passée, mettez-la dans une terrine. Ajoutez-y
un hachis de légumes et de fines herbes. Vous met-
trez & la place de I'aréte de chaque merlan une partie
de celte farce, mais en pelile quantité; refermez les
merlans et au moment de les frire, touchez-les dans
la farine, puis dans I'ceuf, laissez égoulter le plus
possible, garnissez le plat avec du persil frit et des
quarts de citrons. Mettez dans une sauciére du beurre
fondu & la maitre d’hdtel.

FRITURE COMME IL VOUS PLAIRA.

Faites une friture de toutes les espéces de poissons
bons a frire; dressez-la sur un plat, garnissez-la de
petits groupes de croquettes de riz avec champignons,
etdecroquettes de volaille au salpicon de langue et de
pelits gratins de homards. Vous ferez, en employant
les homards, une bonne sauce veloutée & la printa-
ni¢re. Vous servirez a part dans un plat une croustade
de pain que vous remplirez avec du persil frit et que
vous garnirez de quarts de citrons.
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TIMBALES A LA GRENADIERE.

Prenez de petits turbots, dtez-en les filets que vous
ferez sauter au beurre. Faites une béchamel dans le
méme sauté o vous avez fait cuire les filets, coupez
en gros dés les filets de turbots et mélez-les avec la
béchamel. Ajoutez-y une certaine quantité d’huitres
et de queues de crevettes. Assaisonnez bien le tout
avec une pointe de poivre de Cayenne; mellez ce
qu’il faul de jaunes d’ceufs et vous ferez cuire dans
des moules a darioles que vous beurrerez et panerez
vingt minutes avant de servir. Vous les metltrez sur
un plat avec une serviette. Vous servirez dans une
sauciére une demi-glace aux fines herbes.
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TURBOT A LA LORD BYRON.

Faitesbouillirun turbot comme d’habitude et servez-
le sans serviette sur un plat d’argent. Mettez a coté
de la téte une croustade de pain en forme de vase et
remplie de queues d’écrevisses masquées avec une
sauce allemande dans laquelle vous mettrez des fines
herhes blanchies. Vous garnirez le reste du plat avec
des rouleaux de filets de sole farcis, de quenelles de
Bar 4 la Périgord et des coquilles d’huitres au gratin.
Vous saucerez les filets et les quenelles avec de la
sauce allemande et glacerez le turbot. Servez le reste
de la sauce dans une sauciére et mettez dans une
casserole d’argent une bonne purée de pommes de
terre.

ESTURGEON A L’ARIOSTE.

Préparez et braisez un esturgeon dont vous aurez
oté la téte et la queue que vous remettrez aprés
I’avoir bien enveloppé de lard et bien attaché avec une
ficelle. Vous emploierez dans la cuisson deux bou-
teilles de vin blanc. Celle-ci finie, vous reformerez le
poisson et I'arrangerez sur le plat avec un socle de
riz. Vous le garnirez avec des filets de sole farcis en
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rouleaux et des troncons d’anguilles de la méme
grosseur cuits selon la régle. Vous ferez encore de
grosses quenelles de merlan que vous farcirez d'un
salpicon de champignons 4 1'allemande bien réduit.
Vous mettrez aussi douze ou quatorze grosses écre-
visses que vous enfilerez autour de la croustade avec
de petits attelets ol vous passerez aussi une créte de
langue et un rouleau de soles. Plantez au milieu de
la téte un gros attelet traversant une petite co-
lonne taillée dans une langue et surmontée d’un ccuf
dur en chapiteau. Faites, enfin, avec de la langue,
une petite couronne en forme de laurier et au milieu
une truffe avecla lettre’ A.. Préparezune sauce génoise,
saucez le plat et versez le reste dans une sauciére. Vous
servirez dans une casserole en argent, pour accom-
pagner, des huitres et des queues d’écrevisses a la
maitre d’hotel.

SAUMON A LA REGENT-STREET.

Prenez un saumon, nettoyez-le et entaillez-le;
mettez-le dans une bonne marinade crue avec deux
bouteilles de vin de Champagne. Vous 'y laisserez
huit heures bien assaisonné. Beurrez ensuite la grille
d’une poissonniére au fond de laquelle vous mettrez
des légumes ; posez la grille par-dessus, étendez-y le
saumon. Mettez le liquide ou il aura mariné sur le
feu et apres cela faites cuire au four le poisson en le
mouillant de temps en temps avec son fond. La
cuisson achevée, mettez-le dans un plat que vous
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garnirez de suprémes d’esturgeon, de bouquets d’hui-
tres et de queues d’écrevisses liés avec un velouté
réduit ol vous aurez incorporé le fond du saumon.
Sur les deux cdtés de la téte du saumon vous pla-
cerez deux homards moyens dont vous aurez coupé
les queues en tranches. Vous saucerez le plat et vous
servirez le reste dans la sauciére avec une julienne
de carottes, navets, truffes et quelques feuilles de
persil et cerfeuil blanchies. Servez aussi une sauce
hollandaise dans une seconde sauciére. Cette sauce
doit avoir un léger fumet de champignons. Vous
ornerez le plat de trois attelets garnis. Enfin vous
présenterezdans un plata compartiments trois espéces
de pommes de terre: en bonne purée, a la maitre
d’hotel et en olives.

ESTURGEON AU GRAND STEAMER.

Nettoyez parfaitement un esturgeon, coupez-lui
la téte et la queue et mettez-les de coté, dépouillez-le
et coupez-le en tranches de I'épaisseur d’un centi-
métre et demi; faites passer ces tranches au beurre
avec un bon assaisonnement et un bon bouquet.
Lorsqu’elles sont cuites, mettez-le sous presse. Cette
préparation 6tant froide, beurrez la grille d’une
poissonniére , reformez I’esturgeon et avec une farce
de poisson déja préparée garnissez-lui le dos d’huitres
et de queues d’écrevisses enfoncées dans la farce.
Faites cuire I'esturgeon dans la poissonniére avec du
beurre assaisonné de deux bouteilles de sauterne.
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Alors disposez-le sur le plat; remettez-lui la téte et
la queue cuites & part & I'avance; garnissez de que-
nelles faites au cornet sur un plat a sauter, en forme
de pelotes rondes. Failes une farce avec de la chair
de poisson et garnissez le milieu des quenelles avec
des huitres et des queues d’écrevisses. Vous fixerez
sur la téte de l'esturgeon un attelet que vous aurez
orné d'un petit bateau & cheminée, a I'imitation d'un
steamer fait avec du riz & croustades. Garnissez ce
bateau de quelques écrevisses, entre chaque pelote
placez une belle écrevisse. Glacez I'esturgeon, saucez
les quenelles et la garniture ; servez le reste de la
sauce dans une sauciére et faites circuler une casse-
role d’argent de grosses truffes sauce au madere.

SOLES A LA “PEMIDOFF.

Prenez de grosses soles, Otez-en les filets et mettez
de c61é la téte. Faites sauler les filets et mettez-les
sous presse. Quand ils seront froids, vous prendrez
une grille de poissonniére et vous reformerez les
soles avec une farce de poisson dans laquelle vous
mélerez une certaine quantité d’huitres. Une fois les
soles reformées, vous replacerez aux deux houts dua
plat les tétes que vous aurez fait cuire el que vous
maintiendrez & la méme hauteur que lessoles. Faites-
les enfin cuire dans la poissonniére avec du vin de
Champagne. Disposez-les ensuile sur le plat. Vous
les garnirez alentour d’une julienne de truffes cou-
pées carré, de (rois centimétres de longueur sur
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un demi-centimétre de largeur. Posez, autour des
truffes, une seconde garniture de petits bouquets de
crétes, foie gras, rognons de chapon, jaunes d’ceuf,
quenelles de volaille et de champignons. Faites une
sauce veloutée ou vous ajouterez la cuisson des soles;
saucez la garniture, a I'exception des truffes, que
vous masquerez avec une espagnole. Glacez vos soles
et mettez le reste de la sauce dans une sauciére.
Vous présenterez, dans une casserole d’argent, des
concombres farcis & la ravigote.

TURBOT A L'UNION UNIVERSELLE.

Nettoyez un turbot le plus épais possible; coupez-
le tout autour et tout prés de la chair. Faites-le
cuire, suivant I’habitude, dans de l'eau salée, en
ajoutant deux bouteilles de vin blanc. Au moment
de servir, vous le mettrez sur le plat sans serviette.
Vous garnirez le tour de la téte avec trois bouquets
d’écrevisses, dont vous aurez dépouillé la queue.
Garnissez le coté droit du plat d’'une matelote nor-
mande; le coté gauche, d’une printaniére trois fois
plus copicuse que d’habitude et que vous aurez liée
avec une bonne espagnole. Autour de la queue, vous
ferez une couronne de trongons d’anguille cuils
sauce matelote au bordeanx. Fixez sur la téte
du poisson un attelet orné d’'un vase, dont vous
taillerez le pied dans une carotte et le corps dans
un navet. Vous remplirez ce vase d’un bouquet de
persil bien frais. Glacez le turbot avec une glace

8
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trés-claire. Vous mettrez dans la sauciére une sauce
allemande. Servez dans une casserole d’argent des
quenelles de pommes de terre, que vous saucerez
avec la méne sauce.

TRUITES AU LAC.

Prenez de trés-petites truites, nettoyez-les et fai-
tes-les cuire sautées au beurre avec I'assaisonne-
ment nécessaire et un bon bouquet. Un moment
avant de les servir, quand elles seront cuites, vous
les placerez dans un plat ovale ol vous aurez déja
fait une jolie bordure de pommes de terre, devant
figurer lestives d’un lac et que vous dorerez avant
de la faire sécher au four. Semez sur un morceau
de la langue hachée trés-fin, et, sur un autre mor-
ceau, des truffes également hachées, et laissez,
entre les truffes et la langue, un intervalle sans y rien
mettre. Quand vous retirerez votre bordure du four,
vous placerez dessus quelques brins de persil. Dis-
posez dans la bordure les truites que vous aurez
déja fait sauter et jetez dessus une bonne sauce ma-
telote assez liquide, dans laquelle vous aurez mis
des huitres, des queues d’écrevisses et des filets de
soles, coupés en forme de petits'poissons de la lon-
gueur de cing centimétres, rappelant autant que
possible les truites. Plantez autour de la bordure, de
distance en distance etpresque droites, des branches
de persil figurant des arbres. Vous pourrez aussi, au
bas de ces branches, fixer quelques crevettes.
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MATELOTE A LA BOTANIQUE.

Préparez, pour cette matelote : de I'anguille aux
truffes avec une sauce au vin de Bordeaux bien
rouge; des huitres avec la méme sauce; des queues
d’écrevisses avec un velouté que vous tiendrez un
pen jaune; des filets et des quenelles de soles avec
une allemande; plus, des petits ognons avec une
demi-glace; des carottes avec la méme sauce; des
queues d’écrevisses; des navets et champignons avec
de I'allemande. Vous mettrez dans les champignons
et les navets des fines herbes blanchies; dans les
soles et les quenelles de poisson, des feuilles de per-
sil et de cerfeunil également hlanchies.

Vous prendrez un plat ovale ol vous.formerez,
avec un appareil de pommes de terre, 2 bordures.
Une, tout prés du bord , et I'autre, & 5 centimétres
de la premiére. Vous ferez ensuite, toujours avec le
méme appareil et en travers du plat, huit sépara-
tions, toutes de la méme hauteur, & I'exception de
la bordure du milieu, qui devra étre plus haute de
2 centimetres. Cette disposition faite, vous dorezavec
des jaunes d'ceufs et vous décorez ainsi qu’il est
indiqué a Particle Truites au lac. Au moment de
servir, et votre malelote préte, vous placez I'an-
guille aux truffes dans le puits du milieu; et dans les
huit autres séparations qui sont autour, vous mettrez,
dans une du poisson et dans I'autre des légumes, et
alternativement ainsi jusqu’a la fin. Vous servirez

5.
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dans une sauciére de la sauce pareille & celle de
I'anguille avec quelques morceaux de truffes et,
dans une autre sauciére, de l'allemande avec quel-
ques petits champignons.

MERLAN A LA SILVIO PELLICO.

Prenez un gros merlan, préparez-le pour le farcir
en laissant la téte attachée aux filets. Meltez-le ma-
riner avec du vin blanc pendant six heures et far-
cissez-le ensuite avec une farce de poisson, que vous
meltrez dans une terrine aprés I'avoir passée et lui
avoir donné un trés-hon gotit. Ajoutez-y ensuite un
ognon moyen, que vous aurez bien lavé et passé au
beurre a blanc. Donnez un léger gotit d’ail et mettez
une bonne quantité de fines herbes blanchies. Re-
formez votre merlan sur une grille & poissonniére;
faites-lui, sur le dos, une raie de queunes d’écrevisses
épluchées et finissez de le garnir, sur les cOtés en
travers, d'un rang d’écrevisses et d’un rang d’hui-
tres, et ainsi de suite de la téte & la queue. Vous en-
foncerez bien ces garnitures dans la farce pour
qu’elles ne se détachent pas. Faites cuire le merlan
dans la poissonniére avec le liquide de son marinage,
que vous aurez passé, et vous ajouterez un morceau
de beurre frais et un bouquet garni. Quand vous
aurez dressé sur le plat, vous le garnirez de petites
timbales faites, avec la méme farce, dans des moules
A darioles, dont vous aurez décoré le fond avec des
truffes et de la langue en forme de grillage; ensuite,
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vous garnissez le moule, au fond et a I'entrée, de
ladite farce et vous remplissez avec des truffes et des
champignons en gros dés, masqués avec une sauce.
Ceci terminé, recouvrez le moule avec la farce que
vous ferez pocher un quart d’heure avant de servir.
Vous mettrez entre chaque timbale une belle écre-
visse. Vous servirez une sauce veloutée ou vous met-
trez une printanicre de légumes, que vous aurez
passés au beurre et fini de cuire avec du bouillon de
volaille. Servez le plat avec une demi-glace trés-
claire. Garnissez la téte d'un attelet avec trois que-
nelles que vous ferez blanche, verte et rouge.

FAMILLE DES TRUITES REUNIES.

Prenez une grosse truite et dix-huit petites. Faites-
les cuire toutes comme d’habitude. Placez la grosse
au milieu du plat sur une croustade de pain de
I’épaisseur de 2 centimétres. Disposez les dix-huit en
bouquets de trois chacun s’appuyant debout auprés
d’un petit crotiton, auquel vous enfilerez un petit
attelet ot vous aurez mis une truffe dont vous
aurez aplati la face en en coupant un morceau. Sur
les attelets, écrivez les noms suivants : Vaucluse,
Maria-Zell, Carlsbad, Genéve, Lucques, Baden.
Vous metlrez, sur la téte de la grosse truite, un
attelet sur lequel vous écrirez : Lac de Gdme. Vous
finirez de garnir le plat avec des bouquets en truffes
et champignons, que vous couperez en rond de la
largeur de 2 centimétres et de I’épaisseur d’un demi-
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centimétre. Vous mettrez aussi une douzaine de
grosses quenelles a la cuillére & houche, que vous
décorerez comme il vous plaira. Faites une sauce
génoise, saucez le plat et servez le reste dans une
sauciére avec des huitres.

ESTURGEON AUX FLOTTES REUNIES.

Prenez un esturgeon de moyenne grosseur. Otez~
lui toutes les peaux & l'intérieur et & 'extérieur.
Disposez-le de maniére qu'il ne reste plus que la
téte attachée aux filets, que vous aurez préparés
comme les filets de tout autre poisson pour le farcir.
Mettez-le mariner, comme d’habitude, avec du vin
de Bordeaux pendant cinq ou six heures. Préparez
une farce de poisson, que vous aurez parfumée
avec une demi-livre de bonnes truffes et du beurre
d’anchois. Vous prendrez une grille de poissonniére
ct vous reformerez I'esturgeon. Décorez-le avec des
ronds que vous ferez en truffes, en langue et en
blanc d’ceuf dur, coupés avec le coupe-pite de la
largeur d’un franc et de la méme épaisseur. Vous
lui ferez une raie sur le dos avec des queues de
grosses écrevisses. Vous le ferez cuire avec le bor-
deaux dans lequel il aura mariné et vous le dresserez
sur une croustade de pain de toute la longueur du
plat. Vous garnirez ce plat avec six crodtons de pain,
que vous placerez en travers, sur les deux cotés.
Vous placerez dessus six queues de langouste, hien
parées et coupées en tranches comme d’habitude.
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Vous mettrez, a chaque queue, une petite brochette
que vous aurez garnie avec une écrevisse en travers.
Enfin, finissez d’orner le plat avec des quenelles
faites de la méme farce que celle de Pesturgeon, que
. vous décorerez avec truffes et langue en forme de
canons et d’ancres. Vous garnirezla téte de deux atle-
lets supportant deux grosses ancres découpées dans
une langue, et dont les deux anneaux seront atta-
chés ensemble, Sur ces deux ancres, vous piquerez
les drapeaux frangais et anglais en soie. Glacez
I’esturgeon, puis, faites une sauce veloutée, on
vous aurez ajouté une partie du fond de cuisson du
poisson. Saucez la garniture et servez le reste dans
une sauciére. Vous présenterez, dans une casserole
d’argent, une financiére masquée avec la méme
sauce.

FILETS DE TURBOT AU PRINCE HUMBERT.

Prenez un turbot, Otez-en les filets. Parez-les
comme des filets de volaille. Faites une farce de tur-
bot, a laquelle vous ajouterez un demi-litre de sauce
allemande, bien réduite. Finissez la farce et mettez-
la dans une terrine. Faites ensuite sauter vos filets et
laissez-les égoutter sur une serviette. Faites dans le
milieu d’un plat ovale une bordure de pommes de
terre, assez grande pour contenir vos filets et les
deux tiers de la farce. Vous mettrez, au centre, un
croliton de pain, sur lequel vous fixerez un at-
telet avec le drapeau italien , portant les lettres P. H.
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Coupez vos filets en escalope. Placez une couche de
farce, une couche d’escalope, et ainsi de suite jusqu’a
la fin. Vous dresserez de maniére & former un rond.
Cela fait, vous dorerez la farce avec du jaune d’ceuf
et vous meltrez le tout au four, quarante minutes
avant de le servir. Vous le couvrirez avec du papier,
pour qu’il ne prenne pas couleur. Quelques minutes
avant de servir, vous le retirez du four pour le garnir
avec des demi-lunes blanches, rouges et vertes, que
vous aurez faites avec la farce qui vous restera. Les
verles avec des épinards, les blanches avec la farce
naturelle et les rouges avec la farce ou vous aurez
mélé un fort beurre d'écrevisses. Cette garniture
devra &tre arrangée en travers de la bordure de pom-
mes de terre, mais en dedans. Entre le poisson et la
garniture, vous ferez une bordure en couronne avec
des ronds de la grandeur d’une piéce de 2 francs
que vous confectionnerez avec la farce. Vous mettrez
quatre croustades, que vous placerez une & chaque
bout du plat et les deux autres sur les cdtés. Vous
remplirez vos croustades, une de filets de soles a la
normande, une d’huitres & la maltre d’hétel, une de
petites quenelles aux truffes et la quatriéme de
queues d’écrevisses aux champignons. Vous garnirez
les quatre vides qui existeront entre les croustades
avec des pointes d’asperges, des carottes glacées,
des petils ognons glacés et des petils pois a la
francaise. Vous saucerez la garniture avec une demi-
glace et vous servirez le reste dans une sauciére.
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FAISANS A LA DEMIDOFF.

Prenez des faisans, préparez-les comme pour les
braiser. Piquez-les et disposez-les dans une casse-
role. Vous ferez la méme chose avec un filet de
beeuf. Au moment de servir, vous disposerez le filet
de bheeuf dans le milieu du plat avec une croustade.
Vous mettrez & chaque bout du plat un faisan avec
la partie postérieure relevée. Vous placerez une
croustade , mais pas trop haute, en face de chaque
faisan. Vous garnirez les deux c6tés du filet avec
des cailles braisées contenues dans de petites crous-
tades de pain. Remplissez ensuite les croustades
qui se trouvent en face des faisans avee des rognons
de chapons et des truffes de la méme grosseur que
vous lierez avec une bonne espagnole. Garnissez le
tour du plat avec de grosses quenelles de gibier ou
de volaille décorées et des truffes le plus grosses
possible. Ajoutez aussi, ¢a et 1a, des petits rognons.
Faites une sauce espagnole au madére que vous
servirez dans une sauciére. Vous saucerez le plat
avec une honne demi-glace colorée. Au milieu des
deux croustades qui se trouvent en face des faisans,
vous mettrez deux atlclets que vous ornerez avec
une belle créte, un ceuf dur et une belle truffe. Vous
mettrez sur les eufs des deux attelets un A et un
D que vous ferez avec une truffe. Vous fixerez un
attelet au milieu du filet. Vous commencerez par le
garnir avec un ceuf que vous aurez faconné en forme



T4 GASTRONOMIE PRINCIERE.

de couronne et une grosse traffe que vous aurez
aplatie des deux c0tés et sur lesquelles vous placerez
un P et un D faits avec du blanc d’eeuf. Vous servirez,
dans un plat 4 compartiments, des carottes glacées,
des cardons 2 la moélle et des choufleurs naturels.

CULOTTE DE BOEUF A LA DANTE ALIGHIERIL

Prenez une culotte de heeuf, faites-la bouillir; re-
irez-la quand elle est & moitié cuite, laissez-la re-
froidir une heure el parez-la ensuite le mieux pos-
sible. Mettez-la dans une braisiére avec un fond de
jambon cru et des légumes selon I'habitude. Assai-
sonnez de sel, poivre de Cayenne , noix muscade et
un fort bouquet d’herbes séches. Couvrez & moitié de
bon bouillon naturel et d'une bouteille de vin blanc.
Lors de I'ébullition mettez au four en couvrant d’un
papier double et finissez de faire cuire. Retirez, et
sans plus y toucher, servez dans un plat d’argent.
Faites de petites timbales dans des moules & darioles
avec du riz a I'italienne et des croustades de pain de
la méme grandeur que vous garnirez de moélle en
gros dés chauffée a la glace. Assaisonnez de sel,
poivre et noix muscade. Servez dans un plat une
timbale de choux blancs naturelle que vous ferez
cuire comme une chartreuse de perdreaux dans un
moule a charlotte. Vous passerez le fond de la cuis-
son, vous y ajouterez un peu d’espagnole. Vous lui
donnerez un gout agréable, vous saucerez le plat et
vous servirez le reste dans une sauciére.
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CULOTTE DE BOEUF A LA NAPOLEON [

Prenez une culotte de beeuf que vous ferez bouillir
au naturel en mettant dans le pot, aux trois quarts
de la cuisson, un gros dindonneau. Vous servirez les
deux pidces séparément. Vous garnirez le dindon-
neau de riz a la milanaise dans lequel.vous aurez mis
une certaine quantité de champignons et que vous
aurez fait cuire & I'étouffée. Garnissez le beeuf avec
une purée de pommes de terre faite avec du lard et
dans laquelle vous aurez fait bouillir d’avance une
certaine quantité de thym. Faites blanchir des
brocolis et sautez-les & I'huile en leur donnant un
petit gotit d’ail. Yous servirez dans une sauciére une
purée de poireaux que vous ferez avec une bonne
allemande. Cette purée doit étre épaisse comme unc
soubise. Vous ne mettrez dans le plat qu'un peu du
bouillon ol vous aurez cuit le beeuf et le din-
donneau.

PIECE DE BOEUF A LA NAPOLEON IIL

Prenez une culotte de beeuf, faites-la braiser avec
un fond pas trop fort qui soit cuit depuis vingt mi-
nutes. Vous placerez la pitce sur un plat avec une
croustade de pain de la hauteur de 6 centimétres.
Vous la garnirez avec quatre petites langues de beeuf
placées en regard. Vous piquerez sur la pointe de
chaque langue un attelet qui doit pénétrer toute la
croustade. Chacun de ces attelets doit porter deux
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grosses truffes aplaties du cbté extérieur on vous
fixerez une lettre N taillée dans du blanc d’ceuf et le
plus grande possible. Dans les intervalles qui sépa-
rent les quatre langues vous placerez : 1° des poulets
sautés aux petites carottes;.2° des ris d’agneau aux
petits pois; 3° des canetons aux olives; et 4° des
quenelles de faisans aux truffes. Vous garnirez tout
le tour du plat avec des ognons glacés que vous dres-
serez en couronne. La sauce doit élre une demi-
glace naturelle. Vous présenterez dans une casserole
d’argent une purée de fonds d’artichauts d’un bon
godt.

FILET DE BOEUF A LA CONFORTABLE.

Prenez un bon filet de beeuf; parez-le comme pour
le piquer: assaisonnez-le avec tous les aromates pos-
sibles. Prenez de la graisse de beeuf dans la partie
du rognon, coupez-en de longues tranches de
I’épaisseur d’un centimétre, entourez-en compléte-
ment le filet. Faites de méme avec de grosses bardes
de lard a piquer; ficelez le tout et placez-le dans une
braisiére avec un bon fond. Vous mettrez dedans une
bouteille de champagne avec un litre de bon bouil-
lon. Vous le ferez partir sur le feu et ensuite mettez-
le au four, ot il devra cuire doucement, puisque son
liquide sera suffisant pour compléter sa cuisson. Dix
minules avant de servir vous le retirez de la casse-
role et le placez sur une plaque que vous mettrez au
four pour lui donner une belle couleur. Glacez de
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temps en temps. Préparez de la chicorée & la créme
et mettez-la dans une lerrine; ajoutez-y une forte
julienne de champignons, langue et truffes. Mettez-y
des jaunes d’ceufs en quantité suffisante et faites po-
cher dans des moules & darioles. Ce sera la garniture
du plat. Saucez-le avec une bonne demi-glace au fu-
met de champignons. Vous mettrez dans une casse-
role d’argent de petites pommes de terre & la cuillére
de la grosseur d’une balle de fusil et que vous ferez
sauter dans du beurre.

GIGOT DE MOUTON A LA JEAN-JACQUES ROUSSEAU.

Prenez un bon gigot de mouton, parez-le comme
d’habitude. Mettez-le dans une braisiére, couvrez-le
avec un bouillon de veau; metlez dedans huit gros
ognons, quatre carottes, huit navets, un gros bou-
quet, 2 quarts d’ail, deux tétes de céleri. Dans les
ognons vous piquerez huit clous de girofle, salez
en proportion et mettez le tout ensemble sur le feu.
Une fois bien écumé, mettez-le au coin du fourneau
et faites bouillir tout doucement pendant six heures.
Le gigot étant cuit, retirez tous les légumes, excepté
le bouquet, et mettez-les sur un plat. Prenez vingt-
quatre noix, dtez-en la peau et pilez-les au mortier.
Quand elles seront bien pilées, vous y joindrez, peu a
peu, tousles légumes, et quand tout sera convenable-
ment mélé, passez & I’étamine. Ajoutez ensuite de la
purée de pommes de terre, le quart a peu prés.
Failes réduire un verre de vinaigre un peu plus qu’a
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moilié, mélez-le aussi avec votre purée, ajoutez en-
core une cuillerée 4 houche de moutarde & la ravi-
gote, autant de moutarde anglaise; donnez un goit
agréable, et servez dans nne casserole d’argent. Le
gigot tout naturel doit étre servi sur un plat avec un
peu de son bouillon.

POULARDES A LA DAME AUX CAMELIAS.

Braisez quatre poulardes comme d’habitude;
faites dans le plat une croustade en forme de croix
de la hauteur de 6 centimétres et les branches de la
croix larges de & centimétres. Placez au milieu de la
croix une autre croustade en forme de vase. Dres-
sez les quatre poulardes dans les quatre angles de la
croix avec la partie postérieure relevée. Vous pigue-
rez sur Je derriére de chaque poularde un atte-
let orné de petits vases que vous ferez, deux avec
des carottes et deux avec des betteraves; vous cou-
vrirez auparavant tout I'attelet avec un bouquet de
choufleurs, et les vases terminés, vous garnirez
le plat avec des truffes et des champignons tournés
avec le couteau. Vous ferez ensuite, dans des moules
4 madeleines, une purée de carottes que vous mé-
lerez avec un peu de bonne espagnole et des jaunes
d’ceufs pochés et les ajouterez au plat. Faites un
bon velouté avec une partie duquel vous saucerez
le plat et vous servirez le reste dans une sauciére. La
croustade qui se trouve dans le milieu du plat devra
&tre ornée de camélias faits avec des navets seule-



Selle de Sanglier & la Gérard
Page IS

Poulardes a la Dame aux Camélias
FLage 7.

2 "o,
JwWA— S Uﬁ():)wtov\,

24 .

Zarn imp A%Bry







DES RELEVES. 79
ment, et celle du haut avec des camélias faits avec
des carottes. Vous ferez des quenelles de volaille au
cornet que vous servirez dans une casserole d’argent
avec une demi-glace tres-claire. Ces (uenelles doi-
vent étre de différentes formes.

DINDONNEAU A LA PAIX EUROCPEENNE.

Vous farcirez un dindonneau avec une farce de
noix de veau, foies de poulets et une panade au riz,
un tiers de jambon cru avec la moitié de son gras, et
une certaine quantité de truffes. Assaisonnez et met-
tez les jaunes d’ceufs nécessaires, ajoutez-y un peu
de madére. Votre dindonneau étant farci, faites-le
cuire dans un bon bouillon. Quand vous le servirez,
mettez-le sur une croustade que vous aurez déja
disposée sur un plat, et puis vous le garnirez. Faites
cuire comme d’habitude une téte de veau et quatre
oreilles. Coupez en morceaux carrés et placez les
quatre oreilles en regard, chacune dans un crotiton
de pain. Vous mettrez autour de celles qui sont aux
deux extrémités du plat huit cdtelettes de mouton
que vous aurez fait griller dix minutes avant de ser-
vir, et autour des oreilles qui sont sur les cotés du
plat, vous mettrez des suprémes de volaille garnis
de crétes, de langues et de truffes. Vous disposerez
les morceaux de la téte a coté des suprémes. Sur
les quatre oreilles vous piquerez quatre attelets
ornés avec une créte de chapon, une belle truffe
et un gros rond de langue. Vous garnirez les parties
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qui restent vides autour du dindonneau de petits

attelets avec une seule truffe a chacun, et ces
truffes, décorées, si c’est possible, des couleurs des
grandes puissances européennes. Les quatre gros
attelets des oreilles doivent représenter la France,
I'Angleterre, la Russie et I'Italie. Faites une sauce
espagnole au madére avec une partie de laquelle
vous saucerez le plat et servez le reste dans une sau-
ciére avec des rognons de chapons et des truffes de
la méme grosseur. Mettez dans une casserole en ar-
gent une macédoine de légumes que vous ferez a la
cuillére, deux fois plus gros que d’habitude.

FILET DE BOEUF AU NOUVEAU REGNE.

Prenez un filet de beeuf, clouez-le avec du jambon
cru et piquez-le; faites-le ensuite mariner pendant
vingt-quatre heures avec beaucoup de légumes frais
et secs. Ajoutez-y une bouteille de madére et vous
le ferez cuire dans cette méme marinade. Avantqu’il
soit tout a fait cuit, ajoutez encore une bouteille de
vin blanc. Mettez-le dans un plat ovale, et dressez
a chaque bout du plat une croustade, et un socle,
en croustade au milien du plat, sur lequel vous
placerez le filet. Garnissez vos deux croustades,
I'une avec des mauviettes farcies et 'autre avec des
quenelles de volaille anx truffes. Vous ferez des cro-
quettes de riz au salpicon de langue gt champignons
en forme de poires. Faites glacer de gros ognons
dont vous garnirez le plat et placez sur chacun d’eux



DES RELEVES. 81
une de vos croquettes, puis entre chaque ognon,
metitez une grosse créte de chapon. Vous finirez de
remplir le plat avec six ou huit ris de veau piqués.
Passez le fond du filet, dégraissez et ajoutez un peu
d’espagnole. Saucez ensuite le plat et servez le reste
dans la sauciére avec une printaniére de légumes.
Vous placerez dans un plat & compartiments des ma-
caronis a Iitalienne, des concombres farcis et des
choufleurs naturels. Vous ornerez le filet de trois
attelets; sur celui du milieu vous figurerez, sur
une grosse truffe avec du blanc d’ceuf, les armes de
France et d’Italie; les deux autres, que vous placerez
au milieu des deux croustades, porteront, I'un une
grosse lettre N et I'autre un V, que vous découperez
avec de la langue et vous finirez de décorer vos atte-
lets suivant votre fantaisie.

OIE A LA DON CARLOS.

Désossez une oie et enlevez tout le maigre, pour le
faire mariner ainsi qu'il va étre dit; ensuite prenez
un filet de beeuf, parez-le et coupez-le en longues
tranches de la longueur de I'oie et de ia largeur de
2 centimétres. Mettez-le mariner comme le maigre,
avec sel,, poivre de Cayenne, noix muscade, quel-
ques morceaux de peau d’orange et du madere.
Laissez mariner six heures. Faites une farce com-~
posée du restant de ce filet, du maigre de I'oie, avec
un tiers de gras de jambon cru. Assaisonnez suivant
la régle et joignez des jaunes d’ceufs en quantité suf-

6
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fisante. Mettez cette farce dans une terrine pourlatra-
vailler. Ajoutez-y une cuillerée de zeste d’orange ha-
ché trés-menu et blanchi. Mélez-y des truffes et quel-
ques pistaches. Farcissez 1'oie, enveloppezla d'une
serviette et faites-la cuire dans un fond que vous au-
rez déja préparé. Lorsqu’elle sera cuite, vous la reti-
rerez et’envelopperez denouveau pour la mettre sous
presse une demi-heure avant de la servir. Yous pré-
parerez une sauce espagnole dans laquelle vous met-
trez des champignons et des truffes que vous couperez
en rond avec le coupe-pate de la largeur d’un cen-
timétre. Vous garnirez le plat de tétes de céleri, de
fonds d’artichauts et de quenelles de pommes de
terre olt vous aurez incorporé une julienne de légue *
mes. Présentez, dans une casserole d’argent, une
financiére liée avec une bonne espagnole.

CULOTTE DE BOEUF AU COMTE SONNINO.

Prenez une culotte de beeuf, que vous parerez;
vous la mettrez ensuite dans une terrine avec un peu
de sel, noix muscade et poivre, 2 feuilles de laurier
et deux quarts d’ail; ajoutez deux bouteilles de bor-
deaux ou de vinnaturel. Laissez mariner dix heures,
faites cuire avec la marinade dans une marmite de
terre. Aprés I'ébullition, placez la marmite dans un
endroit ou elle puisse bouillir doucement, afin que
son liguide opére sa cuisson compléte. La piéce cuite,
servez-la au naturel, garnie de grosses carolles,
navets et ognons glacés, et de petites timbales d’é-
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pinards. Vous passerez ensuite son fond bien dé-
graissé, vous en saucerez le beeuf et vous servirez
le reste dans une sauciére. Yous mettrez, dans une
casserole d’argent, du riz a la turque, cuit dans un
bon jus, afin qu’il soit bien coloré. Vous décorerez
le rizavec des crétes delangue et des filets de volaille
sautés au beurre.

RABLE DE RENNE A LA FRANKLIN.

Vous piquerez votre rible comme d’habitude;
faites ensuite une marinade avec tous les aromates
possibles, et faites-la cuire, comme un mirepoix, avec
trois bouteilles de vin blanc, une de madére et un
verre de kirsch. La cuisson achevée, assaisonnez de
poivre en grain, clous de girofle, sel, noix muscade
et une pointe de poivre de Cayenne. Vous la jetez sur
le rible et vous le laissez mariner vingt-quatre heures.
Ensuite, vous le faites cuire, avec sa marinade,
dans une- grande braisiére, comme d’habitude. Au
moment de le servir, retirez-le de la braisiére, dé-
graissez le fond et ajoutez-y un quart de litre de
créme aigre; passez dans une terrine, pilez tous vos
légumes au mortier, mélez-y le fond peu a peu;
passez le tout dans une étamine de laine, et donnez-
lui un bon gotit. Saucez le rable avec une partie et
servez le reste dans une sauciére. Vous garnirez le
plat avec des suprémes de gelinottes. Aux quatre
coins du rable, élevez quatre pyramides de gros
ognons glacés; complétez votre garniture par des con-

6.
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combres farcis avec une farce de gelinotes (1); aprés
avoir passé la farce, ajoutez-y deux cuilléres & houche
de capres hachées trés-fines. Vous servirez, dans une
casserole d’argent, de la bonne choucroute.

HURE DE SANGLIER A LA TURCO.

Nettoyez et préparez la hure d'un jeune sanglier,
que vous ferez mariner dans du madére, et composez
une farce ainsi qu’il suit : un tiers de maigre de porc
frais, un tiers de filet de beeuf et un tiers de filets de
canard sauvage. Vous ajouterez du lard de jambon
cru en proportion et quelques jaunes d’ceufs. Assai-
sonnez trés-piquant. Cette farce étant bien pilée,
vous la mettrez dans une terrine; vous ajouterez
vingt-quatre petits cornichons au vinaigre et douze
ou quatorze truffes le plus grosses possible, et
mélez le tout ensemble. Otez alors la hure de sa ma-
rinade et séchez I'extérieur avec une serviette. Yous
dorerez cette partie avec de I’ceuf battu an beurre
fondu. Remplissez la téte avec la farce, cousez-la
trés-serré dans un linge. Faites cuire ainsi dans
un bon bouillon préparé i I'avance, et que vous
mélerez avec la marinade. Vingt minutes avant de
servir, vous retirez la hure et vous la reformez a la

(1) Le renne est un animal du genre du cerf, que l'on ne trouve que
dans les régions septentrionales de la Russie, La gelinote est un galli-
nacé de l'extréme nord. Daus la recette ci-dessus, le rable de renne
peut étre remplacé par un rable de chevreuil et le canard sauvage peut
suppléer & la gelinote.
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presse. On garnit ce relevé avec des timbales de
choucroute cuite d’un bon goit, égouttée dans une
passoire et placée ensuite dans des moules a da-
rioles bien beurrés. Lorsqu’elles seront bien formées,
taillez de petites croustades de pain en forme de
verre a pied, que vous remplirez de cipres fines
liées avec un peu d’espagnole aux fines herbes. Yous
compléterez ces croustades avec des tranches de
petits cornichons. Glacez le plat et le saucez avec une
bonne glace. Servez une sauce poivrade, et vous
mettrez, dans une casserole d’argent, une purée
d’ognons trés-soignée.

LONGE DE VEAU A LA NOUVELLE-AMERIQUE.

Vous prendrez une longe de veau bien parée et
bien assaisonnée. Vous lui donnerez une forme plate
et Pentourerez de bardes de lard & piquer, attachées
bien serré avec de la ficelle. Mettez-la ensuite dans
une grande terrine avec un mirepoix ou une bou-
teille de xérés et une de vin blanc. Laissez-la ainsi
vingt-quaire heures. Faites cuire alors sur un bon
fond ou vous melttrez toute la marinade. Trois heures
avant de servir, retirez la longe et la metlez sous
presse une demi-heure. Enlevez de la chair de facon
a creuser une espéce de boite dont les murailles
n’auraient que deux centimé(res d’épaisseur; dans le
morceau de chair que vous avez enlevé, coupez des
tranches minces d’un demi-centimétre. Préparez une
sauce avec le fond, dans lequel vous mettrez une cer-
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taine quantité de tranches de truffes; cette sauce
doit éire trés-épaisse,comme une béchamel. Etendez
dans la longe creusée une couche de cette sauce
et une couche de tranches de veau, alternalivement,
autant qu’elle en peut contenir; en dernier, vous la
recouvrirez de sauce que vous dorerez avec de I'ccuf
battu au beurre fondu, et vous y mettrez un salpicon
de truffesbien hachées. Trois quarts d’heure avantde
servir, passez au four léger avec une feuille bien
beurrée. Au moment méme de servir, glacez bien et
disposez élégamment, sur votre piéce, trente-six
petites étoiles enlevéesau coupe-patedans une grosse
quenelle de volaille préalablement coupée en tran-
ches. Garnissez ce relevé avec des ronds de con-
combres glacés, de trois centimétres de largeur.
Faites de petites timbales de pommes de terre ala
maitre d’hétel, pour finir de garnir le plat. Vous
servirez a part une demi-glace au salpicon de truffes.
Mettez dans une casserole d’argent de la chicorée &
la créeme, autour de laquelle vous placerez des que-
nelles de volaille & la cuillére  houche. Surmontez
enfin la piéce de deux attelets ornés d'une créte
et d'une truffe, olt vous écrirez avec du blanc d’ceuf,
dans I'une le mot « Nord », et dans I'autre, le mot
« Sud ».

EPAULES D’AGNEAU A LA LORD VERNON.

Prenez deux épaules d’agneau, désossez et parez-
les le mieux possible. Vous les ouvrirez du coté o
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vous aurez 0té 'os et vous les farcirez avec une es-
toffine a l'anglaise, que vous ferez un peu plus
ferme que d’habitude. Vous les briderez le mieux
possible et vous les ferez braiser avec toutes les pa-
rures que vous aurez faites. Vous les assaisonnerez
et masquerez de légumes a I'ordinaire. Puis, mettez
sur un plat avec une croustade de pain et garnissez
le piat de cailles farcies, suivant la méthode usuelle,
et que vous placerez sur les flancs, a c6té .de papil-
lotes que vous rapprocherez des épaules. Complétez
la longueur du plat par de petiles timbales a la sou-
bise. Faites une demi-glace dans laquelle vous met-
trez une pointe de poivre de €ayenne, et vous servez,
dans une casserole d’argent, une bonne purée de
pommes de terre.

GIGOT DE MOUTON A LA LORD BREGHR.

Prenez un gros gigot de mouton rassis. Faites-le
cuire cinq heures dans un houillon blanc et joignez-
y ensuite un beau dindonneau. Quand celui-ci sera
cuit, retirez séparément les deux piéces. Passez un
ognon dans une demi-livre de beurre; ajoutez-y quatre
onces de farine et faites cuire deux ou trois minutes;
ajoutez un demi-litre de bonne créme, que vous
ferez cuire aussi trois minutes; ajoutez huit jaunes
d’ceufs et une demi-livre de langue coupée en dés.
Vous ferez ensuite, avec une demi-livre de pain a
mie, de petils crotitons que vous passerez au beurre.
Faites la méme chose avec une demi-livre de poi-
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trine ; mélez le tout avec 'appareil, assaisonnez bien;
faites des quenelles en forme de bouchons, et vous
en garnirez le dindonneau. Accompagnez le gigot
d’une purée de navets, dans laquelle vous mettrez
des fines herbes, liées avec des jaunes d’ceufs et
pochées dans des moules & tartelettes. Yous servirez
deux sauces : une, de pain au lait avec du persil
blanchi et haché; I'autre, au beurre avec de petits
cornichons coupés en julienne.

CHAPONS A LA DON PEDRO IIL

Prenez deux chapons et préparez-les pour les
braiser. Vous leur ferez prendre couleur dans une
casserole et les assaisonnerez avec toutes sortes d’a-
romates. Cela fait, vous ajouterez carottes, navets,
épluchures de truffes, champignons et quelques mor-
ceaux de jambon cru. Un quart d’heure avant de
retirer du feu, placez vos chapons sur un plat, gar-
nissez-les avec des saucisses et des timbales de ta-
pioca. Dans une sauce veloutée, que vous aurez déja
préparée,, vous mélerez une partie du fond des cha-
pons; vous en saucerez la garniture. Glacez les cha-
pons. Servez le reste dans une sauciére. Vous met-
trez dans un plat une timbale de riz, que vous
remplirez avec une financiére. Vous formerez la tim-
bale avec un riz assez ferme, sans la faire pocher.

ROSBEEF A LA NOUVELLE-ZELANDE.

Prenez un rosbeef de bonne qualité, donnez-lui
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autant que possible une forme ronde. Otez la peau
du filet et piquez-le en'travers avec du lard coupé
deux fois plus gros que d’habitude. Assaisonnez en-
suite avec sel, noix muscade et quelques feuilles de
laurier. Couvrez la piéce de grosses bardes de lard,
enveloppez-la soigneusement de papier d’office,
et faites cuire au four. Vous garnirez votre ros-
beef de tomates, farcies d’une panade de pain bien
assaisonnée avec une pointe de poivre de Cayenne,
et ou il entrera de la moélle, de la langue et des
champignons coupés. Les champignons doivent étre
cuits d’avance. Ajoutez la quantité suffisante de
jaunes d’ceufs et farcissez vos tomates. Vous servirez
deux sauces : I'une, avec du raifort ot vous metirez
des fines herbes blanchies et du vinaigre a1'estragon;
'autre sauce sera une demi-glace avec des truffes
coupées en julienne. Servez, dans une casserole,
une flamme que vous ferez de la maniére suivante :
Faites blanchir huit gros ognons, égouttez-les et
passez-les au beurre peu colorés. Mettez quelques
pommes de terre blanchies et finissez de cuire avec
un bon bouillon blanc et un bouquet garni. La pré-
paration cuite, retirez le bouquet, passez au tamis
et donnez-lui un bon goit. Metlez enfin une certaine
quantité de petites carottes glacées, les ceufs néces-
saires, et finissez ainsi votre flamme.

LIEVRE AU GLADIATEUR.

Prenez un beau liévre, parez-le bien, laissez-lui
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les quatre pattes, piquez-le le plus serré possible.
Disposez les oreilles trés-droites en avant et les patles
étendues comme s'il courait. Mettez-le dans une ma-
rinade ordinaire un jour d’avance. Ajoutez-y une
bouteille de vin de Champagne et une bouteille de
vin de Xéres, et faites cuire votre liévre dans une
braisi¢re avec sa marinade bien assaisonnée. Servez
sur un plat d’argent ol vous aurez préparé une
croustade de pain, qui doit remplacer le ventre du
lievre, c’est-a-dire que celui-ci étant placé dans I'at-
titude naturelle, la croustade doit étre assez haute
pour que le liévre paraisse presque debout. Vous
couperez toute la chair que vous replacerez hermé-
tiquement. Yous le garnirez avec de peliles mau-
viettes farcies, dont vous aurez désossé la partie an-
térieure, et que vous placerez dans de petites
croustades de pain. Faites aussi de petites pyra-
mides d’ognons, placées également sur une erous-
tade. Faites encore de petits "socles de navets,
ornés en dessus d’'une casquette de jockey, découpée
en carottes et en betteraves, et vous en garnirez
votre plat. Ajoutez, enfin, une certaine quantité de
quenelles de gibier décorées. Vous surmonterez le lie-
vre de cing attelets. Yous en planterez un au milien
de la téte, que vous ornerez d’ume créte et de deux
grosses truffes sur lesquelles vous ferez, avec du
blanc d’ceuf dur, les deux’ lettres GL. Vous en
fixerez deux autres dans les oreilles, et sur I'une des
truffes vous inscrirez Epsom, et sur I'autre Paris.
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Sur les deux derniers attelets que vous placerez sur
les cuisses, vous écrirez Ascott et Doncaster. Vous
ferez une honne sauce espagnole, dans laquelle
vous ajoulerez une quantité suffisante du fond du
liévre; vous saucerez le plat. Passez le fond aprés
'avoir bien dégraissé et server dans une sauciére.
Présentez une certaine quantité de truffes le plus
grosses possible, servies en pyramide sur un plat
avec une serviette.

FILET DE BCEUF A LA BOUCANIERE.

Prenez un filet de beeuf, le plus gros possible,
parez-le bien et clouez-le avec de la langue, du jam-
bon, de la poitriné et des truffes. Ainsi préparé,
laissez-le mariner pendant quarante-huit heures avec
trois bouteilles de vin blanc et un verre de liqueur,
thym, ognons, carottes, navels, tous les aromates
possibles, enfin bien assaisonné. Faites braiser dans
toute la marinade et tomber tout a fait a glace.
Mouillez ensuite avec de bon bouillon et finissez de
cuire. Vous ajouterez une certaine quantité de jam-
bon cru et des épluchures de truffes et de champi-
gnons. Vous garnirez votre filet de laitues farcies,
de petites timbales d’épinards, de pommes de terre
et de chicorée. Vous ferez, avec le fond, une sauce
que vous lierez avec un roux de farine. Saucez le
plat et mettez le reste dans une sauciére. Vous ser-
virez, dans une casserole d’argent, de grosses truffes
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coupées en tranches, comme cela se pratique pour
les truffes de Piémont.

FILET DE BOEUF A LA COSTABILL

Prenez un filet et faites-le mariner compe d’habi-
tude, et ajoutezen plus une bouteille de xérés. Faites
braiser dans la marinade et, une fois tombé a glace,
mouillez avec du bouillon blanc. Dressez sur une
croustade de pain. Aux deux bouts du plat, mettez
deux jolies croustades, garnies I'une avec un salmis
de hécasses aux champignons et I'autre de poulets
sautés aux truffes. Vous garnirez le reste du plat d’une
garniture flamande, que vous placerez tout & coté de
la croustade, et vous ferez, sur les bords du plat, une
couronne de concombres farcis avec de petites citrouil-
les (zucchinz) de bon godt. Préparez une bonne demi-
glace, dans laquelle vous incorporez une partie du
fond du filet. Surmontez la piéce de trois attelets,
dont un a chaque extrémité du filet avec une
créte et une petite langue de veau, que vous dispo-
serez de maniére qu’elle puisse étre découpée el
servie. Vous mettrez, sur 'attelet du milieu, une
belle créte et une grosse truffe, coupée carrément
et, dans chaque carré, les armes des Costabili. Vous
placerez, sous la truffe, trois petites langues de
veaux, ayant pour socle un joli crodton de pain frit.
Vous n’avez pas besoin de couper les trois langues.
Vous les décorerez avec truffes et blancs d’eeufs,
ainsi que le tour du crofiton de support. Servez,
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dans une casserole d’argent, une bonne quantité de
rognons de chapons avec des truffes de la méme
grosseur, le tout mélé avec la sauce.

COCHON DE LAIT A LA WASHINGTON.

Prenez un cochon de lait, préparez-le comme a
P'ordinaire, enlevez tout I'intérieur depuis les cuisses
jusqu’aux épaules, excepté la peau. Faites une farce
de veau que vous passerez et mettrez dans une ter-
rine. Ayez vingt-quatre mauviettes farcies cuites a
I’avance; taillez vingt-quatre truffes en forme de
bouchons ; ajoutez douze bouchons pareils de langue
et mettez le tout avec la farce, que vous aurez assai-
sonnée d’un trés-bon goit; farcissez-en votre cochon
de lait et cuisez selon 'usage. Quand vous le servirez,
il doit étre coupé comme une galantine froide. Vous
le mettrez sous presse vingt minules avant de le
couper. Vous le dresserez sur le plat avec un socle
de pain proportionné. Vous le garnirez de truffes
non épluchées et de petites timbales faites avec une
bonne sauce allemande bien réduite, dans laquelle
vous aurez mis une printaniére bien assaisonnée et de
gros champignons tournés, Vous ferez une sauce
espagnole avec une pointe de poivre de Cayenne.
Servez dans une casserole d’argent une soubise que
vous garnirez avec des ognons glacés.
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JAMBON A LA REINE VICTORIA,

Prenez un jambon de premier choix, préparez-le
et faites-le cuire comme d’habitude. Mettez dans la
cuisson moitié vin blanc de bonne qualité et moitié
eau. Vingt minutes avant de servir, retirez le jambon
el parez I'extérieur. Remetlez-le dans son bouillon
pour le couper. Au moment de servir, garnissez-le de
petites timbales a la soubise dans lesquelles vous
mettrez quelques pointes d’asperges en pelits pois,
des pommes de terre a la duchesse relevées de fines
herbes blanchies avec de I'ognon, et de grosses
truffes cnites an madére. Décorez le jambon de
trois attelets. Les deux pelits portant un drapeau
anglais en soie, celui du milieu orné d’une petite
couronne ronde en laurier frais remplie par un écusson
de langue sur lequel vous écrirez « Reine Victoria ».
La sauce sera une demi-glace ou vous mettrez une
julienne de champignons. Vous servirez dans une
casserole d’argent des suprémes de volailles garnies
d’épinards.

CHEVREUIL A LA BICHE AU BOIS.

Prenez une selle de chevreuil a laquelle resteront
attachés les deux gigots; parez-les, piquez-les et
meltez-les ensuile dans une marinade ordinaire a
laquelle vous ajouterez deux bouteilles de vin blanc
et une de madére. La marinade doit étre cuite comme
un mirepoix. Quand elle st & moitié refroidie, vous
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la jetez sur le chevreuil et laissez les choses ainsi
pendant vingt-quatre heures. Faites ensuite cuire le
chevreuil dans sa marinade et lui donnez une belle
couleur. En le mettant sur le plat, garnissez-le de
petiles eroustades de riz coupées avec le coupe-pate.
Vous remplirez ces croustades chacune d’une chose
différente, telle que petites quenelles de gibier faites
au cornet, de petits foies gras, rognons de chapons,
créles, ou petits ognons glacés. Vous terminerez la
garniture avec de gros champignons tournés et de
grosses quenelles de gibier décorées; a cOLé des deux
filets du chevreuil rangez six bouquets de grosses
carotles et de gros navets tournés. Vous ferez une
croustade de pain que vous poserez sur un plat et
sur laquelle vous mettrez la téte du chevreuil s’i] est
possible d’en trouver une assez petite. Vous la fercz
cuire & moitié aprés I'avoir préparée comme si elle
devait &tre servie froide. Vous enfilerez un attelet
entre les oreilles. Sur cet attelet vous mettrez une
grosse truffe sur laquelle vous piquerez de petites
branches de cédre du Liban. Vous ferez la méme
chose aux deux attelets que vous placerez au milien
des cuisses. Vous ajouterez a chaque attelet, et
pendues aux branches, deux pelites sonnettes que
vous ferez moitié en navets, moitié en carottes. Vous
les attacherez avec des queues de persil blanchies.
La sauce sera moitié tortue. Vous servirez dans une
casserole d’argent des truffes le plus grosses possible
que vous couperez en tranches de 1'épaisseur d'un
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centimétre et vous les arrangerez avec la sauce que
aurez préparée.

FILET DE BOEUF A LA JULES CESAR.

Prenez un gros filet que vous clouerez de truffes et
langue, piquez-le grossiérement avec de la poitrine.
Faites mariner comme d’habitude, ajoutez deux bou-
teilles de bon bordeaux et laissez-le quarante-huit
heures. Ensuite faites-le cuire dans sa marinade.
Vous ferez attention en le glagant & ce que la piqtre
ne se séche pas. Vous garnirez les flancs du plat avec
huit foies gras. Vous mettrez entre les foies huit
croustades, soit quatre de chaque coté, que vous rem-
plirez, deux avec des truffes et les deux autres avec
des rognons de chapon dans une bonne espagnole
réduite. Vous mettrez aux deux houts du plat deux
pintades piquées dont la partie postérieure relevée
sera appuyée & la croustade ol pose le filet. Vous
garnirez deux attelets d’une grosse truffe autour de
laquelle vous ferez une couronne de laurier; vous
couperez la face de la truffe sur laquelle vous for-
merez avec du blanc d’cenf dur un J et un C. Vous
réduirez le fond de cuisson du filet avec une honne
espagnole portée a point et dont vous saucerez le
plat. Servez le reste dans une sauciére. Présentez
dans un plat une couronne de fonds d’artichauts gar-
nis de petites carottes glacées.
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CHEVREUIL AU CHASSEUR IMPERIAL.

Prenez une belle selle de chevreuil, préparez-la et
piquez-la; faites cuire une marinade composée de
six gros ognons, six carottes, une honne dose d’a-
romates, du sel, une noix muscade, 15 grammes de
poivre en grains, douze ou quatorze clous de gi-
rofle, deux bouteilles de vin blanc, une de xérés et
une de champagne. Quand la marinade est bien
cuite, laissez refroidir a moitié et jetez-la sur la selle,
dans une terrine. Vous I'y laisserez dix-huit heures.
Faites ensuite braiser avec un hon fond ol vous met-
trez du jambon cru et un quart du liquide qui aura
servi & mariner passé au tamis. Au moment de servir,
placez la selle sur le plat ol vous aurez fait un beau
socle en pain ou en riz de fagon que la partie pos-
térieure de la selle soit un peu plus relevée que
’autre bout. Vous mettrez du coté de la quene une
croustade que vous garnirez de hécasses dont les
tétes tomberont en dehors de la croustade. Vous
pourrez aussi bien, si c’est la saison, garnir votre
croustade avec des becfigues. Au milieu de cette
croustade dressez une pyramide d'ortolans. Vous
mettrez 4 1'autre bout de la selle et sur un socle un
beau faisan avec la téte garnie de ses plumes. Au
moment de servir, placez aux deux cotés du plat et
sur une croustade deux beaux perdreaux. Sur les
parties vides du plat, vous placerez derriére, et plus
bas que les croustades, des cailles et des mauviettes,

7
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et sur le devant de beaux filets de liévre piqués.
Plantez deux attelets de chaque cOté sur le derriére
de la selle et ornez-les d’une trompe de chasse et
plus bas d’une gibeciére. Vous ferez le cor avec une
carotte et le carnier avec de la langue. Au sac, faites
une ouverture de laquelle vous ferez sortir la téte et
le cou d’une bécasse. Vous enfilerez au milieu de la
croustade, ou sont placés les ortolans, un grand
atlelet que vous aurez garni de deux fusils et
d’un chien que vous ferez avec de la farce de gibier
bien ferme. Vous pourrez le faire aussi avec de la
langue qui ne soit pas trop cuite. Tout le gibier doit
étre roti & point. Yous saucerez le plat avec une
demi-glace trés-claire. Glacez le tout soigneusement
et servez dans deux sauciéres du bon jus chauffé.
Présentez dans une casserole d’argent une financiére
avec de grosses truffes entiéres, que vous aurez liée
avec une espagnole assez liquide a laquelle vous au-
rez mélé un peu du fond du chevreuil.

SELLE DE SANGLIER A LA GERARD.

Préparez une selle de sanglier, piquez-la et met-
tez-la comme d’habitude dans une forte marinade ol
vous la laisserez deux jours. Au moment de la servir,
vous la garnirez de canards sauvages entiers aux-
quels vous couperez seulement I’estomac. Vous met-
trez entre chaque canard de petites croustades de
pain garnies d’ognons glacés. Vous ferez, du cdté le
plus fort de la selle, une grosse croustade que vous
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remplirez d’un salmis de poule de Carthage et vous
metirez un gros attelet orné_d’'une téte de lion
que vous ferez avec de la langue. Vous finirez de
garnir l'attelet avec une truffe. Saucez le plat
avec -une sauce aigre-douce; servez dans une sau-
ciére le reste de la sauce et y ajoutez un quart de
cornichons coupés en julienne et des petites chpres
entiéres. Vous servirez dans une casserole d’argent
un mélange ainsi composé : Un verre de vinaigre que
vous ferez réduire 4 moitié; jetez-y 100 grammes de
sucre en poudre et 100 grammes de chocolat rapé.
Une fois le chocolat fondu, ajoutez-y un litre de
honne espagnole; faites bouillir le tout ensemble
pendant deux minutes et puis mélez-y 800 grammes
de raisins de Smyrne et de Corinthe, de bon cédrat
coupé en dés et des amandes de pin. Vous ferez
bouillir cinq minutes et servirez.

POULARDES AUX QUATRE SAISONS.

Mettez surun plat de relevé une croustade de pain
assez grande pour pouvoir y placer quatre poulardes
avec la partie postérieure relevée. Faites dans les
quatre parties vides quatre croustades en forme de
corbeilles que vous remplirez : la premiére avec des
truffes, la seconde avec des fonds d’artichauts, la
troisitme avec des concombres farcis a la farce de
gibier, et la quatriéeme avec de gros champignons
tournés. Vous ferez a ces garnitures les sauces d’ha-
bitude. Vous garnirez le tour du plat de petites

7.
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croustades de nouilles, partie & la soubise et partie
a la reine, que vous remplirez avec un salpicon de
langue et de jambon. Vous placerez sur le haut de la
croustade une couronne de grenadier de veau piqué
et vous garnirez le milieu d’une pyramide d’ognons
glacés. Enfilez quatre attelets dans la partie posté-
rieure des poulardes et décorez I'un avec des truf-
fes, I'autre avec des concombres farcis, le troisiéme
avec des fonds d’artichauts, et le quatriéme avec
des champignons. Sur les truffes vous écrirez hiver,
sur les concombres été, sur les artichauts printemps,
et sur les champignons automne. Saucez le plat avec
une demi-glace et servez le reste dans une sauciére.
Vous mettrez dans une casserole d’argent une bonne
macédoine de légumes dont le tour sera garni de
bouquets de choufleurs.
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ORTOLANS A LA PAUL DEMIDOFF.

Prenez des ortolans bien frais, préparez-les sans
bardes. Vingt minutes avant de les servir, jetez-les
dans une casserole avec un consommé hien bouil-
lant. Eloignez-les ensuite du feu de fagon qu’ils ces-
sent de bouillir. Au moment de servir, retirez-les et
faites-les bien égoutter sur une serviette; mettez-les
dans une casserole d’argent avec autant de grosses
truffes bien épluchées et cuites au vin de Madére
qu'il y a dortolans. Faites aussi égoutter les truffes.
Jetez le tout dans un litre et demi d’un fort con-
sommé au golit de gibier parfaitement clarifié. Vous
servirez dans une sauciére une demi-glace avec des
rognons de chapons.

SUPREMES DE VOLAILLE A LA LUCULLUS.

Préparez a I'ordinaire des suprémes de volaille
auxquels vous laisserez I'os de 'aile. Vous traiterez
vos suprémes dans un sauté de maniére que I'os des
deux cotés reste bien détaché du filet. Prenez trois
langues de veaux, préparez-les et braisez-les. Mettez-
les ensuite & la presse pour leur donner la forme
d’une couronne et laissez-les dans une casserole pour



404 GASTRONOMIE PRINCIERE.

les tenir chaudes. Formez dans le plat un socle de
riz et faites un trou au milieu dans lequel vous met-
trez un crodton de pain qui servira a tenir les trois
langues en forme de couronnes. Vous placerezles filets
autour des langues en cercle, mais, contrairement
2 ce qui se fait d’habitude, de maniére que les os des
suprémes restent debout. Les suprémes eux-mémes
devront, contre I'usage, avoir la pointerelevée. Vous
garnirez le plat de la maniére suivante : mettez tout
autouret a la base du plat, alternativement, un jaune
d’ceuf dur et une truffe de la méme grosseur. Placer.
dans les vides des langﬁes trois grosses truffes. Dé-
corez un attelet avec une créte, un jaune d’ceuf
et une grosse truffe. Mettez sur les langues un jaune
d’ceuf haut d’un centimétre et enfilez vos attelets.
Décorez les petits os avec des papillotes de diverses
couleurs, glacez les langues et les truffes et saucez le
reste avec un velouté. Vous servirez I'excédant de ce
velouté dans une sauciére avec une julienne de truf-
fes et champignons et quelques rognons de chapons.

POULARDES A LA SCIPION L’AFRICAIN.

Préparez des poulardes comme pour les braiser.
Arrosez-les avec un peu de beurre et d’huile. Assai~
sonnez d'aromates, légumes, un quart d’ail et trois
ou quatre tomates. Mouillez avec du jus et finissez
de cuire, Retirez-les du feu. Egouttez-les et quand
elles sont un peu refroidies, coupez-les. Yous gar-
nirez les poulardes de mauviettes farcies. Passez le
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fond et faites-le réduire en perfection avec une espa-
gnole. Saucez les poulardes et servez le reste dans
une casserole d’argent, avec une printaniére dans
laquelle vous aurezmis4 00 grammesde riza la turque.

CAILLES A L’AIGLE ROMAINE.

Préparez des cailles dont vous farcirez I'estomac.
Vous laisserez de coté les cous avec les tétes; gardez
aussi les ailes emplumées d’une caille. Vous ferez
une farce dans laquelle vous mettrez un fort salpicon
de truffes et vous les ferez cuire dans un bon fond.
Au moment de servir, dressez les cailles sur un plat
ol vous aurez mis une croustade de pain. Dans le
milieu du platet autour de la croustade, disposez des
crotitons de pain en forme de bascule sur lesquels
vous dresserez les cailles, la partie postérieure rele-
vée. Vous placerez les tétes sous I'estomac de chaque
caille, de maniére que le bec reste droit. Mettez entre
les cailles un bon supréme de perdreaux que vous
placerez comme une créte. Remplissez la croustade
d’une purée de gibier en pyramide, au haut de la-
quelle vous planterez un long attelet ou vous au-
rez enfilé une caille farcie dont vous aurez replacé
la téte et les ailes en forme d’aigle éployée avec les
pattes reposées sur une mappemonde que vous ferez
avec un ceuf dur. Yous garnirez le tour de la purée, et
en dedans de la croustade, de crétes, truffesetlangues.
Faites une bonne espagnole au fumet de champignons,
saucez-en le plat et servez le reste dans une sauciére.
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POULETS AU PRINCE IMPERIAL.

Faites cuire des poulets comme pour une fricassée
et laissez-les refroidir; faites une croustade de riz en
forme de corbeille, dans laquelle vous les disposerez.
Garnissez le tour de la corbeille avec des quenelles
faites a la cuillére. Vous mettrez sur une quenelle un
P et sur une autre un I, découpés dans une truffe.
Faites une sauce de fricassée avec laquelle vous sau-
cerez le plat et servez le reste dans une sauciére,
Glacez les quenelles et servez dans une casserole
d’argent du riz naturel cuit au bouillon de poulet et
garnissez le tour du riz avec de petites carottes
glacées.

FILETS DE VOLAILLES A LA BIZARRE.

Prenez des filets et faites-les sauter comme pour
des suprémes. Lorsqu’ils seront froids, mettez-les en
presse. Préparez une sauce chaud-froid dans laquelle
vous mettrez des cApres et des anchois hachés trés-
fin. Masquez vos filets avec cette sauce; mettez-les
sur une plaque, etquand ils seront refroidis de nou-
veau, vous les panerez deux fois et les ferez frire
un moment dans une bonne friture. Dressez ensuite
sur un plat bordé d’une espéce de macédoine de lé-
gumes & laquelle vous ajouterez des truffes, des hui-
tres, des queues d’écrevisses, des anchois coupés en
losanges, et placez seulement aprés que la macédoine
aura été chauffée. Mélez tout cela avec une espagnole
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au fumet de gibier. Vous dresserez le plat en forme
de pyramide autour d’un croditon sur lequel vous
planterez un attelet garni d’une truffe en demi-
olive, avec un gros champignon en forme de chapeau
chinois et dont le dessus sera orné de quelques dé-
cors en truffes. Le manche de ce chapeau chinois
devra étre formé avec de la langue également déco-
rée. Vous finirez de garnir le plat, entre la bordure
et les filets, avec des champignons tournés que vous
placerez en pente. Glacez le plat et servez dans une
sauciére une sauce piquante de trés-bon godt.

PERDREAUX A L’ETAT-MAJOR.

Prenez des perdreaux et des cailles, choux blancs,
poitrine et saucisses. Lorsque tout sera prét, vous
monterez un moule a charlotte avec la poitrine, les
saucisses, des champignons et des truffes que vous
aurez fait cuire séparément comme cela se pratique
pour les légumes lorsqu’on veut monter une char-
treuse. Le moule ainsi garni, vous aurez coupé tout
le gibier et vous en remplirez votre moule, couche
par couche, alternant avec les choux que vous aurez
bien pressés et bien assaisonnés. Placez-y aussi des
tranches de truffes d’un demi-centimétre d’épaisseur.
Garnissez le milieu du dessus de la chartreuse d’une
petite pyramide de truffes en boule, et disposez au-
tour de petits canons en truffes et en langue. Mettez
le méme ornement autour de la chartreuse. Servez
dans une sauciére une bonne espagnole.
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CAILLES A LA BERTRAND.

Désossez des cailles auxquelles vous ne laisserez
que les os des pattes. Farcissez-les d’une farce blanche,
dans laquelle vous aurez mis une truffe coupée en
bouchon. Faites-les cuire dans des moules a darioles,
et dans un four pas trop chaud. Faites sur le plat
une bordure de la méme farce. Dressez vos cailles les
pattes en I'air en forme de poires, au milien du plat
sur une croustade de pain. Entre le bord du plat et
la bordure de farce placez des quenelles de volailles
faites & la petite cuillére que vous bigarrerez avec des
truffes et de lalangue. Vous mettrez entre chaque caille
une créte bien blanche. Remplissez la croustade d’une
bonne financiére. Une fois votre garniture placée,
vous placerez des filets mignons de volailles dirigés
debout avec la pointe en Pair et une truffe au bout.
Vous servirez dans une sauciére une espagnole au
madére et vous en saucerez aussi le plat.

TURBAN DE SARCELLES A LA GANDOLFO.

Faites cuire des sarcelles et levez-en les filets.
Faites avec le reste de la chair une bonne purée que
vous placerez, en forme de pyramide, au milien d’un
plat d’argent. Dressez & I'entour vos filets accompa-
gnés d'une tranche de truffe et étendez sur la purée
et les filets de bonnes fines herbes blanchies. Préparez
une soubise a laquelle vous ajouterez quelques jaunes
d’cenfs ; recouvrez-en tout le plat et faites lui prendre
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la forme d’un turban. Vous ferez avec une carotte le
croissant et I'aigrette avec un navet blanchi. Vous
décorerez tout le plat de truffes, langue et blancs
d’ceufs durs; mais cette garniture ne se place que
lorsque tout est cuit. Servez dans une sauciére une
demi-glace avec une julienne de truffes.

ORTOLANS A L'INDEPENDANCE.

Préparez des ortolans comme pour les pocher,
des filets de volaille pour suprémes et autant de
filets de langue. Faites pocher les ortolans vingt mi-
nutes avant de les servir. Dressez-les sur une crous-
tade de pain en deux rangées au milien du plat et
bordez celui-ci avec les filets de volaille et de langue.
La croustade doit étre de huit centimétres plus haute
que la bordure. Faites un attelet de quatre cou-
leurs avec carottes, navets, betteraves. Vous placerez
avant tout sur l’attelet un cornichon bien vert et
au has la moitié d’un ceuf dur. Vous ferez avec les
trois légumes indiqués ci-dessus trois petits demi-
ronds en forme de langues ; vous les enfilerez le mieux
possible et vous les placerez sur le crotiton au milien
du plat. Glacez le plat avec une demi-glace et servez
dans une sauciére une purée de volaille préparée
comme d’habitude. .

POULARDES AU PRINCE ALBERT.

Faites braiser des poulardes pour entrée. Dix mi-
nutes avant de les servir, coupez-les et disposez-les
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dans une casserole d’argent. Yous aurez préparé deux
litres de trés-fort consommé que vous verserez dans
cette casserole. Garnissez-en le tour avec des que-
nelles de volaille en forme de bouchons ; complétez
la garniture avec des truffes et des fonds d’artichauts.
Vous servirez séparément, sur un plat, un gateau
d’orge perlée d’Allemagne que vous aurez fait cuire
avec du bouillon de volaille; faites-le pocher dans
un moule & cylindre, mélez-y une bonne printaniére,
glacez le ghteau.

BECASSES AU PRINCE DE GALLES.

Faites rotir des bécasses, Otez-en ensuite les filets
et I'estomac que vous parerez et mettrez de coté dans
un bain-marie. Faites une purée de bécasses avec
laquellevousfarcirez de petits crotitons de paincoupés
en cceur. Mettez dans cette purée quelques jaunes
d’ceufs; passez au four pour la faire prendre. Faites
sur le plat une bordure pleine; dressez vos croditons
farcis et sur chaque croditon vous mettez un filet de
bécasse. Avecla méme purée, élevez au milieu du plat
une pyramide sur laquelle vous dresserez I’estomac
des Dbécasses. Entre chaque filet et entre chaque
estomac, introduisez une créte de chapon. Décorez le
haut de la pyramide d’un petit rond de langue sur
lequel vous poserez une petite truffe ronde. Faites
une sauce comme pour un salmis, au vin de Bordeaux ;
saucez le plat et servez le resle dans une sauciére.
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Passez aussi dans une casserole des truffes entiéres,
épluchées et cuites au madére.

FILETS DE VOLAILLES A LA PATTL

Barrez et bigarrez de langue et de truffes des filets
de volaille. Faites une bordure un peu haute autour
du plat. Préparez une purée de volaille que vous
dresserez en forme de pyramide au milieu du plat et
autour de laquelle vons disposerez vos filets en pente.
Garnissez la bordure avec des crétes de langue et
truffes surmontées d’un champignon tourné. Placez
quatre crétes au sommet de la pyramide, deux en
truffes et deux en langue, sur lesquelles vous poserez
aussi un petit champignon. Servez dans une sauciére
une sauce allemande au goit de tomates.

COTELETTES DE MOUTON A LA LORD-MAIRE.

Prenez des cotelettes d’un mouton tué depuis
quatre jours; parezles comme d’habitude pour les
faire griller; elles doivent &tre de la hauteur de deux
centimétres. Faites-les cuire dix minutes avant de les
servir et dressez dans un plat au naturel. Faites un gi-
teau de pommes de terre a la maitre d’hétel incorporé
aunebéchamel et lié aux jaunes d’ceufs. Cuisez-le dans
un moule a charlotte beurré et pané. Servez dans
une-sauciére une sauce composée de la maniére sui-
vante : un quart de verre de vinaigre a I'estragon
réduit aux deux tiers, uni a une bonne espagnole
que I'on fait bouillir tout doucement ; ajoutez un pen
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de moutarde a la ravigote; passez le tout i I'éta-
mine et au moment de servir ajoutez-y une cuillerée
de persil et de cipres blanchis et hachés trés-fin. -

LIEVRE A LA DANTE DA CASTIGLIONE.

Prenez un jeune lidvre, coupez-le en petits mor-
ceaux, lavez-le bien et mettez-le dans une terrine
ol vous le ferez mariner avec ognons, gott d’ail,
bouquet complet, une bouteille de vin blanc, trois
morceaux de sucre et des épices. Vous le laisserez
mariner pendant huit heures. Faites cuire, et avant
de le retirer du feu ajoutez-y une douzaine de cépes
et quatre ou cing tomates. Retirez-ensnile , morceau
par morceau, le lidvre et les cépes, et mettez-les dans
un bain-marie. Faites un roux dans lequel vous pas-
serez le fond du lievre. Ajoulez-y un bon jus et
formez votre sauce que vous passerez sar le liévre.
Dressez dans une croustade de riz que vous aurez
faite sur le plat et au milieu de laquelle vous aurez
placé une croustade de pain. Dans celle-ci vous enfi-
lerez un attelet décoré d’un double écu de guerre
3 lantique fait avec de la langue. Aux deux cotés
vous inscrirez un C, et en dessous le chiffre 1529.
Vous servirez dans une casserole du riza la milanaise.

CROUSTADES DE GIBIER AUX TROIS MOUSQUETAIRES.

Faites trois jolies croustades de pain disposées sur
un plat en compartiments. Placez au milieu une
autre petite croustade; remplissez le premier com-
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partiment d’une pyramide d’ortlolans rotis ot vous
mélerez des truffes au vin de Champagne. Le
deuxiéme contiendra des filets de perdreaux enlevés
aprés les avoir fait rotir et out vous mélerez des
petits ognons glacés. Dans le troisiéme vous mettrez
des filets de lievre piqués et vous y ajonterez des
champignons entiers. Sur la petite croustade du
milieu, vous ferez une petite pyramide de truffes.
Fixez au milieu de chaque croustade un attelet
Gue vous garnirez avec crétes, truffes et un rond de
langue. Vous écrirez sur les truffes les noms des trois
mousquetaires. Glacez les croustades avec une demi-
glace dont vous servez le reste dans une sauciére
avec des truffes en petils pois.

TORTUE A LA DEMIDOFF.

Coupez la tortue en morceaux avec un coupe-pte
rond, du diamétre de cing centimetres. Au moment
de servir, vous la dresserez sur le plat avec une bor-
dure composée d’une farce de saumon. Remplissez
les vides du plat avec des truffes entiéres, épluchées
et cuites au madére. Faites, entre les truffes et la
tortue, une autre bordure de jaunes d’ceufs et ro-
gnons de chapons; saucez la tortue avec une bonne
sauce espagnole au madére, et servez le reste dans
une sauciére.

PERDREAUX ROUGES A LA MARECHAL NEY.

Faites braiser des perdreaux dans un bon fond. Ne
8
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réservez que les filets et 'estomac; vous aurez pré-
paré une bonne purée de choufleurs et I'aurez liée
avec une sauce allemande. Vousla ferez de la consis-
tance d’une purée de pommes de terre ordinaire.
Prenez un plat d’argent, mettez-y alternativement
une couche de purée et une couche de perdreaux.
Montez votre plat en forme de ddme. Masquez bien
le tout de votre purée que vous lisserez avec du
blanc d’ceuf battu. Puis, vous couvrirez encore une
fois avec de la mie de pain bien blanche, et masque-
rez de nouveau avec du beurre fondu. Observez que
lorsque vous monterez votre plat, la purée et les
perdreaux doivent étre chauds; cela doit donc se
faire une demi-heure avant de servir, afin de pou-
voir le mettre un quart d’heure d’avance au four
pour y prendre une couleur de noisette. A I'instant
de servir, vous garnirez le tour de filets de cailles
panés deux fois et grillés. Saucez les filets de cailles
avec une demi-glace, dont vous servirez le reste
dans une sauciére avec des champignons en julienne
passés au heurre.

MAUVIETTES AUX FRERES BANDIERA.

Faites rotir des mauviettes bien bardées; meitez
au milieu d’un plat d’argent un crotiton de pain en
forme de pyramide, que vous couvrirez d’une bonne
purée de gibier. Au pied de la purée, vous rangerez
des petites croustades sur lesquelles vous placerez
vos mauviettes. Garnissez toute la pyramide avec de
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gros rognons de chapons et des quenelles rouges
faites avec une bonne sauce tomate, pochée dans un
moule et coupée avec un coupe-pate rond. Faites
également des quenelles vertes avec du vert d’épi-
nards. Mettez au milieu du plat un attelet décoré
d’un drapeau italien planté sur une grosse quenelle .
plus ferme que d’ordinaire et au milieu du blanc
vous écrirez, au moyen du cornet et avec de la farce
rouge : « Auw fréres Bandiera. » Glacez le plat. Vous
servirez, dans une sauciére, une sauce tomate, et
dans une casserole d’argent, du riz 2 la lombarde,
qui est la méme chose que le riz a la milanaise ; seu-
lement il y a beaucoup plus de champignons en
tranches, et une grosse julienne de carottes.

SAUMON A LA DON JUAN.

Faites des escalopes de saumon de la grosseur d’un
centimétre et demi; faites-les sauter au beurre;
assaisonnez-les, et ajoutez, en plus, quatre ou cing
anchois. Vous ferez un vol-au-vent dans lequel vous
laisserez un puits assez grand pour pouvoir y dispo-
ser les escalopes. Ajoutez a la cuisson du saumon un
bon velouté. Passez ensuite la sauce au bain-marie et
mélez-y des fines herbes blanchies et une certaine
quantité d’huitres. Saucez le plat et servez le reste
dans une sauciére. Garnissez le tour du plat de petites
bouchées a la moélle.
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PATE DE SOLES A LA PRINCESSE DE GALLES.

Faites des rouleaux de soles farcies. Mettez dans
la sauce un salpicon de truffes et de champignons,
que vous faites cuire au vin blanc. Garnissez le paté
d’une couche de soles et d’'une couche d’allemande
de la force d'une béchamel, dans laquelle vous mé-
lerez une certaine quantité d’huitres et de queues
d’écrevisses; de plus, faites réduire le fond des soles
et finissez ainsi votre paté. Servez-le et décorez-le
comme d’habitude. Vous servirez, dans une sauciére,
une sauce 3 la périgord.

HOMARDS A LA CARIGNAN.

Prenez des queues de langoustes, préparez-les et
coupez-les de la grosseur d’une piéce de 5 francs en
argent. Iaites une bordure de farce de poisson pas
trop consistante. Placez les langoustes en couronne
et mettez entre les filets une tranche de truffe de Pié-
mont. Préparez ensuite une sauce allemande bien
serrée, & laquelle vous ajouterez du heurre d’an-
chois. Lorsqu’elle est terminée, couvrez en turban
vos langoustes, et dorez-les avec du jaune d’ceuf;
faites-les cuire vingt minutes avant de les servir.
Garnissez le milieu du plat d’une pyramide de cham-
pignons a la hourgeoise, et servez dans la sauciére
une espagnole au goiit de poivre de Cayenne.
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POULARDES AU 4 SOLDAT DE L'INDEPENDANCE
ITALIENNE.

Faites sauter des poulardes. Au moment de les
servir, vous les dresserez sur un plat auquel vous
aurez déja fait une bordure trés-étroite, afin d’avoir
plus de place pour placer vos poulardes. Garnissez
votre hordure avec de petites darioles, que vous
ferez vertes au moyen d’épinards, rouges avec une
forte sauce tomate, blanches avec de la béchamel.
Vous ferez tenir ces derniéres avec du blanc d’ceuf
fouetté, que vous mettrez dans une terrine. Une
heure aprés, prenez le jus qui a coulé, et saucez les
poulardes avec une bonne sauce tomate. Mettez le
reste de cette sauce dans une sauciére, et servez,
dans un plat séparé, de gros ognons bien glacés.

ORTOLANS A L’'HIRONDELLE.

Préparez des ortolans auxquels vous laisserez la
téte. Prenez ensuite une barde de lard assez longue,
placez-y les ortolans dans la posture qu’ils auraient
vivants, ce qui se fera a I'aide de la barde et de la
ficelle. Faites-les rotir de maniére qu’ils conser-
vent leur position, et soutenez les tétes comme s'ils
regardaient en face. Quand vous les servirez, vous
les placerez autour du plat sur une bordure de farce
de volaille. Mettez au milieu du plat une belle crous-
tade garnie de truffes en petits pois liées avec une
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honne sauce espagnole. Glacez bien les ortolans, et
servez le reste de la sauce dans une sauciére. Vous
pourrez mettre entre chaque ortolan des petites crétes
de langue.

PERDREAUX A LA CIMAROSA.

Faites un socle de riz sur un plat d’entrée. Arran-
gez-y trois perdreaux braisés que vous aurez piqués,
et dont vous aurez enlevé ’estomac et les filets, que
vous replacerez ensuite. Vous les placerez la partie
postérieure relevée. Faites au bas de I’estomac une
croustade de riz un peu ovale, pour pouvoir tenir vos
perdreaux; remplissez les trois vides qui se trouvent
entre eux avec des artichauts a la lyonnaise. Mettez
au haut de la croustade un fond d’artichaut que vous
remplirez avec un salpicon de champignons coupés
en dés. Garnissezle tour du plat de concombres farcis
avec une farce de gibier sur laquelle vous mettrez un
chapeau fait avec un petit champignon tourné. Glacez
le plat et servez, dans une sauciére, une sauce 2 la
périgord.

SUPREMES DE PERDREAUX A LA SIGNORIA.

Faites une hordure sur un plat; i'angez-y autant
de suprémes de volailles que vous aurez fait de su-
prémes de perdreaux. Dressez, avant tout, les su-
prémes de volailles dans la bordure bigarrée de
langue. Mettez dans le milieu du plat une bonne
purée de perdreaux & laquelle vous aurez mélé une
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demi-douzaine de suprémes de volailles coupés
en dés, el une pareille quantité de trufles de la
méme grandeur. Disposez votre purée en pyramide,
placez ensuite les suprémes de perdreaux, que vous
aurez higarrés de truffes, par-dessus les suprémes de
volailles qu’ils doivent cacher & moitié. Saucez le
tout avec un velouté, et servez le reste dans une sau-
ciére.

COTELETTES DE VEAU AU DOGE DE VENISE.

Préparez de belles cotelettes de veau. Faites-les
griller un quart d’heure avant de servir. Garnissez-
les d’unappareil que vous aurez fait avec 250 grammes
de riz, douze & quatorze fonds d’artichauts coupés en
dés et une partie de sauce tomate, le tout fait en
perfection. Dressez vos cdtelettes. Dressez leriz dans
le milieu en forme de pyramide, et garnissez-le
presque entiérement de petits champignons tournés.
Ornez le haut de la pyramide d'un bonnet de doge
que vous ferez avec une carotte blanchie. Glacez les
cotelettes, et servezune demi-glace dans une sauciére.

TIMBALE A LA DORIA.

Garnissez un moule a charlotte de pite & brioche,
remplissez-le de balles grosses quatre fois comme des
balles de fusil. Faites de la farce de volaille et de
gibier, et de truffes de la méme grosseur. Mettez
aussi une certaine quantité de rognons de chapons,
créles, petits foies gras, une portion de poulels
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sautés. Remplissez le moule avec cette garniture que
vous aurez faite dans toutes lesrégles et bien égouttée.
Recouvrez votre timbale avec la pate qui vous res-
tera. Au moment de servir et avant de la démouler,
vous jetterez dedans une bonne espagnole, dans la-
quelle vous aurez mis douze champignons en tran-
ches, cuits dans du beurre. Recouvrez le tout avec
la pate que vous aurez 0tée, et démoulez sur un plat.
Servez, dans une casserole d’argent, des ravioles
que vous masquerez avec la méme espagnole que
celle mise dans la timbale. ’

POULETS AUX CINQ JOURNEES DE MILAN.

Faites sauter de petits poulets nouveaux. Une
demi-heure avant de les servir, dressez-les sur un
plat d’argent ol vous aurez déja préparé une crous-
tade de riz en forme de corbeille, haute de 6 centi-
meétres. Masquez-les avec une espagnole assez réduite,
a laquelle vous aurez mélé des carottes, des navels
et des truffes de la grosseur d’une balle de fusil. Gar-
nissez le tour intérieur de la corbeille de petits ca-
nons en langue et truffes. Servez, dans une sauciére,
une espagnole au salpicon de champignons, et dans
une casserole d’argent, du riz 4 la milanaise.

BECASSES AU QUADRILATERE VENITIEN.

Faites une bordure de farce de gibier sur un plat
d’entrée; figurez-y, et & des distances égales, quatre
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petits bastions faits avec de la farce de volaille po-
chée dans un moule & charlotte de la hauteur de
6 centimétres; cette farce cuite, laissez refroidir et
démoulez sur une plaque. Coupez vos bastions, atta-
chez-les a la bordure avec un peu de farce crue que
vous mettrez au four seulement quelques minutes
pour la faire prendre. Décorez-les un peu avec des
truffes et de la langue, et placez sur les petits bas-
tions des petits canons faits avec des truffes. Garnis-
sez le milieu de I'enceinte avec un salmis de quatre
bécasses, et enfilez les quatre tétes par le bec entre
les bastions. Mettez entre ces bastions et les becs deux
pyramides de balles en truffes deux fois grosses
comme celles de fusil ; saucez les bécasses avec une
sauce périgord , et servez le reste dans une sauciére.

PYRAMIDE A LA RENTREE DES ARMEES.

Faites une bordure de riz a trois gradins. Placez
sur le premier un supréme de volaille a I'écarlate,
sur le deuxiéme un supréme de perdreau avec un
filet de truffe entre chaque filet, etsur le troisiéme,
que vous aurez fait en forme de coupe, vous placerez
une pyramide composée de dix ortolans. Glacez les
ortolans et les filets de perdreaux , saucez les filets de
volaille avec une allemande et glacez des filets de
langue. Servez le reste de 'allemande dans une sau-
ciére, avec une écarlate, et, dans une autre sauciére,
une sauce périgord.

On peut servir ce plat froid en faisant les deux
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espéces de filets en chaud-froid, et faisant rotir les
ortolans de la méme maniére que pour le chaud. En
tout cas, on gainira de truffes entiéres tous les gra-
dins et méme le bas de la bordure. On meltra un
altelet au milieu.

POULARDES AUX FLORENTINS DU 27 SEP‘TEMBRE 1859.

Faites braiser des poulardes, coupez-les et dressez-
les sur un plat d’entrée, garnissez le plat de bou-
quets de carottes, de navets bien blancs et de pointes
d’asperges. Saucez-les avec une demi-glace, et servez
sur un autre plat une timbale de riz aux tomates
que vous remplirez d'une financiére.

TIMBALE AUX GRENADIERS DE LA GARDE.

Garnissez un moule & pAté rond d’une pite foncée,
entourez-le de papier et puis remplissez-le de farine;
décorezle couvercle, et au milien du couvercle, faites
avec la méme pate un bhonnet & poil de grenadier.
Ecrivez autour du couvercle : « Grenadiers de la
garde. » La cuisson opérée, enlevez le couvercle bien
intact et conservez-le. Otez toute la farine, dorez le
dedans avec des jaunes d’ceufs, et remettez-le quel-
ques instants au four. Au moment de servir, rem-
plissez le paté de grenadiers de veau, de filets de
volaille piqués, que vous disposerez en couronne &
Iintérieur, et saucez-les avec une sauce a la périgord.
Remettez le couvercle, démoulez et servez sur un
plat avec une serviette. Vous servirez, dans une cas-
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serole d’argent, des fonds d’artichauts en macédoine,
coupés deux ou trois fois plus gros que d’habitude.
Vous saucerez aussi les artichauts.

FILETS DE VOLAILLES AUX GRANDS POETES.

Faites, sur un plat d’entrée, une bordure de
farce de volaille et dressez, dans le milieu, un crod-
ton, sur lequel vous enfilerez un attelet. Vous pré-
parerez douze filets : trois piqués, trois panés a
blanc, trois bigarrés de truffes et trois que vous ferez
a la villeroy, sans paner, et ol vous mettrez des
jaunes d’ceufs. Masquez ensuite les filets et faites-les
cuire bien couverts au beurre fondu. Arrangez sur
la bordure vos quatre espéces de filets. Garnissez-les
de quatre purées, que vous dresserez dans les quatre
parties du croditon en forme de pyramide. Séparez-
les bien les unes des autres. Attachez des rognons
de chapons du haut en bas de la pyramide et gar-
nissez un attelet : 41° d’une lyre que vous ferez avec
une carotte blanchie; sous la lyre, vous placerez
une grosse quenelle de volaille carrée, sur laquelle
vous mettrez deux petits rameaux de laurier et le
nom de quatre poétes choisis & volonté, sur les
quatre cO1és de la quenelle. Vous pourrez faire cette
quenelle au cornet avec un peu de farce, que vous
aurez conservée et A laquelle vous ajouterez du vert
d’épinards pour changer la couleur. Vous glacerez
tout le plat et vous servirez, dans une sauciére, un
bon velouté. Faites les quatre purées : une de vo-
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laille, une de gibier, une autre d’artichauts et la
quatriéme de champignons. :

PATE DE PERDREAUX A LA DEMIDOFF.

Faites une caisse ronde a paté, videz-la et au mo-
ment de servir remplissez-la, par couches alternati-
ves, de perdreaux, de saucisses, de poitrine et de
champignons, que vous aurez déjd préparés et qui
doivent &tre trés-chauds. Saucez immédiatement
avec une bonne sauce périgord bien réduite dont
vous servirez le reste dans une sauciére.

TORTUE A LA SAID-PACHA.

Coupez de la tortue en morceaux carrés; dressez—
les sur un plat out vous aurez préparé une bordure.
Dans le milieu du plat, élevez une pyramide de que-
nelles de faisan, faites 4 la cuillére a bouche. Posez,
sur les quenelles et sur chaque morceau de tortue,
des ronds en truffes de la largeur de 3 centimétres.
Yous saucerez le tout avec une bonne espagnole au
madeére, bien colorée. Servez le reste dans une sau-
ciere, ot vous mettrez des truffes coupées en tran-
ches minces.

COTELETTES DE VEAU A LA ROBERT PEEL.

Faites griller des petites cotelettes de veau de
I'épaisseur d’un demi-centimétre; & moitié cuites,
faites-leur subir une légére pression. Lorsqu’elles
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sont froides, essuyez-les bien avec une serviette;
masquez-les complétement avec une béchamel de
bon gotit, ol vous aurez mélangé de la moélle cou-
pée en dés; vous faites ce mélange quand la bécha-
mel est froide. Faites prendre cxactement la forme
de la cotelette, puis, touchez délicatement sur de la
farine et de I’ceuf battu, ot vous mélerez une petite
portion de beurre fondu. Panez légérement le plus
possible. Vingt minutes avant de servir, vous fercz
sauter les cotelettes au beurre, trés-doucement.
Quand le beurre sera bien chaud, servez-les toules
naturelles dans un plat & relevé et sur deux rangs.
Vous présenterez, dans une sauciére, une sauce
maitre d’hétel ol vous aurez mélé des truffes cou-
pées en julienne.

RIZ DE VEAU A LA ZURICH.

Prenez trois ris de veau du coeur, piquez-les, re- .
tournez-les et clouez-les avec des truffes. Faites-les
cuire dans un hon fond bien glacé. Quand vous les
servirez, vous les placerez sur une croustade de
pain déja préparée, sur un plat au milien duquel
vous aurez disposé un crofiton en pain, un peu plus
élevé que les ris. Sur le crofiton;, vous placerez une
quenelle de volaille ronde-plate, un peu plus large
que celui-ci, et, par-dessus la quenelle, une grosse
truffe. Entre les trois ris de veau, dressez de belles
crétes debout. Vous garnirez le tour, au bas du
plat, de six truffes, six bouquets de rognons de
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chapon et six quenelles de gihier. Saucez le tout
avec une bonne demi-glace et servez le reste dans
une sauciére. Faites aussi présenter, dans une casse-
role d’argent, une bonne soubise.

BLANQUETTE DE VOLAILLE A LA DEMIDOFF.

Préparez et faites sauter des filets de volailles
comme des suprémes. Coupez-les ensuite en tran-
ches pour former une blanquette. Prenez des tétes de
champignons moyens, coupez-les en tranches; faites-
les cuire dans une casserole, ol vous aurez fait
passer au beurre un petit ognon bien haché. Ces
champignons étant cuits, vous les mélerez avec les
tranches des filets de volailles que vous tiendrez de
cdté. Au moment de servir, vous jetez le tout dans
un plat & sauter, ou se trouvera une sauce alle-
mande au goit de thym, réduite & point, et mélez
bien. Servez dans une casscrole d’argent, garnie
d’ceufs cuits cing minutes; entre chaque ceuf, placez
un filet mignon de poularde braisé avec de la langue
en forme de turban; garnissez le tour de ronds de
langue découpés 2 votre fantaisie, puis glacez la
garniture.

BEEFSTAKES A LA BONAPARTE.

Préparez des beefstakes de filets de heeuf, de
'épaisseur de 3 centimétres et d'un diamétre de
10 centimetres. Assaisonnez dans une terrine. Met-
tez de V'ognon et de la carotte coupée en tranches;
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un peu de persil, un peu d’huile et du jus de citron.
Laissez les choses ainsi pendant quatre ou cing heu-
res. Faites cuire, comme d’habitude, au moment de
servir, et servez dans une casserole d’argent, ot vous
aurez déja placé une purée d’artichauts faite de la
maniére suivante : prenez quelques ognons, coupez-
les en tranches et faites-les passer au beurre a blanc;
ajoutez-y des fonds d’artichauts, coupés aussi en
tranches et assaisonnés comme de régle. La purée
bien cuile et réduite & point, vous la pilerez au mor-
tier et la passerez a I'étamine. Meltez-la dans une
casserole pour la finir avec du beurre. Garnissez le
tour de la purée de pelits ognons glacés. Glacez
aussi les beefstakes. Servez, dans une sauciére, une
demi-glace avec des truffes hachées trés-fin.

POULETS NOUVEAUX A LA NELATON.

Préparez des poulets pour braiser, cuisez-les et
laissez-les refroidir; coupez-les et préparez comme
pour un chaud-froid. Ayez toute préte une magnon-
naise ordinaire, que vous incorporerez, en partie
égale, dans une bonne purée d’ognons, réduite a
point et passée & I'étamine de laine. Mettez aussi
une certaine quantité de cipres entiéres et des plus
fines possibles. Travaillez le tout ensemble dans une
terrine et, de temps en temps, laissez-y tomber une
quantité d’aspic réduit suffisamment pour faire tenir.
Masquez vos poulets, comme d’habitude, et placez-
les sur une plaque. Lorsque vous dresserez sur le
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plat, vous garnirez avec de I'aspic brillanté et crod-
tonné. L’aspic employé pour les crodtons, vous
Paurez fait prendre avec du blanc d’ceuf et trufles
hachées trés-fin.

PERDREAUX A LA WEBER.

Préparez les perdreaux pour entrée. Faites-les
cuire et coupez-les comme d’habitude. Mettez-les
dans un sauté, ou vous aurez déja préparé une
bonne sauce espagnole au madére avec de larges
tranches de truffes crues. Ajoutez ensuite des tran-
ches de foie gras el de champignons, que vous aurez
fait braiser ensemble dans un bon fond. Faites
bouillir [e tout dix minules avant de servir el servez
dans une casserole d’argent.

TRETE DE VEAU A LA GIRARDIN.

Faites blanchir et cuire une téte de veau, comme
d’habitude. Enlevez-y, avec le coupe-pate, des ronds
de cinq centimetres de diamétre. Préparez, en nom-
bre égal & ces ronds, des filets de poulets nouveaux
pour suprémes; montez-les en couronne en alternant
un filet et un rond. Placez une oreille sur un croliton
de pain que vous aurez fixé d’avance sur le plat.
Remplissez le reste du plat, autour du croditon,
avec de petits ronds de langue écarlate, que vous
masquez d’une demi-glace. Saucez le reste avec une
bonne allemande, ot vous aurez mis du persil haché
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trés-fin et blanchi, et servez'le reste dans une sau-
ciére. v

FILETS DE FAISANS A L’IMPERATRICE EUGENIE.

Enlevez des filets de faisans; préparez-les en su-
prémes et piquez-les trés-serré. Faites-les cuire dans
un bon fond et d’une belle' couleur. Vous les ser-
virez sur un plat, ol vous aurez déja placé une
bonne purée de cépes de Lyon. Garnissez le tour de
petits filets de lidvre piqués, que vous aurez fait
cuire séparément. Saucez le plat avec une demi-
glace, ol vous aurez ajouté un peu du fond des
filets de faisans. Servez le reste dans une sauciére et
présentez, sur un plat, un bon riz & Ja milanaise.

QUENELLES DE PERDREAUX A LA MOLIERE.

Préparez une farce de perdreaux, comme d’habi-
tude ; quand elle est pilée et panée, vous la mettez
dans une casserole pour la bien. travailler. Lorsque
vous l'aurez essayée dans de ’eau chaude, vous la
mettrez sous la glace pour la faire bien refroidir.
Aprés quoi, vous I’étalerez sur la table & patisserie
a Pépaisseur d’'un demi-centimétre. Coupez alors,
avec le coupe-pite, des ronds de cinq centimétres de
diametre; " placez, sur le milieu de ces ronds, une
petite portion de riz cuit dans de hon bouillon; en-
suite, masquez dans une sauce allemande bien ré-
duite, ot vous mélerez aussi une quantité de truffes
hachées trés-fin. Touchez autour du riz et au pin-

9
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ceau la farce avec de I'ceuf battu, et recouvrez le riz
avec les ronds qui vous sont restés. Alors, & Paide
d’un coupe-pite, un peu plus petit que le rond et du
cOté ou il ne coupe pas, vous appuyez pour faire
adhérer les deux ronds ensemble.

COTELETTES D'AGNEAU A LA COLBERT.

Préparez des cdtelettes d’agneau assez épaisses,
aplatissez-les comme d’habitude et coupez en travers
la chair de la cotelette jusqu’a V'os, sans détacher
les deux parties. Placez, dans cette entaille, une
.tranche de truffe de la largeur de la cdtelette. Re-
formez-la et parez-la. Touchez dans la mie de pain,
puis, dans I'ccuf battu et encore dans la mie de pain.
Donnez la forme aux cotelettes et placez-les sur une
plaque. Dix minutes avant de les servir, trempez-les
dans du beurre fondu et faites-les griller. Dressez-
les sur le plat en couronne. Vous remplirez le milieu
d'une purée composée de la maniére suivante :
Prenez un gros ognon, hachez-le fin et faites-le pas-
ser & blanc au beurre. Ajoutez-y une bonne portion
de champignons, hachés aussi trés-fin et autant de
fleurs de choufleurs. Assaisonnez cette purée cuite;
ajoutez-y une portion de riz, cuit séparément; mélez
tout ensemble et pilez au mortier; passez 4 I'étamine
et placez dans une casserole pour finir avec un mor-
ceau de beurre frais. Saucez les cdtelettes avec une
demi-glace au fumet de truffes.
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PIGEONS A LA MEYERBEER.

Préparez des pigeons pour rétir. Lorsqu’ils sont
cuits, coupez-les en quatre parties; parez-les le
mieux possible; montez-les sur le plat, comme de
régle, et saucez-les avec une sauce poivrade assez
réduite, & laquelle vous aurez.joint une portion de
clpres et de petits cornichons, hachés trés-fin, et
une cuillerée a café de sucre en poudre. Saucez les
pigeons et servez le reste dans une sauciére. Vous
pouvez garnir le plat avec des petits ognons glacés.

PATE DE TORTUE A LA PAUL DEMIDOFF.

Failes une caisse & paté de pate a braiser, de
10 centimétres de hauteur et de 15 centimetres de
diamétre. Remplissez-la de farine et faites-la cuire.
Videz-la et, avec un pinceau et des jaunes d’ceufs,
dorez-la intérieurement et extérieurement. Remettez-
la au four pour la faire bien sécher. Remplissez en-
suite, par couches, de morceaux de tortue, de tran-
ches de foie gras, ajoutez quelques ris de veau, des
rognons de chapon, des tranches de truffes, quel-
ques tranches de champignons. Le p4té bien rempli,
donnez-lui la forme d’une coupole, recouvrezle de
bardes de lard et couvrez d’une pate & brioches , que
vous décorerez a volonté. Puis, dorez, et quarante
minutes avant de servir, mettez au four pour finir.
Tous les appareils contenus dans le paté, vous les

9.
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aurez fait cuire avant de le remplir, chacun selon la
régle, sauf les truffes, que vous emploierez crues.
Au moment de servir, vous ouvrirez la cheminée,
ménagée au milien du couvercle, et vous y laisserez
couler, avec une cuillére a bouche une guantité suf-
ﬁsante d’une bonne espagnole au madere ou vous
aurez mis une pelite pointe de powre de Cayenne.
Rebouchez le trou et servez le reste de la sauce dans

une saucnere . v

ROGNONS DE CIIAPONS A LAMITIE.

Faites blanchir des rognons de chapons; préparez-
les ot mettez-les dans un bain-marie. Prenez une
égale quantité de truffes de la grosseur des rognons
et mélez-les avec. Préparez, sur un plat, une bor-
dure de riz. Au moment de servir, vous aurez ap-
prété, dans un plat a sauter, une bonne espagnole,
réduite au fumet de champignons. Jetez-y les ro-
gnons et les truffes; faites-les bouillir quelques mi-
nutes et remplissez-en le puits' de la bordure. Vous
garnirez la hordure de petits riz d’agneau piqués.

1
PUDDING DE FAISANS A LA SURPRISE.

Apprétez une farce de faisans; aprés I'avoir pilée
et passée, vous la mettrez dans une terrine. Mélez-y
des fines herbes, persil et cerfenil, que vous aurez
passés au beurre. Travaillez bien la farce avec une
cuillére de bois. Aprés I'avoir essayée, vous formerez
des quenelles a la cuillére & bouche, que vous farcirez
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avec un rognon de chapon entier et un peu de
truffes, hachées treés-fin. Reformez les quenelles
au couteau, et vous les finirez comme d’habitude.
Au moment de les servir, vous les égoutterez dans
une serviette et vous les servirez dans une casserole
d’argent, ou vous aurez déja versé un litre de con-
sommé de gibier clarifié. Yous présenterez, sur un
plat, des petits pois sautés au beurre, que vous gar-
nirez de petits croltons de pain.

FILETS MIGNONS DE DINDONNEAUX AU SOUVENIR.

Préparez des filets mignons que vous aurez aplatis
dans toute leur longueur. Faites une farce de pou-
lets. Quand elle est pilée et passée, mettez-la dans
une terrine; mélez avec des truffes hachées trés-
fin; farcissez les filets; formez-en de petits rou-
leaux; placez-les bien serré dans une casserole ou
vous aurez préparé un fond de beurre, Faites cuire
dix minutes et servez dans un plat déja garni de pe-
tits crolitons de pain. Garnissez le milieu du puits
avec une purée de champignons; saucez avec une
allemande un peu claire. Metlez sur chaque rouleau
un petit champignon tourné.
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COCHON DE LAIT A LA GEMMA.

Prenez un petit cochon de lait et farcissez-le avec
la farce suivante : Un tiers de chair de veau, un tiers
de pore frais et un tiers de chevreuil. Ajoutez un
tiers de lard de jambon cru et pilez comme d’habi-
tude. Prenez aussi des ognons de moyenne grosseur,
coupez-les en tranches et mettez-les dans un tor-
chon. Remuez les quatre coins du torchon et tou-
chez-les dans I’eau. Pressez-les pour en faire sortir la
partie acide. Mettez-les ensuite dans une casserole
avec un quart de beurre, huit clous de girofle, qua-
tre feuilles de laurier, un bon bouquet de thym, sel,
poivre, une noix muscade. Faites-les cuire douce-
ment pendant vingt minutes; jetez le tout dans un
mortier, incorporez-le bien avec la farce et finissez
d’assaisonner. Ajoutez-y deux jaunes d’ceufs et pas-
sez par une étamine. Metlez ensuite le tout dans une
terrine. Prenez une livre et demie de truffes coupées
en bouchons ol vous ferez un trou dans le milien
avec la hoite a colonne et placez dans ce trou un
rond de langue. Farcissez 18 ortolans avec du foie
gras, faites-les cuire séparément. Une fois cuits,
metlez-les sous presse une demi-heure. Farcissez
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votre cochon avec la farce que vous avez mise dans
la terrine et aprés I'avoir bien remuée. Sur chaque
couche de farce, vous mettrez une partie des orto-
lans et queiques truffes. Ajoutez-y quelques dés de
poitrine que vous aurez assaisonnés et marinés avec
un peu de madére et vous continuerez de farcir ainsi
votre cochon. Cela fait, enveloppez-le comme d’ha-
bitude et faites en sorte que les oreilles et les jambes
gardent leur forme. Faites-le cuire dans une braisiére
avec de bon bouillon et des légnmes frais et secs.
Joignez-y douze pieds de veau et faites cuire une
heure un quart. Développez-le et enveloppez-le de
nouveau de fagon que les jambes de derriére restent
couchées et que celles de devant restent droites; les
oreilles aussi doivent &tre droites et en avant. Vous
le mettrez en presse, et quand vous le servirez, vous
couperez une partie du dos et vous replacerez les
tranches dans leur premiére forme. Placez-le sur un
plat ou vous aurez déja fait un croton pour le main-
tenir dans la position indiquée plus haut. Garnissez
le plat avec beaucoup d’aspic brillanté dans lequel
vous mettrez de distance en distance un bouquet de
cépres et un bouquet de truffes coupées de la gros-
seur des cApres. Vous ferez la méme chose avec du
blanc d’ceuf dur. Vous approcherez cette garniture
aussi prés que possible du cochon. Mettez, entre la
bordure du plat et la garniture, de petites pyra-
mides d’aspic que vous couperez avec le coupe-pate
cannelé. Chacune de vos pyramides devra avoir
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quatre gradins. Vous mettrez sur le haut des pyra-
mides 4 I'une une truffe bien ronde, 4 I'aufre un
jaune d'ceuf, a la troisieme la moitié d’un ceuf dur.
Vous décorerez vos gradins avec de petites boules
en blanc d’ccuf et en truffes que vous ferez avec une
cuiliére & légumes. Vous garnirez le cochon avec
trois attelets bien fournis de (ruffes et crétes de
langue.

JAMBON ANGLAIS AU CONGRES.

Prenez un bon jambon; préparez-le comme d’ha-
bitude. Mélez ensemble quatre bhouteilles de madére,
deux bouteilles de champagne, deux de rhum et
quatre de vin blanc. Mettez un fort mirepoix de 1é-
gumes que vous aurez fait passer vingt minutes dans
une livre de beurre. Vous le mouillerez avec une
bouteille de hordeaux. Faites-le bouillir cinq minutes
et jetez le tout dans la braisiére ou se trouve le jam-
bon. Faites cuire votre jamhon le temps nécessaire
suivant sa grosseur. Lorsqu’il est cuit, 6tez-le du feu,
laissez-le refroidir dans son bouillon. Quand vous le
retirerez, vous le placerez sur un plat et vous le gar-
nirez avec beaucoup d’aspic brillanté. Mettez autour
des pelits pains de foie gras, des petils pains a la
reine et des petits pains de faisan que vous ferez
dans des moules a darioles. Vous ferez aussi avec les
mémes moules de I'aspic & la ravigote aux fines her-
bes blanchies et une certaine quantité de capres en-
liéres. Vous mettrez sur le jambon un attelet garni
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de deux grosses truffes. Vous piquerez autour de
la premiére des petits drapeaux anglais, italiens,
espagnols, russes, prussiens, autrichiens, et celui de
la France deux fois plus grand que les autres planté
au milieu de la truffe. Les petits pains, vous les déco-
rerez & volonté.

GALANTINE DE DINDONNEAU AU ROI DE PERSE.

Préparez un gros dindonnean que vous farcirez en
galantine. La farce devra étre composée de la ma-
niére suivante : Douze gros ognons, coupés en iran-
ches et passés au beurre dans une grande casserole.
Quand ils seront & moitié cuits, retirez-les du feu et
joignez-y environ trois livres de champignons bien
hachés, un fort bouquet d’aromates diiment assai-
sonnés de sel, noix muscade et un golt d’épices.
Remettez-les au feu et faites bien cuire les champi-
gnons que vous ferez tomber a glace. Vous les pilerez
soigneusement en y mélant de temps en temps de la
bonne sauce allemande bien réduite. Puis, passez a
I'étamine et mettez-les dans une terrine. Ajoutez-y
des truffes, langue, poitrine, bon jambon coupés en
dés de la largeur d’un centimétre carré. Mettez aussi
des filets de dindonneau coupés de la méme maniére
que vous aurez fait passer d’avance au beurre. Met-
tez dans la purée de champignons six jaunes d’ceufs.
Tout cela réuni, farcissez votre dindonneau, atta-
chez-le bien, cousez-le avec du fil. Mettez-le dans
une serviette comme d’habitude et faites cuire trois
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quarts d’heure dans une braisiére avec du bouillon
blanc garni de légumes. Apres la cuisson, laissez re-
froidir & moilié dans soh bouillon et mettex sous
presse. Yous formerez de I'aspic avec le méme houil-
lon pour garnir volre galantine. Dressez-la sur un
plat. Prenez une certaine quantité d’aspic que vous
mettez dans une casserole; jetez dedans une forte
julienne de truffes et de blancs d’ceufs; mettez-le sur
la glace et travaillez-le comme une gelée a la sultane.
-Versez dans un moule & charlotte dans lequel vous
finirez de faire prendre; démoulez, coupez en
croitons de plusieurs formes , et garnissez votre plat.
Le reste, vous le haclerez brillanté pour garnir aussi
le plat comme d’habitude. Fixez sur la galantine trois
attelets. Sur celui du milieu vous attacherez trois
truffes ensemble. Vous en enfilerez d’abord une grosse
sur laquelle vous ferez les armes de Perse avec du
blanc d’ceuf et vous les maintiendrez avec une crous-
tade de pain. Vous garnirez les deux autres attelets
avec deux petites barques faites en langue, avec une
grosse truffe au-dessus.

PAIN DE FOIE GRAS A LA ERMINA DEGLI ERMINI.

Préparez une purée de foie gras comme & 'ordi-
naire. Faites des quenelles de gibier dans lesquelles
vous aurez mis un fort salpicon de truffes. Faites
aussi un foie gras entier que vous couperez en gros
dés de deux centimétres carrés. Vous metirez ces
deux préparations dans une terrine et vous les assai-
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sonnerez avec poivre, noix muscade et sel. Pre-
nez un moule & cylindre dans lequel vous mettrez
une couche de purée et une de garniture, et ainsi de
suite jusqu’a ce qu’il soit rempli. Vous le ferez cuire
au bain-marie. Au moment de servir, garnissez le
plat avec beaucoup d’aspic brillanté sur lequel vous
poserez de grosses truffes épluchées et de petites
darioles d’aspic que vous décorerez. Vous ferez une
croiite sur laquelle vous placerez le pain de foie et
vous le surmonterez d’un attelet.

PAIN DE CANETON A LA MICHEL-ANGE.

Prenez des canetons de Rouen, préparez-les et
faites-les rétir. Otez-en toute la chair que vous ha-
cherez trés-fin. Mettez-la dans une casserole el for-
mez-en une purée. Celle-ci bien cuite, passez-la et
faites une sauce bien réduite que vous mélerez avec
le canard. Finissez de le bien piler. Assaisonnez et
mettez la quantité de jaunes d’ceufs nécessaire. Met-
tez tout dans une terrine ot vous ajouterez une purée
de champignons, de la langue coupée en dés, du
lard blanc et des filets de volaille sautés au beurre.
Vous couperez ceux-ci de la largeur d'un centimétre
et de 12 longueur de trois centimétres et vous les ferez
cuire dans un moule a cylindre. Au moment de ser-
vir, vous les garnirez d’aspic et de petites galantines
de cailles atixquelles vous aurez laissé les pattes.
Ornez avec un attelet.
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GALANTINE DE DINDONNEAU A LA FERRUCCIO.

Préparez un dindonneau pour le farcir en galan-
tine. Faites une farce de filets de dindonneaux. Met-
tez-la dans une terrine et ajoutez-y des truffes le
plus grosses possible, des petites langues de mou-
tons, quelques pieds de veau cuits d’avance, de
grosses tranches de poitrine. Vous farcirez votre din-
donneau et le ferez cuire suivant I'habttude. Quand
vous le servirez, mettez-le sur un plat avec une
croustade. Vous le garnirez avec de petites galan-
tines de pigeons. Vous ferez ensuile des darioles
d’aspic ot vous meitrez une belle vue en petits ronds
de paté de foie gras. Vous ferez aussi une espagnole
bien réduite dans laquelle vous mettrez une certaine
quantité de chpres. Vous I'étalerez sur une plaque a
la hauteur d'un centimetre, et quand elle sera froide,
vous la couperez avec le coupe-péte et vous en
garnirez vos darioles. Ornez la galantine de trois
attelets.

GALANTINE DE PERDREAUX A LA SEVILLANE.

Faites quatre galantines de perdreaux , douze cail-
les farcies de méme, douze petites mauvieltes. Placez
une croustade de riz au milieu d’un plat ovale; gar-
nissez le plat de douze petites croustades de la gran-
deur des galantines. Placez les perdreaux aux quatre
coins du plat, les cailles, six de chaque c6té, et les
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mauviettes rois par trois entre les perdreaux et les
cailles. Yous remplirez les vides qui se trouvent en-
tre les galantines avec beaucoup d’aspic brillanté.
Garnissez le tour du plat avec de gros croltons d’as-
pic que vous décorerez de truffes et blancs d’ceuls.
Mettez sur la croustade des chaud-froids de volaille
en couronne et au milieu une pyramide de truffes
épluchées et bien glacées. Fixez au milieu un gros
attelel; garnissez les perdreaux avec quatre atlelets
plus petits.

BASTION DE FOIE GRAS A LA PALESTINE.

Préparez un appareil de foie gras. Faites-le cuire
dans cinq moules ronds, unis, de la largeur de dix
centimétres. Placez-en quatre sur le plat ot vous
aurez déja fait un fort crofiton de pain rond, de la
hauteur de six centimétres. Placez le cinquiéme sur
les quatre premiers et décorez-le en forme de bhastion
avec des blancs d’ceufs, des truffes et de la langue.
Taillez sur le haut du cinquiéme des créneaux pour
lui donner I'apparence d’une tour. Vous garnirez le
reste du plat avec des darioles carrées en aspic sans
décors. Yous y mettrez aussi des pyramides de truffes
bien rondes' et autant de langue. Garnissez les cré-
neaux de petits canons de truffes et finissez d’orner
le plat avec des crolitons d'aspic brillanté. Mettez au
milieu un drapeau blanc avec une croix rouge au
centre.
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PATE DE GIBIER AU GRAND FREDERIC.

Faites cuire deux galantines de faisans et vingt-
quatre mauviettes farcies comme d’habitude. Pré-
parez une caisse & patés ovale que vous remplirez par
couches d’un bon appareil de foie gras, de tranches
de truffes de 'épaisseur d’un centimétre, puis de la
galantine de faisan et des mauviettes cuites d’avance.
Sous la couche de foie gras vous mettrez une certaine
quantité de jambons coupés en dés. La caisse remplie,
vous la couvrirez et ferez cuire en raison de sa gros-
seur. Au moment de servir, vous Oterez le couvercle;
vous le parerez suivant l'usage et vous le couvrirez
d’aspic brillanté. Vous garnirez le tour de I'aspic
d’un chaud-froid de filets de lidvre décoré d’un rond
de truffes. Vous planterez au sommet du paté un
attelel avec le drapeau prussien. (Jaune avec l'aigle
au milieu.)

CHAUD-FROID DE CAILLES A LA CHARLES-ALBERT.

Préparez des cailles bien enveloppées de lard pour
les faire rétir. Laissez-les refroidir aprés et coupez-les
en dés pareils, en Otant une partie des os et laissant
les pattes dans toute leur longueur. Vous aurez pré-
paré une bonne sauce chaud-froid, mélée de fines
herbes, de pelites échalotes passées au beurre a
blanc et d’une petite portion de capres que vous
aurez bien pressées dans une serviette et hachées
trés-fin. Vous les dresserez sur le plat avec une

10
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bordure ou sur un socle en couronne. Vous mettrez
dans le milieu un moule d’aspic & cylindre garni de
langue, trufles et blancs d’ceufs. Vous finirez de garnir
avec de I'aspic dans des moules & madeleines décorés,
et vous piquerez dans le milieu un attelet garni.

TIMBALES D’HUITRES A LA RAPHAEL.

Faites avec de la farce de poisson de petites tim-
bales dans des moules & darioles; faites-les refroidir;
videz-en le milieu le plus possible. Aprés quoi, dé-
moulez-les et dressez-les sur un plat d’argent avec
une bordure de la méme farce. Vous aurez collé un
crotiton de pain au milieu du plat et vous remplirez
les tinhales avec des huitres masquées d’une ma-
gnonnaise & la ravigote. Formez, au dessus des tim-
bales, une couronne avec quatre queues d’écrevisses
épluchées ; vous aurez fait, avec une truffe, de petites
boules que vous collerez avec la glace sous ces queues
d’écrevisses. Yous garnirez le milien du plat avec
une macédoine de légumes en forme de pyramide,
masquée aussi avec la magnonnaise ordinaire et
garnie en turban avec des queues d’écrevisses. Vous
piquerez dans le milien un attelet que vous gar-
nirez d’une palette de peintre olt vous collerez pour
représenter les couleurs des demi-boules que vous
ferez en carottes, navets, betteraves et pommes de
terre. Vous placerez le mieux possible quelques petits
pinceaux que vous formerez avec les mémes légumes.
Finissez de garnir le plat avec de I'aspic.
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FILETS DE TURBOT A L’ETTORE FIERAMOSCA.

Prenez des filets de turbot et taillez-les comme
des suprémes de volaille; faites-les sauter au beurre ;
mettez-les sous presse et formez des chaud-froids avec
une sauce a la ravigote. Vous placerez sur un plat
d’argent une bordure de six centimetres de hauteur
que vous ferez avec une farce de poisson. Vous dispo-
serez vos chaud-froids en couroune comme d'habitude
et sur chaque filet vous placerez une éloile en truffe
avec un petit bouton en blanc d’ccuf au milieu. Dé-
corez la bordure & I'entour avec des mémes étoiles;
entre chacune d’elles placez une petite épée que vous
ferez en truffe. Yous garnirez le milieu du plat en
pyramide, etautour d’un crotiton déja placé, de cou-
ches de homard et filets de sole que vous masquerez
avec une magnonnaise tartare. Décorez la pyramide
avec des pelils cornichons et des petits ognons au
vinaigre. Piquez sur le crolion un attelet en forme
d’épée; vaus le garnirez d'un petit casque 2 la ro-
maine fait en carottes, auquel vous adapterez la
visiére. Finissez de garnir le plat avec de 'aspic.

MAGNONNAISE DE THON A LA VESPUCCL

Préparez des escalopes de thon pour magnon-
naise. Prenez un plat d’entrée en argent; fixez dessus
une eroustade en pain frit de huit centimetres de
hauteur. Collez & I'entour de la bordure, tout & fait &

: 10.
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Iextrémité, de petites coquilles faites aussi en pain
frit. Au moment de servir, remplissez le puits de la
croustade avec votre thon que vous masquerez par
couches avec une magnonnaise mélée a l'avance
d'une julienne que vous ferez en truffes, carottes et
feuilles de cerfeuil blanchies, Montez-le tout en pyra-
mide et vous masquerez de maniére a ne pas laisser
voir le thon. Piquez un attelet garni d’'un ceuf dur
ol vous aurez écrit « Amérique », puis une grosse
truffe, et aprés la truffe une petite croustade en forme
de barque taillée en pain frit. Vous piquerez en cou-
ronne sur la truffe de petites crevettes et en mettrez
aussi dans la petite barque. Vous garnirez les co-
quilles chacune d’'une différente espéce de poisson :
tels que des huitres, des queues d’écrevisses, des
filets de soles et de homards coupés en dés. Toute
cette garniture vous la ferez avec des fines herbes a
la vinaigrette olt vous mettrez trés-peu de liquide.
Vous garnirez le tour et le has de la bordure avec de
Iaspic brillanté jusqu’a rejoindre les coquilles. Fi-
nissez de garnir avec des crotitons d’aspic ronds ou
vous inscrirez un A en blanc d'ceuf et un V en
truffe.

MAGNONNAISE DE HOMARD A LA NICCOLO DEI LAPL

Préparez des homards pour une magnonnaise.
Montez celle-ci sur un plat out vous aurez fait une
bordure pour la relever un peu. Disposez vos homards
par couches, séparées par une magnonnaise a laquelle
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vous aurez mélé une bonne quantité de cipres et
d’estragon coupée en losange. Donnez la forme d’une
pyramide bien masquée de magnonnaise. Dressez
debout et attachez a la magnonnaise des filets de
soles dans toute leur longueur que vous aurez pré-
parés et bigarrés en forme de filets mignons de vo-
lailles; pour les bigarrer vous prendrez : langue,
truffes, carottes bien rouges et des petits cornichons
au vinaigre. Vous piquerez un attelet sur un cro-
ton monté d’avance sur le plat, et vous le garnirez
d’un socle fait avec une carotte bien rouge; au-
tour du socle vous ferez une fleur de lis flanquée de
deux croix blanches que vous ferez en navets a
moitié hlanchis. Vous figurerez sur le socle un petit
lion aussi en carottes. Enfin, achevez de garnir le
plat avec heaucoup d’aspic brillanté et des quarts
&’ceuf durs, sur lesquels vous piquerez une petite
fleur de lis en carotte. Complétez encore par des
croltons d’aspic; et entre chaque quart d’ceuf placez
une tranche de homard ornée dans son milieu d’une
petite croix rouge taillée dans une carotte.

CHAUD-FROID DE RIS D’AGNEAU A LA BRUNELLESCO.

Prenez des ris d’agneau, faites-les blanchir et
cuire dans un bon fond ef mettez-les légérement
sous la presse. Vous aurez préparé une bonne tartare
ol vous incorporerez une quantité de glace de viande
pour’la faire tenir. Masquez vos ris d’agneau avant
qu’ils soient froids et placez-les sur une plaque. Vous
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les dresserez en pyramide sur wn plat d’argent ob
vous aurcz collé un crotiton destiné i recevoir un
attelet. Cet attelet, que vous placerez dans le mi-
lieu, vous l'ornerez d’un écusson fait avec de la
langue bien rouge, dans le milieu duquel, et des deux
colés, vous collerez une fleur de lis découpée en
blanc d’ceuf dur. Autour de la pyramide, vous orne-
rez le plat de petils moules & madeleines que vous
garnirez d’aspic : chaque moule doit étre décoré de
différentes maniéres, c’est-a-dire : truffes, langue,
blancs d’ceufs durs, capres et feuilles de cerfeuil, Le
plat terminé, vous le servirez posé sur un socle fait
en graisse et orné comme d’habitude.

FILETS DE LAPEREAU A L’ETRURIA.

Préparez et faites sauter des filets auxquels vous
donnerez la forme de filets mignons. Laissez-les re-
froidir ¢t forez-en ensuite des chaud-froids avec
de la sauce poivrade. Placez-les sur un plat d’entrée
ou vous aurez déja préparé une bordure de farce de
lapereau. Disposez-les en couronne. Garnissez le mi-
lieu avee des olives farcies que vous masquerez de
trés-peu de sauce tartare et seulement pour les tenir.
Arrangez-les en pyramide autour d’un crodlon sur
lequel vous placerez un attelet garni & volonté.
Mettez autour du plat un aspic brillanté et des crod-
tons en demi-lunes que vous placerez en forme de
roues. Vous mettrez sur chaque filet une petite étoile
en truffe glacée.



FROID. 151

HOMARDS A LA BORGIA.

Faites des chauds-froids avec des tranches de ho-
mards coupés suivant I’habitude, de la magnonnaise
naturelle, partie a la ravigote et partie  la purée de
truffes. Vous mettrez dans la magnonnaise de I'aspic
pour la faire tenir et vous disposerez le tout sur le
plat, en forme de pyramide, ayant soin de placer en
dernier les chaud-froids avec les truffes. Garnissez
le plat d’un socle sur lequel vous mettrez de I'aspic
brillanté. Coupez ensuite des croiitons d’aspic en lo-
sanges que vous viderez avec une cuillére a café bien
chaude et que vous_remplirez avec des truffes ha-
chées trés-menu.

MAGNONNAISE DE POISSON AUX QUATRE PORTS
DE MER.

Préparez pour une magnonnaise des filets de so-
les, des homards, des tranches d’esturgeon et des
filets de turbot. Faites mariner séparément. Collez
au milieu d’un plat d’entrée en argent un croiton de
pain frit pour supporter un attelet. Mettez en py-
ramide les quatre espéces de magnonnaises de ma-
niére qu’elles forment qualre coins. Masquez les
filets de soles d’une magnonnaise a la ravigote, les
homards d’'une magnonnaise tartare; I’estnrgeon en
aura une au goit d’anchois que vous donnerez avec
de la sauce d’anchois anglaise ; enfin, le turbot sera
masqué d’une magnonnaise naturelle. Vous séparerez
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les quatre espéces avec une garniture de queues
d’écrevisses. Surmontez la pyramide d'une petite
couronne également en queues d’écrevisses et pi-
quez-y un attelet que vous garnirez avec un petit
bateau rempli d’anchois que vous taillerez avec de
la langue. Garnissez le bas de la magnonnaise avec
de P'aspic brillanté et d’espace en espace mettez des
ancres que vous ferez avec le méme aspic et quelques
petits canons en truffes que vous placerez sur un
petit crodton d’aspic. Ajoutez aussi de petites boules
en truffes. Vous écrirez dans le milieu des quatre
cotés avec des truffes et du blanc d’ccuf : « Toulon,
Génes, Portsmouth et Cronstadt. »

FILETS DE SOLES A LA DISTINGUEKE.

Préparez des rouleaux de soles farcis au gotit de
champignons; faites-les cuire, et, lorsqu'ils seront
froids, parez-les le mieux possible et avec de I'alle-
mande faites-en des chaud-froids. Prenez ensuite
un moule & charlotte dans lequel vous ferez prendre
une chemise d’aspic tout autour. Décorez le bas avec
des étoiles en blancs d’eeufs et truffes. Placez votre
chaud-froid de soles en couronne; faites-en une cou-
che, puis une couche d’aspic. Mettez des truffes
moyennes dans le milieu et finissez de remplir ainsi
votre moule. Garnissez le tour de petites timbales
d’aspic décorées de la méme fagon que votre moule.
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PAIN DE FOIE GRAS A LA LIBERTE.

Formez comme d’habitude un pain de foie gras dans
un moule & cylindre. Au moment de le servir, met-
tez un attelet au milieu a I'aide d’un crotton que
vous aurez fait sur le plat. Garnissez l'attelet d’une
grosse truffe sur les quatre cétés de laquelle vous
écrirez : « Alliés », et vous piquerez deux petits
drapeaux que vous ferez en soie, I'un aux trois cou-
leurs frangaises, I'autre aux couleurs italiennes. Vous
écrirez sur le blanc des deux drapeaux le mot liberté ;
vous garnirez le toutavec des crottons d’aspic en cou-
ronne comme d’habitude, seulement vous collerez
sur les pointes que vous couperez quelques morceaux
de blancs d’ceufs coupés en losanges. Yous pourrez
les coller avec le méme aspic ou de la glace. Vous
décorerez la face du crotton d’aspic d’une petite
étoile de blanc d’ceuf. Vers la moitié du pain, vous
ferez aussi des étoiles avec des truffes et du blanc
d’ceuf. Vous placerez le pain sur un socle de la hau-
teur de huit centimétres que vous aurez préparé
d’avance sur le plat. Finissez de garnir le tour du
pain de foie avec un turban de chaud-froids de
cailles et vous mettrez sur le reste du plat de la gelée
& volonté. Seulement vous ornerez les crotons de
blancs d’ceufs, de truffes et langue.

BASTION DE SOLES A LA CRONSTADT.

Faites sauter des filets de soles au beurre et pre-
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parez-les comme pour une magnonnaise. Prenez
quatre moules a charlotte de la largeur de huit cen-
timétres, masquez-les avec de I'aspic et formez avec
du blanc d’ceuf et des truffes des séparations en forme
de briques. Ensuite passez sur le tout une chemise
d’aspic, et puis attachez, bien alignés, les filets de
soles que vous aurez touchés dans 'aspic et masquez
complétement ainsi les moules. Une fois les filets
bien attachés, vous remplirez avec un appareil de
magnonnaise a la ravigote dans laquelle vous aurez
mis de I'aspic pour la tenir bien ferme. Ajoutez une
certaine quantité d’huitres et de queunes d’écrevisses,
quelques filets de soles coupés en dés et une livre
de truffes également coupées en dés. Remplissez-en
vos quatre moules et au moment oli vous les démou-
lerez pour servir, placez trois moules sur le plat et le
quatriéme par-dessus les trois autres. Mettez ensuite
au milieu un petit crodton rond en aspic et piquez
dessus un attelet avec le drapeau russe. Garnissez
le sommet des moules avec des petits canons en
truffes et le tour du plat avec beaucoup d’aspic bril-
lanté et de distance en distance des petites boules en
troffes.

DARNE D'ESTURGEON A LA GRANDE RIVIERE.

Préparez une bonne darne d’esturgeon pour servir
froide , comme d’habitude. Une fois préte et bien
parée, coupez-la en tranches, puis replacez ces der-
niéres dans leur premiére forme. Mettez entre chaque
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tranche de la magnonnaise a la ravigote ol vous au-
rez mis de’aspic pour lafaire tenir bien ferme. Placez
un plat d’argent dans la glace et remplissez-le d’aspic
jusqu’au bord. Une fois bien pris, placez un socle
d’aspic dans le milieu du plat et de la largeur de la
darne. Vous ferez prendre le socle dans une casse-
role, vous le couperez et vous y placerez votre
darne, que vous masquez complétement avec votre
magnonnaise. Décorez-la avec du blanc d’ceufs durs
et des truffes, et garnissez le tour du socle avec des
petites crevettes dont vous aurez épluché la queue.

Finissez de garnir votre plat en mettant autour de
sa bordure des petites darioles d’aspic auxquelles
vous ajouterez des bouquets de cerfeuil. Les deux que
vous placerez aux bouts du plat devront étre moitié
plus larges que les autres et vous piquerez au milieu
un pelit arbre que vous ferez avec du persil. Gar-
nissez le milieu de la darne d’un attelet garni.

GALANTINE DE CHAPON A LA PERSANO.

Prenez un chapon et faites-en, suivant I"habitude,
une galantine et une farce. Quand vous garnirez
votre chapon, vous mettrez une couche de farce,
truffes, langue et lard a piquer que vous couperez
en forme de bouchons, et sur chaque couche de ia
garnifure ci-dessus, vous étendrez une certaine
quanlilé de pistaches auxquelles vous mélerez des
truffes faites & la cuillére légumes, rondes, de gran-
deur moyenne, et vous finissez ainsi votre galantine.
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Au moment de la servir, garnissez-la d’aspic, de
chaud-froids de volailles et d’ortolans que vous au-
rez fait rotir. Vous Oterez la barde et vous placerez
les ortolans aux deux houts du plat el les chaud-
froids de chaque coté du plat, et finissez le reste avec
de l'aspic. Mettez au milieu trois attelets garnis.
Dans celui du centre vous formerez un petit bateau
avec de la langue, et les ornements du bateau avec
du blane d’ceuf que vous fouetterez , laisserez écouler
et pocherez ensuite dans un moule & charlotte.

HURE DE SANGLIER A LA MACHIAVEL.

Prenez une hure de sanglier et un appareil pour
la farcir. Avant de remplir la téte, vous mettrez tout
a fait au centre, dans 'intérieur, un peu plus du cbté
par ol on la coupe ordinairement, un filet de beeuf
que vous aurez cloué avec des truffes et du lard a
piquer et que vous aurez fait cuire & moitié dans un
bon fond et beaucoup de madére. Ce filet ne doit
pas étre trop gros. Vous finirez alors votre téte. Au
moment de la servir, garnissez-la avec beaucoup
d’aspic brillanté et des cailles en galantine. Coupez
des crotitons d’aspic en forme de ceeurs. Sur chaque
crodton figurez autant que possible les armes de plu-
sieurs nations. Vous mettrez sur la hure trois at-
telets garnis. Dans celui du milieu vous ferez sur
une truffe unc grande lettre M.
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GALANTINE DE CANETON A LA UNTERBRUHL.

Formez une galantine de caneton de Rouen. La
farce comportera un tiers de chair de liévre. Celle-ci
préparée, mettez-la dans une terrine avec une livre
de lard a piquer coupé en dés de 2 centimétres, une
demi-livre de poitrine, une livre de truffes moyennes
entiéres. Mélez le tout. Au moment de remplir le ca-
neton, mettez de temps en temps quelques morceaux
de saucisse et quelques morceaux de foie gras que
vous aurez fait blanchir d’avance et finissez le rem-
plissage ; faites cuire comme d’habitude. Au moment
de servir, garnissez d’aspic a volonté, ajoutez de
petites timbales d’aspic garnies intérieurement de
magnonnaises de plusieurs espeéces, telles que ravi-
gote, fines herbes, golit d’anchois et naturelle. Vous
metirez un peu d’aspic dans chaque magnonnaise
pour la faire tenir. Vous piquerez sur la galantine
un attelet garni de deux grosses truffes, sur les-
quelles vous piquerez de petits attelets en argent
garnis chacun de petites mauvieltes farcies aux-
quelles vous aurez laissé les pattes.
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BECASSES AUX CROUTONS FARCIS A LA NORCIA.

Faites rétir comme d’habitude; seulement, sur un
appareil de crodtons, mettez une certaine quantité
de truffes, hachées trés-fin. Au moment de servir,
placez les bécasses dans le milieu du plat, les crofi-
tons aux deux bouts, et mettez, sur les cotés, des
mauvieltes placées elles-mémes sur un petit crodton.

CANETON A LA LAND-STRASSE.

Faites rotir le caneton. Au moment de servir,
placez-le au milieu du plat. Faites, en méme temps,
rotir des canards sauvages; coupez les filets et dres-
sez-les aux deux bouts du plat. Mettez du cresson
sur les cOtés.

FAISANS GARNIS A LA GUERRAZZIL

Faites rotir des faisans. Au moment de les servir,
garnissez-les de grives & la florentine réties de la
maniére suivante : Coupez des crolitons de mie de
pain de la longueur des grives et d’un centimétre
d’épaisseur. Prenez une brochette et commencez par
enfiler un crotiton avec deux feuilles de sauge frai-

"
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che, puis la grive, et ainsi de suite. Vous les ferez
rétir 4 un feu vif et vous en garnirez vos faisans.

OIE A LA NELSON.

Faites rotir une oie farcie de toffins anglais, et,
quand vous la servirez, garnissez-la de sarcelles
glacées.

ORTOLANS ET BECFIGUES A LAMANTE.

Faites rotir des becfigues et des ortolans suivant
I'habitude. Faites également rdtir des cailles. Metlez
un crotiton au milieu du plat, entourez-le avec les
cailles; placez les ortolans et les becfigues au milieu
du crolton et garnissez le tour du plat avec du cres-
son, en placant un demi-citron de distance en dis-
tance.

ORTOLANS A LA SULTANE.

Faites rdtir les ortolans. Placez-les sur des crod-
tons en demi-lune. Farcissez vos croltons avec une
farce de foie gras, comme pour les croltons de bé-
casses; faites rotir aussi des faisans que vous mettrez
dans le milieu du plat et que vous garnirez avec les
crotitons et les ortolans ci-dessus. '

CHAPONS NOUVEAUX GARNIS DE GRIVES.

Traitez ce rot comme d’habitude.
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DINDONNEAU A LA TIBERE.

Faites rétir des dindonneaux de choix et garnissez-
les de sarcelles truffées.

POULETS AU ROI DE ROME.

Prenez de jeunes poulets; bardez-les bien, faites-
les rotir. Vous les garnirez de petits groupes de mau-
viettes et cresson.

M.
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CHOUFLEURS A L'AGREABLE.

Prenez le sommet des choufleurs et failes cuire &
point dans du bouillon. Passez ensuite, au beurre,
une échalote hachée trés-fin. Ajoulez des fines
herbes, que vous laisserez revenir, et aussi des
champignons a la bourgeoise. Mélez le tout avec les
choufleurs. Dressez-les sur un plat en forme de pyra-
mide, masquez-les d’une sauce allemande bien ré-
duite et dorez-les avec des jaunes d’ceufs. Faites des
crotitons que vous dorerez et garnissez-en le plat en
couronne. Vingt minutes avant de servir, mettez le
plat au four.

FLAGEOLETS A LA OPORTO.

Faites des flageolets 4 la bretonne; ajoutez-y la
méme quantité de champignons, coupés en quatre,
que vous aurez fait caire & I'étouffée. Servez-les dans
une casserole d’argent et garnissez-les avec des téles
de céleris glacés.

CONCOMBRES FARCIS A LA BELLE CESIRE.

Faites une farce de mie de pain, Passez un petiy
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ognon au beurre. Ajoutez-y des fines herbes et des
champignons et jetez la mie de pain dedans avec du
bon jus. Faites-la cuire et assaisonnez-la bien. Met-
tez-y du fromage rapé et des jaunes d’ceufs a propor-
tion. Remplissez de cette farce vos concombres, que
vous aurez déja fait blanchir, et faites-les pocher,
comme d’habitude, dans de bon bouillon blanc.
Quand vous les servirez, placez-les sur un crofiton
de pain. Saucez-les avec une demi-glace et vous gar-
nirez le milieu du plat avec des épinards au jus,

PETITS POIS A LA CONSTANTINE.

Faites blanchir et cuire d’un bon golit des fonds
d’artichauis. Au moment de les servir, remplissez-les
avec des petits pois, aussi fins que possible, que
vous ferez cuire a la francaise, bien épais, et aux-
quels vous mélerez des filets de volaille, sautés au
beurre et coupés en dés, un peu plus gros que les
petits pois. Vous metirez dans le plat un peu de
demi-glace.

HARICOTS VERTS A LA MARMORA.

Faites passer une échalote an beurre. Lorsqu'elle
est hien cuite, ajoutez cing ou six anchois, plus une
cuillerée de farine. Laissez cuire pendant deux mi-
nutes, en tournant toujours. Mouillez avec un bon
jus; mettez une pointe de poivre de Cayenne et
laissez cuire encore quatre ou cinq minutes. Le jus
doit 8tre hien coloré. Cela fait, mettez dedans les
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haricots blanchis et bien verts et servez-les dans un
vol-au-vent haut de cinq centimétres, mais beaucoup
plus large.

MACEDOINE DE LEGUMES A L'INDIENNE,

Faites une purée d’ognons bien blanchie et ajou-
tez-y un peu de glace de viande. Passez-la dans un
plat a sauter, dans lequel vous mettrez la macédoine
que vous aurez déja préparée. Vous ferez passer au
beurre une demi-livre de jambon cuit, que vous
couperez en dés; ensuite, vous jetterez dedans cing
cents grammes de riz. Mouillez avec un bhouillon
blanc. Assaisonnez et ajoutez-y une pointe de kary.
Servez la macédoine dans une casserole et le riz dans
un plat d’argent.

ARTICHAUTS A LA BOUDOUAOU.

Prenez des artichauts, préparez-les et coupez-les
en quatre. Faites-les blanchir et sauter au beurre.
Mettez-les ensuite de coté. Faites une sauce tortue
de la consistance d’une sauce espagnole, assaisonnée
avec une pointe de poivre de Cayenne. Quand elle
sera préte, mélez-y une certaine quantité de téte de
veau, coupée en dés, que vous aurez fait cuire, et,
au moment de servir, vous la jelterez dans le sauté
avec les artichauts. Mélez le tout bien ensemble et
servez dans une casserole d’argent. Vous garnirez
avec de petits crotitons a la moelle. Failes attention
que la téte de veau ne soit pas trop cuile,
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PETITES CAROTTES A LA NORVEGE.

Prenez cing cents grammes de poitrine, coupez-la
en dés d’'un centimétre carré. Faites blanchir et
passer au beurre. Jetez-y vos petites carottes tour-
nées. Assaisonnez et mouillez-les avec un hon jus.
Ajoutez un bouquet garni et faites-les cuire. Laissez-
les tomber a glace. Dégraissez-les et metiez dedans
cing ou six champignous, coupés en tranches. Laissez
cuire les champignons. Ajoutez un peu d’espagnole
et servez dans une casserole d’argent.

POINTES D'ASPERGES A LA PETRARCA.

Faites une purée de volaille de I'épaisseur d’'une
sauce & petits patés. Mélez-y les pointes d’asperges,
que vous aurez préalablement fait cuire dans du jus
bien coloré, et servez-les dans de pelits vol-au-vent
sur un plat avec une serviette.

'ARTICHAUTS AU RETOUR DE LA CHASSE.

Prenez des fonds d’artichauts blanchis. Placez-les
sur un plat et garnissez-les de quatre morceaux de
saucisson, que vous aurez fait cuire & part. Saucez-
les avec une sauce & la maitre d’hétel. Servez sépa-
rément, dans un plat, du riz cuit avec de bon bouil-
lon, auquel vous ajouterez un morceau de beurre
frais.
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TIMBALE D’EPINARDS A LA FLEUR.

Préparez des épinards comme pour en faire une
timbale. Beurrez un moule et décorez-en le fond,
au milieu, avec une grosse étoile faite de carottes
et de navets blanchis. Décorez également le reste du
moule. Quand les épinards seront bien froids, rem-
plissez le moule aux deux tiers. Préparez une bonne
macédoine de légumes mélée avec ume espagnole
bien réduite et que vous introduirez dans le milieu
de la timbale sans lui faire toucher le fond. Cou-
vrez-la bien et faites pocher votre timbale une demi-
heure avant de servir. Servez une demi-glace dans
une sauciére.

TIMBALE DE CHICOREE A LA VIOLETTA.

Préparez. de la chicorée comme les épinards a la
fleur. Décorez le moule de langue et truffes snivant
votre idée, mais ne décorez pas le fond du moule.
Mettez, dans V'intérieur de la timbale, une certaine
quantité de petits champignons cuils et liés avec une
allemande réduite. Procédez comme il est dit & Par~
ticle précédent. Quand vous aurez démoulé, prenez
des pointes d’asperges que vous aurez fait cuire
d’avance et faites-en un bouquet, que vous réu-
nirez avec un anneau de langue. Vous placerez, au
milieu, une petite rose en navet et vous servirez une
sauce allemande dans la sauciére.
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CHAMPIGNONS A L’IMPERATRICE.

Faites une bonne purée de volaille de I'épaisseur
d’une sauce allemande, ajoutez-y des jaunes d’ceufs
en quantité nécessaire pour la faire tenir. Ayez vingt-
quatre beaux champignons cuits dans du bouillon
blanc, coupez-les en tranches, mélez-les avec la
purée de volaille et servez-les dans une casserole
d’argent. Quinze minutes avant de servir, mettez-les
au four pour les faire prendre sans les colorer.

LES TRUFFES NOIRES A MON GOUT.

Epluchez de grosses truffes; mettez-les crues dans
une terrine; assaisonnez-les bien de sel, poivre,
noix muscade, bouquet garni, six anchois coupés
en tranches, demi-livre de jambon avec demi-bou-
teille de madére, et mettez tout cela dans une cas-
serole d’argent. Faites du fétage & douze tours.
Couvrez la casserole avec ce fétage. Faites quelques
décors dessus et, un quart d’heure avant de servir,
mettez-la au four. Servez la casserole sur un plat
avec une serviette, et dans un plat séparé servez du

beurre en coquilles.

TRUFFES BLANCIIES A LA VICTOR-EMMANUEL.

Prenez un ognon moyen, coupez-le en tranches
le plus fines possible. Mettez-le dans le coin d'une
serviette et lavez-le en le touchant seulement dans
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I’eau. Faites-le passer dans une casserole avec cent
grammes de beurre, une portion d’huile d’olive et
quatre anchois. Faites cuire pendant cinqg minutes,
la casserole bien couverte, sur un feu un peu vif. En-
suite, mettezle tout dans une casserole d’argent avec
les truffes, bien préparéeset coupées en tranches trés-
fines et que vous aurez déja assaisonnées. Vous ferez
cuire le tout deux minutes avant de servir sur un
feu trés-vif, tout prés de la salle & manger, et, au
besoin, sur un petit fourneau portatif. Pour un
amateur de truffes blanches, c’est la seule maniére
de les traiter en Piémont.

TRUFFES NOIRES.

Préparez de grosses truffes et coupez-les en tran~
ches d’une épaisseur d’un centimétre. Coupez aussi
douze tranches de jambon de la méme épaisseur.
Meltez-les dans une casserole; assaisonnez-les avec
du sel, une pointe de poivre de Cayenne et un bou-
quet garni. Couvrez-les avec du papier beurré dou-
ble. Mettez, auparavant, une demi-bouteille de bon
vin de Bordeaux. Dix minutes avant de servir, vous
couvrirez bien et ferez partir sur un feu trés-vif, Otez
le bouquet, versez le reste dans une casserole d’ar-
gent, que vous couvrirez vivement, et servez.

MACEDOINE AUX MUSICIENS.

Faites une bonne macédoine de légumes, liez-la
avec une sauce allemande et servez-la dans une
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croustade de riz, déja préparée sur un plat assez
large. La croustade ne devra pas avoir plus de huit
centimétres de hauteur. Vous garnirez le tour inté-
rieur de quenelles A la soubise. Cefte soubise devra
étre cuite dans un moule a charlotte, puis, coupée
en carrés, en ceeurs et en ronds. Conservez une petite
quantité de la méme farce, a laquelle vous ajouterez
un peu de ravigote. Figurez quelques notes de mu-
sique sur les quenelles et découpez différents instru-
ments, toujours avec la méme farce. Mettez au four
pour faire prendre. Glacez un peu et servez.

MACARONI A LA ROSSINI

Faites cuire aux trois quarts, dans P'eau salée,
une livre de macaroni, que vous égoutterez bien
dans une passoire. Remettez dans la casserole ot la
cuisson a eu lieu et versez par-dessus une demi-livre
de trés-bon jus. Placez la casserole de maniére
qu’elle se tienne toujours chaude et de temps en
temps sautez adroitement le macaroni sans le briser.
Lorsque le jus aura été entiérement absorbé, trans-
vasez par couches dans une casserole d’argent. Sur
chaque couche, répandez une certainé quantité de
fromage parmesan ripé, de premier choix, et
ajoutez-y suffisamment de tranches de truffes que
vous aurez mélées & une bonne sauce espagnole. Sur
la derniére couche, vous mettrez les tranches de
truffes plus nombreuses et vous les accompagnerez
de rognons de chapon préparés de méme. Présentez
A part sur une assiette d’argent du parmesan rapé.
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GATEAUX A LA DEMIDOFF.

Beurrez un moule a cylindre, mettez-y une couche
de pate génoise bien trempée dans le marasquin ;
ensuite une couche de compote de pdches et une de
macarons écrasés. Recommencez par la génoise et
ainsi de suite juqu’a la fin. Vous terminerez avec une
créme ordinaire au golt de fleur d’oranger. Faites
cuire au bain-marie. Quand vous servirez cet entre-
mets, présentez dans une sauciére du marasquin
auquel vous aurez ajouté de petites tranches d’a-
nanas.

CREME A L'IMPERATRICE.

Faites une créme trés-parfumée de vanille et fai-
tes-la cuire dans un moule & gelée bien beurré. Au
moment de la servir, garnissez le plat d’une purée
d’ananas. Vous mettrez dans une casserole d’argent
une macédoine de fruits que vous lierez avec de la
purée d’ananas au marasquin.

PYRAMIDE A LA REUNION.

Prenez des poires, des pommes et des péches,
faites-les cuire en compote au goit de cannelle;
12
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prenez tous les fraits confits possibles; dressez sur
un plat d’argent une pyramide de hauteur moyenne;
masquez la pyramide avec une bonne créme pitis-
siére au marasquin. Dorez avec des jaunes d’ceufs et
faites tomber dessus des macarons en chapelure;
garnissez-la de petites croquettes de la méme pite
dans lesqueiles vous aurez mis un salpicon de cédrat.
Servez dans une sauciére de la marmelade d’abricots
au madere avec beaucoup d’amandes d’abricots.

CHARLOTTE MAGENTA A LA MAC-MAHON.

Beurrez le moule fortement, décorez-le d’ananas en
tranches rondes, percées d’un trou au milieu, pour
y placer, ici une cerise confile et 1a une mirabelle;
décorez tout le moule. Faites cuire ensuile trois
quarts de biscuits avec un peu de sucre et du lait,
mélez-y un peu de marasquin et un peu de cognac.
Mettez aussi un quart de marmelade d’abricots, une
demi-livre de cerises confites et autant de mirabelles
dont vous aurez 0té les noyaux. Ajoutez les jaunes
d’ceufs nécessaires et faites cuire, aprés avoir rempli
votre moule, une demi-heure avant de servir. Dé-
moulez sur un plat; garnissez le dessus avec une
pyramide de mirabelles et autour de pelits canons
de cédrat. Garnissez le bas de la charlotte de tou-
tes peliles croustades de riz que vous viderez et
dorerez avec du jaune d'ccuf en dedans. Vous les
metirez ensuite sécher an four, et au moment d'en-
trer dans la salle & manger, vous les remplirez de
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cognac et vous y mettrez le feu. Servez une zan-
bayonnaise dans laquelle vous mettrez du cognac.

BATEAUX AU CABLE TRANSATLANTIQUE.

Faites cuire du riz au goit d’orange. Pilez-le un
peu dans un mortier, placez-le ensuite sur une plaque
beurrée. Faites un bateau que vous décorerez avec
de I'ceuf battu dans lequel vous aurez mis un peu de
vert d’épinards pour faire une couleur vert clair.
Donnez un coup de four pour faire sécher. Placez le
bateau sur un plat d’argent, et au moment de servir,
garnissez le tour du plat avec du sucre effilé. Au
milieu da bateau, faites au cornet, et avec une purée
de marrons, une grosse pelote de la largeur du ba-
teau. Garnissez le milieu du plat d’'une macédoine de
fruits que vous lierez avec un peu de marmelade
d’abricots au goit de marasquin. Garnissez I'intérieur
du bateau de fruits confits chauds. Vous servirez dans
une sauciére une zanbayonnaise au goiit de vanille
avec un peu de marasquin.

Observation. — On peut aussi offrir froid cet en-
tremets ; mais quand je I'ai servi, il était plus chaud
que froid, a cause de la purée de marrons.

CREME A LA SAINT-DOMINGUE.

Faites cuire du riz & la cannelle, mettez-le dans une
terrine vernie. Faites ensuite une créme simple au
goiit d’orange, mettez-la au feu et faites-la prendre &

12,
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moitié. Passez-la sur le riz et mélez-la bien; ajoutez-y
une demi-livre de raisins de Smyrne, mélez et laissez
refroidir. Une demi-heure avant de servir, vous la
ferez pocher dans un moule & gelée que vous aurez
masqué de caramel. Servez dans une sauciére du
caramel au godt d’orange et au moment de verser
dans la sauciére, ajoutez-y un peu de cognac.

GATEAU A LA CONFEDERATION GERMANIQUE.

Faites un appareil de créme de riz comme pour
souffler, cuisez et mettez dans une terrine. Lorsque
la créme sera & moitié froide, ajoutez-y une certaine
quantité de jaunes d’ceufs; mélez-y 800 grammes
d'une bonne macédoine de fruits que vous ferez cuire
dans du sirop au golt d’anisette. Unc demi-heure
avant de la mettre au feu, joignez-y huit blancs
d’ceufs fouettés. Faites cuire an bain-marie dans un
moule a cylindre. Servez dans une sauciére un sirop
de framboises anquel vous donnerez un petit golt
d’anisette.

TIMBALE A LA GRANDEUR DE LA FRANCE.

Beurrez un moule bien froid, décorez le fond de
deux rameaux de laurier taillés dans du cédrat;
mettez entre les rameaux une N faite également en
cédrat. Ornez le rond du fond avec des petits canons
et des balles de la grosseur des balles de fusil de
méme nature. Décorez d’une couronne les cdtés du
moule. Faites un appareil de pate génoise que vous
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ferez cuire dans du lait comme pour un soufflé, Lors-
qu'il est refroidi, ajoutez-y la quantité nécessaire de
jaunes d’ceufs pour le tenir. Ayez une bonne compote
de demi-péches et des tranches d’ananas de la méme
grandeur; faites cuire cette compote dans un sirop
composé d’une houteille de champagne, d’un demi-
flacon de marasquin et de 300 grammes de sucre.
Egouttez la compote dans une serviette et passez le
sirop dans un bain-marie. Pour servir, disposez dans
le moule la premiére couche avec de la pate génoise,
ensuite avec les péches; étalez-y aussi quelques ce-
rises confites, mettez encore un peu d’appareil et
enfin 'ananas. Continuez dans cet ordre jusqu'a la
fin; faites en sorte, en montant le moule, de mettre
beaucoup d’appareil sur les. cOtés et pas trop dans
I'intérieur. Vous placerez la derniére couche de
farce, faite au bain-marie trois quarts d’heure avant
de servir la timbale. Glacez le plat avec du sirop et
mettez le reste dans une sauciére.

TIMBALE A LA REGENERATION ITALIENNE.

Faites cuire dans un moule rond a paté une caisse
de péte frolle, que vous ferez toute avec du beurre.
Lorsqu’elle est cuite, démoulez-la et décorez-la au
cornet avec de la glace royale de couleurs blanche,
rouge et verte. Failes la caisse sans couvercle et rem-
plissez-la, au moment de servir, d'une bonne com-
pote de poires coupées en deux , d’abricots cuits en
rouge et de grosses amandes bien vertes. Montez
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votre caisse avec ces compotes, et placez comme der-
nier tour de la garniture, des amandes sur le bord de
la timbale ; le second tour, a coté des amandes, sera
en poires; l'autre, pour finir de la former, sera en
abricots bien rouges. Vous la servirez au naturel sur
un plat & serviette. Les fruits doivent étre chauds.
Vous servirez dans une casserole d’argent un flacon
de marasquin dans lequel vous mélerez du sirop pour
le rendre un peu plus doux ; vous mettrez aussi dans
la casserole de petits puddings de cabinet que vous
ferez cuire dans des moules a darioles.

POIRES A LA CREME CACHEE.

Prenez de grosses poires, faites-les cuire & moitié
dans un sirop, faites-les ensuite égoutter soigneuse-
ment sur une serviette. Mettez-les sur une grille a
patisserie et faites-les sécher le plus possible; pré-
parez une créme patissiére dans laquelle vous mettrez
beaucoup de macarons écrasés et une portion de
cédrat coupé trés-fin. Joignez-y des jaunes d’ceufs en
quantité nécessaire pour la faire tenir. Ajoutez un
peu de cognac et avec cet appareil remplissez toutes
vos poires. Enveloppez-les chacune dans un morceau
de linge. Vous les ferez cuire 20 minutes comme nn
plumpudding; seulement vous les ferez cuire dans
un sirop trés-long au godt d’orange et dans lequel
vous mélerez un verre entier de cognac. Vous servi-
rez sur un plat avec une servietle et vous mettrez
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dans une sauciere une zanbayonnaise au godt d’a-
nisette.

PUDDING A LA REINE DE PORTUGAL.

Faites blanchir et cuire 500 grammes de riz et
donnez-lui un bon goit d’orange. Passez a I'étamine
et mettez-le dans une terrine. Ajoutez un quart d’a-
mandes pilées et passées ; mettez-y des jannes d’ceufs,
et vingt minutes avant de servir faites cuire au bain-
marie dans un moule a gelée. Une fois prét, rem-
plissez le puits du milieu avec du cédrat et des pis-
taches coupés trés-menu et mettez autour du plat
des quarts d’oranges. Yous lierez les cédrats et les
pistaches avec de la marmelade d’abricots. Servez
dans une sauciére du caramel au golt de marasquin.

TIMBALE AU 15 SEPTEMBRE 1864.

Beurrez un moule & charlotte bien froid ; masquez-
le entidrement de filets d’amandes confites et hien
vertes. Faites une forte pile pitissiere dans laquelle
vous mettrez des jaunes d'cenfs en quantité suffisante
pour la faire tenir trés-ferme. Masquez & la hauteur
d’un centimetre et demi, Remplissez le reste du
moule avec de petites ancres formées avec de 'a-
nanas, du cédrat, des poires, des amandes et une
certaine quantité de cerises confites. Vous ferez aussi
de tout petits canons en cédrat. Vous mélerez tout
cela avec un peu de marmelade d’abricots au madére
qui ne soit pas trop serrée pour que, la timbale ¢lant
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cassée, on puisse reconnaitre ce qu'elle contient.
Couvrez votre timbale avec unc partie de créme pa-
tissiére ; faites-la cuire une demi-heure avant de la
servir et servez-la sur un plat avec un peu de mar-
melade au madére que vous aurez conservée. Mettez
de la méme sauce dans une sauciére.

LA CHARLOTTE A LA BAZAINE.

Garnissez comme d’habitude un moule & charlotte
avec du pain; préparez des quarts de poires pour
remplir la charlotte. La cuisson faite , mélez-les avec
une ‘purée de coings. Ajoutez un quart d’amandes
pilées avec un peu de sucre; donnez un godt de
cognac et remplissez votre moule. Vingt minutes
avant de servir, faites-la cuire; mettez dans la sau-
ciére une zanbayonnaise , an gotit de cognac, le plus
épaisse qu’il sera possible.

POMMES A LA BEDOUINE.

Faites un tron au milicu de trés-grosses pommes;
faites-les cuire en compote; laissez-les ensuite égoutter
sur une serviette. Lorsqu’elles seront froides, met-
tez-les sur une plaque et remplissez le trou d’unc
purée de macarons ol vous aurez mis quelques jauncs
d’ceufs; glacez-les avec du sucre. Dix minutes avant
de les servir, mettez-les au four et servez-les sur un
plat avec une serviette. Mettez dans une sauciére un
sirop de pommes au marasguin,
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QUENELLES A LA CAVOUR.

Faites une purée de marrons au gout de vanille;
mettez-la dans une terrine et ajoutez-y une certaine
quantité de pate ¢amandes. Prenez des jaunes d’ceufs
en proportion et formez vos quenelles 4 la cuillere &
bouche. Vous mettrez dans chaque quenelle un peu
d’ananas coupé en dés, que vous ferez tenir avec un
peu de marmelade d’abricots. Vous garnirez le milieu
du plat avec une purée de péches. Faites un caramel
liquide dans lequel vous ajouterez un peu de maras-
quin. Saucez et versez le reste dans une sauciére.

PETITS PUDDINGS A LA RICASOLL

Prenez deux livres de brioches cuites, écrasez-les
bien comme il faut dans une terrine avec un flacon
de marasquin, un peu de cognac et un demi-litre de
créme de thé. Travaillez bien le mélange jusqu'a ce
qu’il aitla consistance d’un pain. Mélez-y une certaine
quantité de marmelade d’abricots, ajontez-y des
jaunes d’ceufs en quantité suffisante. Réunissez le
tout et faites cuire pendant six heures. Vingt minutes
avant de le faire cuire, vous y mélerez deux blancs
d’ceufs fouettés. Faites cuire ces puddings dans des
moules & darioles, dressez-les en pyramide sur un
plat et servez avec une zanbayonnaise au lait, na-
turelle.
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POMMES A LA LICHTENSTEIN.

Faites une compote de demi-pommes, faites-en
une également avec des tranches d’ananas. Arrangez
vos pommes et vos ananas sur un plat ovale en ar-
gent en forme de pyramide; laissez aux deux bouts
du plat une place o I'on puisse mettre une demi-
pomme. A chaque couche de compote, mettez sur le
plat une purée de pommes dans laquelle vous aurez
mis beaucoup de pistaches coupées trés-fin; mas-
quez la compote avec de la pate a gaufres, mettez
au four, et puis décorez de plusieurs dessins faits
avec le coupe-pate. Vingl-cing minutes avant de
servir, placez dans les deux bouts du plat une com-
pote que vous formerez avec des tranches d’ananas
en pyramide sur les pommes. Vous servirez dans la
sauciére une sauce d’abricots an madére et vous gla-
cerez le plat avec la méme sauce.

POIRES A LA HOLLANDAISE.

Faites une compole avec des poires entiéres que
vous mettrez dans un sirop avec un peu de rhum et
du zeste de citron. Mettez-les, étant cuites, dans une
casserole d’argent. Vous ferez une zanbayonnaise
trés-épaisse, en y mélant une partie du sirop des
poires. Vous verserez le tout dans la casserole d’ar-
gent que vous recouvrirez 3 moilié. Servez sur un
plat et une serviette de petils batons de pate d’a-
mandes froids,
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CHARTREUSE A LA CHARMANTE.

Décorez un moule & charlotte ; faites au fond une
étoile verte avec des amandes et décorez le tour de
I’étoile avec des amandes rondes et en losanges.
Décorez les bords du moule avec du cédrat et des
cerises, en forme de petits pavillons. Vous formerez
au bas du moule un petit balcon avec des batons en
poire; beurrez-le trés-fort. La garniture doit avoir
un centimétre d’épaisseur, afin qu’une fois remplie,
il soit plus facile de la détacher. Une fois terminé,
mettez le moule un peu ala glace. Faites une purée de
coings au goiit d’anisette ; lorsqu’elle est bien épaisse,
ajoutez-y sept ou huit jaunes d’ceufs. Mettez pour
remplir le moule une quantité suffisante de raisins de
Malaga, de Corinthe, de Smyrne, de cédrat, d’ana-
nas et de poires coupées grosses trois fois comme le
raisin de Corinthe. Vous ferez cuire tout cela dans un
sirop a I'anisette, puis vous I’égoutterez dans une ser-
viette. Mélez avec la purée de coings, a laquelle vous
aurez donné un trés-bon godt. Cing minutes avant de
servir, remplissez votre moule et démoulez avec soin.
Servez la chartreuse naturelle sur un plat, et dans
une sauciére, une zanbayonnaise a I'anisette.

PECHES A LA CONCORDE.

Faites une bonne compote de péches et laissez-la
ensuite égoutter sur une serviette. Quand elle sera
froide, montez-la en pyramide sur un plat d’argent.
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Mellez entre chaque couche de la plle de pistache
dans laquelle vous mélerez un peu de sirop de pé-
ches. Masquez aprés toute la pyramide avec la méme
péte. Faites ensuite une péte frolle ordinaire et mas-
quez-en encore la pyramide; décorez-la avec cette .
pite, dorez-la, et vingt minutes avant de servir,
mettez-la au four; faites-lui prendre couleur et servez
un sirop a I'anisette dans une sauciére.

TIMBALES AUX ARMEES DE FRANCE ET D'ITALIE REUNIES,

Faites un baba bien cuit. Vingt minutes avant de
le servir, videz-le le plus possible et remplissez-le
avec une macédoine de fruits faite de petites oranges,
de poires, de cerises, de macarons, de mirabelles,
d’ananas. Vous aurez préparé une purée de tous ces
fruits dans laquelle vous aurez mis beaucoup de va-
nille et un arome de kirsch. Au moment de servir,
remplissez le baba , mettez-le sur un plat et garnissez-
le de petites bouchées a la marmelade d’abricots.
Servez dans une sauciére une sauce d’abricots au
madére dans laquelle vous aurez mis des noyaux
d’abricots.

SAVARIN A LA BOURSE.

Faites un savarin que vous retirerez dn four un
quart d’heure avant de le servir et dans lequel vous
meitrez des filets de pistaches et d’amandes. Placez-
le sur un plat, garnissez le milieu avec une compote
de poires que vous aurez coupées avec la hoite a
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colonnes de la largeur de trois centimétres et de V'é-
paissear d’un centimétre. Coupez ensuite de la méme
manié¢re du cédrat large sculement de deux centi-
metres ; réunissez cela avec une marmelade d’abricots
au gotit de madere. Garnissez le tour du savarin de
petits panequets au cognac que vous plicrez comme
on plie un hillet de banque. Servez dans une sauciére
de la sauce d’abricots au madeére.

CORBEILLE AU GRAND BOULEVARD.

Préparez d’avance une corbeille en riz, dorez-la
fortement avec du jaune d’ceuf, mettez-la au four
pour la faire sécher, retirez-la ensuite et décorez-la
avec des amandes et au cornet. An moment de servir,
remplissez-la de quenelles de péches avec un peu de
pate d’amandes et des quenelles de toutes sortes de
fruits. Pour la rendre un peu verte, mélez-y du vert
d’épinards. Pour former ces quenelles, traitez-les a la
cuillére a bouche; vous ferez bien réduire la purée,
vous la passerez & I'étamine, vous y mélerez un peu
d’appareil en créme de riz, comme pour soufilés,
ajoutez quelques jaunes d’ceufs et faites cuire de nou-
veau pendant cinq ou six minutes. Mettez dans une
terrine, laissez refroidir ; ajoutez des jaunes d’ceufs
pour faire tenir. Donnez un hon goiit anx denx es-
peces : aux péches avec la pAte d’amandes, et aux
autres fruits avec de la vanille en poudre. Evitez de
trop sucrer. Arrangez le tout dans la corbeille. Pré-
parez un bon sirop au marasquin dans leguel vous
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mettrez des pistaches en files; saucez-en légérement
les quenelles, et servez le reste dans la sauciére. En-
filez au milieu de la corbeille un attelet d’argent,
que vous garnirez avec trois ou quatre petits rameaux
de laurier vert.

PUDDING A L’ISTHME DE SUEZ.

Formez un pudding dans un moule & cylindre, rien
gu’avec des abricots confits et un appareil de biscuits
cuits au lait d’amandes, dans lequel vous mélerez un
peu d’anisette. Lorsqu’il est cuit, mettez-le dans une
casserole d’argent, et versez ensuite dans la casse-
role un sirop bien clair A 'anisette. Vous mettrez au-
tour de petits rameaux de fenouil au caramel dont
vous piquerez la queue & ¢dté du pudding et sur les
cotés de la casserole, pour qu'ils se tiennent droits.
Vous en mettrez aussi sur le gateau. Servez la casse-
role sans couvercle; servez sur un plat et une ser-
viette de petits batons de félage glacé au sucre en
poudre.

CREME A LA LEVANTINE.

Faites dans un moule a gelée une forte créme au
café. Démoulez-la sur un plat et garnissez-la de pe-
tites quenelles rondes que vous formerez de la ma-
niére suivante : faites cuire du riz i la vanille, ajoutez
moitié de pite d’amandes et de jaunes d’ceufs.
Faites un bon sirop au goiit de citron, et au moment
de servir, ajoutez un peu de rhum. Saucez-en le



DES ENTREMETS DE DOUCEURS. 191
plat et servez le reste dans une sauciére. On peut
également servir cette créme froide.

VOL-AU-VENT A LA DEMIDOFF.

Faites un vol-au-vent bien clair; au moment de le
servir, garnissez-le d’une bonne purée de péches et
ananas mélés ensemble; ajoutez-y ensuite une purée
d’amandes vertes confites, que vous couperez en
petits filets, de poires et de pistaches de la méme
fagon. Disposez tout cela avec gofit, et garnissez le
tour du vol-au-vent de bouchées aux cerises confites.
Le vol-au-vent et les petites bouchées se serviront
sans couvercle.

COMPOTE A LA ROTHSCHILD.

Faites cuire en compote un gros ananas coupé en
tranches rondes. Dressez-le sur un plat d’argent en
lui donnant sa premiére forme. Vous mettrez dessus
une fleur en cédrat que vous ferez tenir avec deux
ou trois anneaux du méme cédrat. Vous placerez
autour de l'ananasquatre bouquets de péches, quatre
de mirabelles et quatre bouquets de poires. Vous
ferez un bon sirop au champagne avec quelques pe-
lures d’oranges. Au moment de servir, jetez dans le
sirop deux cuillerées a bouche de bon cognac. Saucez
le plat avec ce sirop et servez le reste dans une sau-
ciére.
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BRIOCHE AUX SECRETAIRES.

Faites cuire de la pate & brioches en forme de
paté, coupez-la ensuite en tranches de I'épaisseur
d’nn centimétre, remettez ces tranches au four pour
leur faire prendre couleur comme les hiscottes. Re-
placez-les sur un plat d’argent ovale; garnissez-les
d’une macédoine de fruits coupés en dés trés-menus,
que vous servirez avec de la marmelade d’abricots
au madere. Servez de la méme sauce dans une sau-
cidre. Servez la brioche au naturel sans la saucer.
Vous poserez seulement dessus quatre S faites avec
de la poire crue.

TIMBALES A LA HOMERE.

Garnissez un moule & charlotte tout en cerises con-
fites et hien attachées au moule. Faites un appareil
de ghteau-punch, faites-le cnire avec une houteille
de malaga. Ajoulez-y un peu de sucre et de la créme
de thé. Quand tout est prét, laissez refroidir dans
une terrine, mélezavec beaucoup de cédrat confit et
coupé en dés , faites de méme avec de 'ananas et des
pistaches. Ajoutez-y une bonne portion de rhum et
des jaunes d'ceufs, et mettez-la au feu une demi-
heure avant de servir. Démoulez sur un plat; écrivez
dessus avec de la poire bien miive « Homere », et
servez dans une sauciére une zanbayonnaise au
rhum.



DES SOUFFLES.

SOUFFLES A LA RENOMMEE.

Faites de petites brioches dans des moules a da-
rioles, faites-les cuire, laissez-les refroidir et videz-
les ensuite le plus possible. Préparez un appareil de
soufflés & la vanille, et au moment de remplir vos
brioches pour les mettre au four, vous y mélerez une
cuillerée a bouche de rhum et deux de marasquin, et
finissez ainsi vos soufflés.

SOUFFLES A LA COLOMBE.

Faites cuire du riz pour soufflés a la canelle. Lors-
qu’il est bien cuit, mettez-le dans une terrine; au
moment de remplir les caisses en papier que vous
aurez préparées, ajoutez un peu de vin de Malaga
pour leur en donner le godt, et servez.

SOUFFLES A LA JEANNE DARC.

Faites un appareil de créme de riz pour souffiés,
mettez-le dans une terrine; ajoutez un tiers de péte
d’amande passée au tamis de crin; avant d’y mettre
le blanc d’ceuf, vous lui donnerez le gotit de curagao
et en méme temps un pelit salpicon de cédral avec
de Pananas. Vous les ferez cuire dans des caisses en

papier.
13
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SOUFFLES A TOUS LES GOUTS.

Faites un appareil pour souffiés & la créme de riz;
distribuez-le dansseptou huitterrines, donnez i chaque
partie un goit différent, & la vanille, au curagao, &
I’anisette, les autres aux fraises, et ainsi de suite, et
vous les ferez cuire dans des caisses en papier.

SOUFFLES A LA CARDUCCIO DE 1529.

Faites des ronds de péte frolle de I'épaisseur d’un
centimétre, faites-les bien cuire au four sur une
plaque, et laissez-les refroidir. Pilez-les ensuite dans
un mortier, et au moment de servir, vous ajouterez
un tiers de marmelade de coings. Passez 3 I'étamine
et mettez le tout dans une terrine. Avant d’y verser
des blancs d’ceufs fouettés, vous y ajouterez un petit
gotit d’alkermes et vous remplirez ensuite vos caisses
en papier.

SOUFFLES A LA FANTAISIE.

Faites bien cuire au four de grosses pommes de
terre; épluchez-les et passez-les a I'étamine, méttez-
les ensuite dans une terrine, ajoutez-y une purée de
noix dans laquelle vous aurez mis la quantité de sucre
nécessaire pour vos soufflés. Avant d'y mettre les
blancs d’ceufs, donnez un goiit de marasquin et
faites-les cuire dans des caisses en papicr en forme
de cceur.



DES ENTREMETS FROIDS SUCRES.

GELEE A LA BONNE FACON.

Faites une bonne gelée au marasquin et mettez-la
dans un moule sans garniture, Au moment de la
servir, mettez autour une macédoine de fruils mas-
quée avec un sirop au marasquin et que vous tien-
drez au bain-marie, sur de la glace, pour qu’elle soit
bien froide.

. GELEE A LA GRANDE INDUSTRIE.

Faites une gelée au champagne que vous ferez
prendre dans un moule & cylindre uni. Décorez de
plusieurs dessins faits avec de 'ananas, de la péche
et de la poire cuits en compote. Au moment de servir,
garnissez de petites gelées faites dans des moules &
madeleines que vous ornerez également de différents
dessins.

BAVAROISE A LA MER NOIRE.

Faites une bonne bavaroise parisienne que vous
servirez dans un plat d’argent, et sur lequel vous
aurez déja fait prendre une bonne gelée a I'alkermés.
Vous servirez séparément, sur un plat, avec ser-
viette, de bons biscuits. Vous masquerez la macé-

13.
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doine avec un peu de créme 2 la vanille. La créme
avec laquelle vous masquez les fruits ne doit pas étre
glacée. Au moment de la servir, vous la garnirez de
trois espéces de glaces que vous ferez prendre dans
de petits moules & glaces en forme de boule.

BOMBE A LA GULE.

Faites faire une bombe en fer-blanc, avec un trou
au sommet, de la largeur de 410 centimétres; garnis-
sez-la de péate d’office. Autour du trou, et avec la
méme phte, figurez des flammes. Garnissez-la de
papier, remplissez-la de farine et faites-la cuire. La
bombe cuite, videz-la et détachez-la du moule. Vous
donnerez aux flammes, avec le pinceau, une cou-
leur rouge de feu. Vous les dorerez trés-fort avec du
jaune d’eeuf, pour leur faire prendre une couleur
plus vive. Donnez alors un coup de four. Mettez en-
suite la bombe de coté, sur un plat, avec une ser-
vietle. Le moule doit avoir un pied, afin que la
bombe puisse se tenir. Au moment de servir, rem-
plissez-la d’une macédoine de fruits que vous aurez
fait macérer sept a huit heures d’avance dans une
terrine avec moitié sirop et moilié cognac. Laissez-
les bien égoutter, et masquez-les avec une gramolate
au citron.

GELEE A LA PURITAINE.

Failes une bonne gelée au curagao. Au moment de
la servir, garnissez le tour d’une compote d’oranges



DES ENTREMETS FROIDS SUCRES. 197
au sirop, dans laquelle vous aurez mis un peu de
vaniile,

BAVAROISE A LA LUCIE.

Faites une bavaroise a la vanille. Au moment de Ja
mettre dans un moule, ajoutez-y une certaine quan-
tité de morceaux d’orange que vous aurez fait ma-
riner dans du marasquin pendant cing & six heures.
Servez-la sur un plat & servietle, garnissez le plat
de petites madeleines, sur chacune desquelles vous
placerez une mirabelle.

BOMBE A LA SEVASTOPOL.

Faites une bombe avec de la créeme au chocolat,
que vous ferez ensuite glacer. Garnissez les deux
parlies de la bombe. Au moment de la fermer, vous
en remplirez le plus possible le milien d’une bonne
macédoine de fruits, dans laquelle vous mettrez
beaucoup de pommes et de poires.



DES GLACES.

GLACE A LA FANTAISIE,

Faites une glace a I'orange, servez-la immédiate-
ment dans des verres que vous garnirez ainsi : d’a-
bord une couche de la glace & I'orange, puis une
dizaine de gouttes de marasquin, enfin une cuilleréea
café de gelée de framboise glacée. Garnissez dans cet
ordre, de manicre que le sommet soit une couche
de glace a I'orange. Servez des gaufres & part.

GLACE A LA PATTI.

Préparez une créme 3 la vanille; lorsqu’elle est
glacée, vous mettezun tiers de créeme fouettée. Vous
garnirez bien une bombiére, en laissant un puits dans
le milieu que vous remplirez avec une honne macé-
doine de fruits coupés en dés assez petits, que vous
aurez tenue en marinade avec du marasquin pendant
deux ou trois heures. Au moment de remplir le puits,
vous I'égoutterez bien, et vous mélangerez lc rem-
plissage avec de la glace. Finissez de couvrir avec la
glace, sans fruits, et laissez une heure pour frapper.
Vous servirez sur un plat avec serviette, et garnirez
le tour de demi-abricots confits et de mirabelles.
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Collez aussi quelques cerises confiles autour de la
glace quand vous I'aurez démoulée.

GLACE A LA LAGUNE.

Vous ferez une bonne glace au chocolat que vous
mettrez dans un moule en forme de barque. Vous
garnissez le milicu de la barque avec de petiles glaces
faites dans des moules en forme de fruits, ayant soin
de donner a chaque glace le gotit du fruit qu’elic re-
présente. Servez sur le plat avec un socle assez large
composé d'eau frappée de glace.

GLACE A L'IMPERATRICE.

Préparez une glace au citron, ct lorsqu’elle est en
état, masquez le dedans d’un moule en forme de
moule a charlotte; remplissez-le de glaces de plu-
sleurs espéces, telles que framboise, groseille, abri-
cot, orange, cédrat; puis laisscz tomber deux ou
trois cuillerées # bouche d’anisette etautant de curagao.
Recouvrez le moule avec de la glace au citron et
laissez-le frapper pendant unc heure. La glace dont
vous aurez masqué le moule doit éire peun sucrée,
afin de la faire mieux tenir. Démoulez-la cinq minutes
avant de servir, etservez dans un platsans servictle,
entouré d’une bordure composée d’une compote de
péches au gotit de marasquin. Vous mettrez une
demi-péche sur la glace. Les moules que vous em-
ploierez pour fairc les glaces doivent étre trés-petits,
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GLACE A LA PACHA.

Faites une glace a I'ananas. Masquez l'intérieur
d’un moule & turban, que vous remplirez d’une com-
pote d’abricots avec un sirop bien réduit, et vous y
ajouterez des tranches d’ananas, coupées en demi-
lune. Refermez le turban avec le reste de Ja glace et
mettez-le & frapper comme d’habitude. Vous le ser-
virez sur un plat a serviette.

GLACE A LA GLOIRE,

Faites une glace aux pistaches; masqugz-en inté-
rieurement un moule représentant un trophée; vous
le remplirez de petites tranches de glace aux « tutti
frutti », que vous pouvez faire glacer dans un moule
quelconque. Faites de la glace au chocolat, que vous
ferez prendre dans de petits moules en forme de
balles. Recouvrez le moule avec le reste de la glace
et faites frapper pendant une heure. Vous servirez
sur un plat a serviette. Piquez, sur le milieu de la
glace, un i>etit drapeau tricolore, le drapeau fixé a
un attelet.

GLACE A LA DEFENSE.

Préparez une glace au chocolat, que vous ferez
prendre dans un moule en forme de canon. Servez
sur un plat a serviette avec un socle figurant a peu
prés un rempart et que vous ferez avec de la glace



DES GLACES. 204
aux pistaches. Garnissez avec des glaces en forme
de balles au chocolat.

GLACE A LA BENOITON.

Vous ferez quatre espéces de glaces: a I'abricot,
aux framboises, au citron et aux pistaches. Dans
chaque sorte de glace, vous ajouterez un quart en-
viron de créme fouettée. Les glaces doivent étre frap-
pées dans quatre moules, représentant des femmes de
différents visages et différemment habillées. Les
moules doivent étre hauts de 30 centimétres. Vous
servirez sur un plat & serviette, ou vous aurez fait
un socle de glace « tutti frutti ». Vous piquerez un
attelet, au haut duquel vous fixerez un bouquet de
violettes.

GLACE A LA DONATELLO.

Préparez une glace a I'ananas. Ajoutez-y un tiers
de créme fouettée. Avant d’y mettre la créme, tra-
vaillez le tout pour le faire devenir bien blanc.
Aprés quoi, vous remplirez un moule représentant
un buste de femme. Servez sur un plat avec un
socle d’eau glacée. Vous garnirez avec de petiles
glaces au citron et « tutti frutti ».

GLACE AU LION AMOUREUX,

Faites une glace aux abricots assez colorée; rem-
plissez un moule en forme de lion; videz-le un peu
intérieurement et comblez le vide avec de la créme
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fouettée sucrée, ol vous mélerez une quantité de
demi-mirabelles confites. Servez sur un plat avec
un socle composé d'une glace au citron. Vous colle-
rez, sur le dos du lion, un sujet représentant
I’Amour, que vous ferez avec de la glace au citron.

GLACE A LA NYMPHE.

Faites une honne glace aux poires, ol vous ajou-
terez un petit golt de marasquin. Vous remplirez un
moule représentant une nymphe. Vous la servirez
sur un plat & serviette avec un socle figurant un
groupe de fleurs, que vous composerez de glaces de
plusieurs espéces et de plusieurs couleurs,

GLACE A LA RAFFET.

Préparez une glace aux mandarines. Remplissez-
en une bombiére. Démoulez et fixez, sur le dessus,
de petites glaces aux fraises faites dans un moule &
glaces, que vous aurez soin de couper en deux pour
«qu’elles adhérent bien. Vous pouvez faire prendre la
glace dans un moule quelconque. Au moment de
servir, vous collerez alentour, en forme de petits
ronds, de fruits glacés de diverses couleurs. tels que
demi-cerises, morceaux d’abricols, poires, ananas,
fraises et framboises. Garnissez le bas de la glace
avec des mirabelles, des demi-reines-claudes et demi-
péches, préparées en compote glacée. Au moment
de garnir le plat, vous les égoutterez dans une ser-
viette.
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DES PIECES MONTEES.

TABLE A BUFFET.

La facade de la table doit étre décorée en rubans
verts. Quant aux plats qui forment le buffet, on peut
les choisir & volonté dans le présent ouvrage.

ARBRE A LA VILLE DE FLORENCE.

Cet arbre est tout simplement un citronnier, aux
branches duquel, & la place ou se trouvent les fruits,
vous attachez, & I'aide de crochets en argent ou en
fil de fer étamé, des galantines de mauviettes, de
cailles et de toute espéce de gibier de méme vo-
lume. On placera I'arbre dans un pot a fleurs adapté
a la proportion de la table ou du buffet, ou on le
dressera comme piéce montée de milieu. Les per-
sonnes qui servent pourront aisément détacher les
petites galantines et les servir & chaque convive en y
ajoutant de l'aspic, préparé dans des casseroles en
argent sépardes.

PIECE MONTEE A LA LUCULLUS.

Le socle est composé d’une carcasse en bois mas-
quée d'un appareil de graisse & socles, comme d’ha-



204 GASTRONOMIE PRINCIERE.

bitude. Toute la décoration consiste en feuilles vertes.
Les deux tétes sont des hures de sanglicr & la Ma-
chiavel ; la grande galantine du milieu est faite de
dindonneaux au roi de Perse; les autres quatre plus
petites sont des galantines de perdreaux & la sévil-
lane. La pi¢ce peut servir comme milieu d’un buffet,
ainsi que la précédente.

TOUR A LA GLOIRE.

Celte tour est montée sur une carcasse e¢n bois,
masquée d’un pastillage blanc, rouge et bleu, que
P'on dispose & volonté. La base doit étre faite avec du
sucre vert, comme cela se pratique d’habitude. La
grille qui entoure la hase ¢t tous les décors, sauf les
drapeaux, est en pastillage coloré selon le besoin.
Le grand drapeau, en soie blanche, rouge et bleue,
portera au milieu I'inscription : « La paix. » Les six
plus petits représenteront la France, I'Italie, I'An-
gleterre, la Russie, la Prusse et I’Autriche.

PIECE MONTEE A LA GLOIRE DES DEUX NATIONS.

Cette pitce est complétement travaillée dans le
genre de la précédente, seulement les figures de
soldats et les deux armoiries doivent représenter la
France et I'ltalie.

LE LABYRINTHE.

Vous ferez exécuter soigneusement le dessin cn
bois pour faciliter le travail. Garnissez-le comme les
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pitces précédentes. Vous pouvez le finir en 'ornant
de quelques petits dessins au cornet, toujours de
plusieurs couleurs.

PIECE MONTEE A LA DEMIDOFF.

Cetle piece repose sur une carcasse complétement
construite cn pdle a braiser; lout le décor est en
pastillage et au cornet. L’écusson d’armoiries du
milieu représente un marteau, une fleur de lis et
trois compas. Les quatre drapeaux sont les drapeaux
russes. La houle qui est a P'extrémité représente la
mappemonde. Au-dessous figure la croix de la Lé-
gion d’honneur.

BOUQUET DE GIBIER.

Cette piéce, comme le dessin U'indique, se com-
pose de diverses especes de gibier groupées avec art
et surmontant un vase. Les oiseaux a couleurs bril-
lantes doivent, naturellement, étre recherchés dans
sa conslruction.

FIN.
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