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AVANT-PROPOS.

T o ü t  ce qu’on peut dire en faveur de ce 
Manuel, c’est que les personnes qui auront un 
repas à ordonner ou à exécuta*, et qui y  con­
sulteront les titres Service, Potages, jRelevés 
de potage, H ors-d’œuvres, Entrées, R ô ts, 
Salades, Entremêts et Dessert, y  trouveront 
tous les renseignetnens dont elles auront be­
soin. Les préparations y  sont expliquées en 
peu de mots, à la portée de tout le monde et 
faciles à exécuter. Les quantités y  sont déter­
minées en poids et mesures connus dans toute 
la France : l’ordre alphabétique et le numéro 
d’ordre établi en marge de chaque alinéa, 
rendent les recherches doublement faciles, sans 
perte de temps. Indépendamment de tous ces 
avantages, dont ne sont point susceptibles la 
plupart des ouvrages sur la gastronomie, il 
renferme encore une quantité considérable de 
recettes utiles et toujours du ressort de la 
gastronomie.





MANUEL
ALPHABÉTIQUE ET ÉLÉMENTAIRE

DE

GASTRONOMIE.
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1. A baisser de la pâte. C’est la rendre aussi
mince qu’on le désire avec le rouleau.

2. Abattis dé volailles. Ils se composent de
la tête? du cou, des ailerons, des pattes, 
du foie et du gésier.

3. Abattis de volailles en ragoût ( Entrée).
Faites un roux léger, n.° 1420, sautez vos 
abattis dedans pendant dix minutes, mouil­
lez ensuite le tout avec du consommé, en y  
ajoutant sel, poivre, muscade et girofle; 
quelques petits oignons, champignons et 
rouelles de truffes; un bouquet de persil^ 
ciboules, thym et laurier : faites mijoter 
votre ragoût jusqu’à ce qu’il soit cuit, alors 
dégraissez-le, ôtez le bouquet et servez.

4. Ablettes frites (Entremets). Elles se prépa­
rent comme les goujons fri (s, n.° 742.

5. Abricots frais (Dessert). Ils se servent exac­
tement" comme les pommes, n.° 1202.

6. Abricots a l’eau-de-vie. Voyez n.° 648.
7. Abricots confits (Dessert). Prenez des abri-



cots presque mûrs, ôtez-en le noyau e* 
faisant deux incisions à chacun avec un 
couteau, l’une à la têfe, l’autre à la queue, 
et en poussant le noyau par la queue pour 
qu’il sorte par la tête; faites bouillir les 
abricots dans de l’eau, jusqu’à ce qu’il flé­
chissent sous le doigt, alors retirez-les et 
les faites égoutter; mettez-les ensuite dans 
du sticre cuit au lissé, n.° 436, retirez-les 
de dessus le feu lorsqu’ils auront bouilli 
pendant cinq minutes, et les laissez pen­
dant vingt-quatre heures dans le sucre; au 
bout de ce temps, retirez les abricots ; met­
tez un peu d’eau dans le sucre, et faites-le 
cuire à la nappe, n.° 435, versez-le bouil­
lant sur vos abricots, et les laissez ainsi 
pendant deux jours, au bout desquels vous 
ôtez encore les abricots pour faire cuire le 
sucre au perlé, n.° 437; lorsqu’il a acquis 
ce degré de cuisson, faites bouillir vos 
abricots dedans pendant cinq minutes, lais- 
sez-les refroidir dans le sucre, égouitcz-les, 
faites-les sécher dans un four très-peu 
chaud, saupoudrez-les de sucre pulvérisé, 
et les mettez dans des petites caisses de 
sapin, avec du papier dessus et dessous*

8. Agneau en blanquette* Voyez n*° 120.
9* Agneau farci en galantine (Entremets). Il 

se prépare exactement comme le cochon de 
lait, n.° 317.

10. A il. Espèce d’échalote d’un goût extrême­
ment fort, et qu'on ne doit employer que 
dans les choses qui demandent à être rele­



vées, mais en très-petite quantité, surtout 
s’il doit rester cru.

11. Ailerons de dindon aux navets ( Entrée ). 
Ils se préparent exactement comme le hari­
cot de mouton, n.° 780.

12. A ilerons de dindon a la tartare ( Entrée). 
Même préparation que pour les cuisses de 
dindon, n.° 428.

13. A ilerons de dindon a la sauce piquante
{Entrée), Même préparation que pour les 
cuisses de dindon, n.° 429.

14. Ailes d’oies confites. Voyez n.° 430.

1 5. Ailes d’oies a la tartare. Voyez n.° 432.
16. A iles d’oies a la sauce piquante (Entrée),

Elles se préparent comme lés cuisses d’oies, 
n.° 433.

17. A louettes. Voyez, pour leur qualité et leur 
fraîcheur, ce qui est prescrit pour les 
grives, n.° 755.

18. Alouettes en ragoût. Voyez n.° i 333.
19. Alouettes .au gratin (E n trée), Foncez 

un plat avec des bardes de lard, et par­
dessus une couche de la farce prescrite 
au n.° 75o ; arrangez dessus vos alouettes 
plumées et les pattes coupées, garnissez 
les intervalles avec la même farce; mettez 
par-dessus des bardes de lard, couvrez le 
plat avec un four de campagne, feu des­
sous, feu dessus, et, lorsque les alouettes 
seront cuites, ôtez les bardes de lard et

% arrosez vos alouettes avec un jus, une



espagnole réduite, ou un coulis de vian­
des , et servez.

20. Alouettes en salmis ( Entrée). Prenez des 
alouettes rôties, ôtez-leur la tête, et tout 
ce qu’elles ont dans le corps , et servez- 
vous de ces débris pour préparer le salmis 
ainsi qu’il est expliqué pour le faisan en 
salmis, n.° 571.

21. Alouettes rôties. Elles se préparent et se 
servent comme les rouge-gorges, n.° 1416, 
et suivant.

22. Alose grillée ( Entrée). Videz, nettoyez 
et lavez votre alose, faites-la égoutter; lors­
qu’elle sera sèche, faites-la griller sur le 
gril en la frottant avec un morceau de 
beurre, dressez-la sur un plat et versez 
dessus une sauce à votre choix.

23. Alose au court bouillon ( Relevé de po­
tage). Elle se prépare comme le saumon, 
n.° i 52o.

24. A lose au bleu ( Rôti). Elle se prépare 
comme l’esturgeon, n.° 558.

26. A lose a la sauce blanche ( Entrée). Elle
se prépare comme le brochet, n.° 167.

46. A loyau de bœuf. O n appelle ainsi un mor­
ceau coupé le long de l’échine, et auquel 
tient une partie du filet.

27. A loyau de bœuf rôti. Parez votre aloyau, 
saupoudrez-le de sel, poivre et muscade 
pulvérisés, couvrez-le de persil, thym , 
laurier et d’oignons coupés par rouelles, 
çt l’arrosez de temps en temps avec de



bonne huile d’olive ; lorsqu’il sera bien 
mortifié, faites-le rôtir de belle couleur, 
et le servez avec une sauce relevée dessous.

28. A mandes (Dessert). Elles se servent comme 
les noix, n.° 976 : quelques personnes les 
cassent à l’avance.

29. A mbigu. C’est un repas composé d’un seul
service, et dans lequel on ne sert que des 
choses froides; il n’est composé que d’en­
tremets et de dessert*

30. Amourettes de veau. Elles sont susceptibles
de .recevoir les mêmes préparations que 
les ris de veau, n.° i 388 et suivans.

3 1. Amourettes de mouton. Elles sont suscep­
tibles de recevoir les mêmes préparations 
que les ris de veau,n.° i 388 et suivans.

32. Anchois en salade (H ors d’œuvre). Prenez 
six anchois; lavez-les bien, ôtez-en la tête7 
la peau et les arêtes , et les coupez par 
petits filets ; prenez ensuite deux œufs 
duiS, hachez séparément les blancs, ies 
jaunes, un peu de persil et un oignon; 
avec ces différentes couleurs formez des 
dessins sur une assiette, et au moment ou 
l’on sert le relevé de potage, mettez-y de 
l’huile, un peu de vinaigre et de poivre, 
et mêlez le tout.

3. Anchois a l’huile ( H oH d’œuvre). Lavez 
et épluchez vos anchois, coupez les chairs 
en filets longs, arrangez-les symétrique­
ment sur une assiette en formant des petits 
carrés, des losanges, etc., et les baignez 
avec de l’huile fine.



34. Anchois aux rôtis (Hors d'œuvre). Prenez 
de très-petits pains bien blancs, coupez- 
les en deux dans la longueur et les faites 
griller au feu , après quoi arrangez symé­
triquement dessus, du côté de la mie, des 
filets d’ancliois, arrosez-les de bonne 
huile d’olive, et servez.

25. Andaye (Liqueur). 1 litre et demi d’eau-de- 
vie, 1 livre de sucre, 1 once de capillaire et 
% ë ros cannelle; mêler le tout ensemble,
le laisser infuser dans un vase fermé pen­
dant huit jours, et le passer ensuite comme 
il est dit au n.° 889.

36. Andouilles (Manière de faire les). Prenez 
les boyaux gras du cochon, nettoyez-les 
et les lavez bien à plusieurs eaux, laissez-les 
tremper pendant vingt-quatre heures dans 
l’eau fraîche, faites-les bien égoutter, sau­
poudrez-les de sel, poivre, muscade et

f irofle pulvérisés,  thym, laurier et basilic 
gaiement pulvérisés ; ensuite liez tfcji boyau 

par un bout, entassez le plus possible les 
autres dedans et le fermez à* la longueur 
que vous jugez à propos. Vos andouilles 
étant finies, pendez-les à la cheminée ou 
dans un lieu sec.

37. Andouilles grillées (Hors d*œuvre). Faites 
cuire vos andouilles dans une braise grasse, 

/ n.° i 58, faites-les égoutter et les mettez sur
le gril dix minutes avant de servir.

38. Angélique (Liqueur). 1 litre et demi d’eau- 
d e -v ie , 2 vonces de graine d’angélique, 
% once de coriandre, 10 clous de girofle,



i livre de sucre et */4 de litre d’eau de ri­
vière; mêlez le tout ensemble, laissez-le 
infuser pendant huit jours et le passez de 
la manière indiquée au n.° 889.

39. Angélique confite (Dessert). Prenez des
morceaux de tige d’angélique fraîche , 
fendez-les et les coupez par bouts de trois 
à quatre pouces de longueur, mettez-les 
dans de l’eau sur le feu et les retirez avant 
que l’eau ne bouille, laissez-les refroidir, 
et avec un couteau ôtez la première peau 
et les filaïnens de chaque morceau, remet­
tez-les dans l’eau avec un peu de vinaigre 
et de sel, et les laissez bouillir pendant . 
dix minutes, faites-les égoutter après les 
avoir remis dans l’eau fraîche; lorsqu’ils 
sont secs, passez-les au sucre de la manière 
indiquée pour les marrons glacés, n.° 928, 
et finissez de même.

40. Anguille de mer. Elle se prépare exacte­
ment comme le cabillaud, n.° 171 et sui- 
vans, à l’exception qu’il faut plus de temps 
pour la cuire.

41. Anguille a la tartare (Entrée). Dépouil­
lez et videz une belle anguille, roulez-la 
dans le fond d’une assiette ou d’un plat y 
saupoudrez-la de sel, poivre et muscade 
pulvérisés , persil, ciboules , échalottes, 
thym et laurier hachés, et versez dessus 
un peu de bon vinaigre, laissez-la mariner 
ainsi pendant dix à douze heures, au bout 
desquelles vous l’essuyez bien pour l’en­
duire ensuite avec du jaune d’œuf et la



saupoudrer avec de la chapelure; faites-la 
griller sur le gril , dressez-la en cercle 
dans le fond d’un plat et versez dessus une 
sauce à la tarfare, n.° i486.

42. Anguille a la sauce piquante ( Entrée).
Dépouillez et videz votre anguille , cou- 
pez-la par tronçons de la même longueur 
et la mettez cuire dans un court bouillon, 
n.° 393 ? égouttez ensuite vos tronçons, 
frempez-les dans du jaune d’œuf, saupou- 
drez-les de mie de pain assaisonnée de sel , 
poivre, muscade, etc., et les faites*frire 
de belle couleur; dressez-les sur un plat 
et les masquez avec une sauce piquante, 
n.° 1474.

43. Anguille frite ( Entremets). Dépouillez
et videz voire anguille, essuyez-la bien , 
saupoudrez-la de farine et la roulez en 
cerceau; faites-la frire de belle couleur, 
servez-la roulée avec du persil frit au mi­
lieu et un citron coupé en deux à côté.

44. Anguille au gratin (Entrée). Dépouillez et 
videz votre anguille, roulezda en cerceau 
et la mettez sur un plat disposé comme 
pour les carlets au gratin, n.° 210, et finis­
sez de même.

46. Anguilles a l’oseille (Entrée). Prenez 
des petites anguilles, videz-les sans les 
dépouiller, coupez-les par bouts et mettez- 
les dans une casserole avec un morceau de 
beurre, sel, poivre, muscade, persil et 
ciboules hachés ; mouillez légèrement le 
tout ayec du consommé ou du bouillon,



et le mettez sur un feu doux ; passez sé­
parément au beurre roux quelques feuilles 
d’oseille en y  mêlant une pincée de farine, 
mêlez-les avec vos anguilles; retirez du 
feu votre ragoût : lorsqu’il sera cuit, dé- 
graissez-le si besoin est, et servez.

46. Anguille a la poulette {Entrée). Écorchez, 
videz et coupez par tronçons une grosse 
anguille, mettez-la cuire dans un court 
bouillon, n.° 393, retirez vos tronçons avec 
une écumoire, égout tez-les, dressez-les sur 
un plat et les masquez avec une sauce à la 
poulette, n.° i 5o6.

47. Anisette {Liqueur). 1 litre et demi d’eau-de- 
vie, 2 scrupules d’essence d’anis, 1 livre de 
sucre; mêlez bien le tout ensemble pour 
faire fondre le sucre; faites bouillir ensuite 
3/4 de litre de la it, en ayant attention d’ôter 
la crème; mêlez le tout ensemble, et le pas­
sez comme il est dit au n.° 889.

48. Artichauts au gratin ( Entremets) .  Coupez 
vos artichauts en quatre et même en h u it, 
s’ils sont gros, enlevez le foin avec un cou­
teau ; prenez un morceau de beurre , pè- 
trissez-le avec du sel, du poivre, de la mus­
cade , de la chapelure et des fines herbes 
hachées, étendez-le ensuite au fond d’un 
plat, placez-y vos quartiers d’artichauts de­
bout et le plus serré possible, mouillez 
avec un peu de bouillon ou de consommé, 
mettez-les sous un four de campagne avec 
feu dessous et feu dessus, et servez dans 
le même plat lorsqu’ils seront cuits.



4 9 . Artichauts a la sauce blanche (Entremets).
Épluchez vos artichauts, mettez-les cuire 
dans une eau de sel; lorsqu’ils seront cuits, 
ce dont on est certain lorsque les feuilles 
s’enlèvent facilement , retirez-les , faites-les 
égoutter, et les dressez sur le cul dans un 
plat : servez une sauce blanche, n.° 14775 
dans une saucière à côté. On peut aussi les 
manger à l’huile , en substituant un huilier 
à la saucière.

50. Artichauts en marinade (Entremets). Cou­
pez vos artichauts en huit morceaux cha­
cun , ôtez-en le foin, et les mettez cuire 
dans un court bouillon, n.° 393; faites-les 
égoutter, trempez-les dans une pâte à frire, 
n.° 1057, et les faites frire de belle cou­
leur. Servez avec du persil en branche frit 
dessus.

51. Artichauts farcis (Entremets}. Épluchez 
vos artichauts, coupez environ huit lignes 
du bout des feuilles, faites-les blanchir 
pendant un quart d’heure dans l’eau bouil­
lante, égouttez-les et ôtez le foin qui se 
trouve dans l’intérieur, remplissez-les d’une 
farce à votre choix, et les faites cuire au 
gratin ainsi qu’il est dit au n.° 48.

52. Artichauts a la poivrade (Hors d’œuvre).
Prenez de petits artichauts, parez-les en 
ôtant les mauvaises feuilles et en arrondis­
sant le cul, mettez-les sur une assiette, et 
servez un huilier à côté.

53. Artichauts conservés pour l’hiver. Voyez 
n.° 351.



54. Artichauts d’espagne en fricassée ( E n tre ­

m ets). Ils se préparent exactement comme 
le potiron j n.° 12 5 5.

55. Asperges a la sauce blanche (Entremets).
Faites cuire vos asperges dans une eau de 
sel ? en ayant attention de ne pas les lais­
ser trop cuire ? égouttez-les et les arrangez 
symétriquement en paquets sur un plat, le 
blanc en dehors ; servez une sauce blanche, 
n.° 1477, dans une saucière à côté.

56. Asperges a l’huile ( Entremets). Préparez-
les exactement comme ci-dessus, n.° 55, et 
remplacez la saucière par un huilier.

57. Asperges a la bourgeoise (Entremets)* Cou­
pez vos asperges par petits bouts jusques 
où elles commencent à être dures, faites- 
les blanchir pendant un quart d’heure dans 
l ’eau bouillante, faites-les égoutter, et les 
préparez ensuite comme les petits pois, 
n.° m 3.

58. A sperges conservées pour l’hiver. Mettez 
vos asperges dans de l’eau de sel bouil­
lante, pendantcinq minutes, retirez-les et les 
faites égoutter, coupez le bout blanc, ar- 
rangez-les froides dans des pots de grès, 
avec sel, persil, ciboules, thym , laurier et 
quelques rouelles de citron vert par cou­
ches ; remplissez chaque pot d’eau et de 
vinaigre par égale portion, et fermez vos 
pots hermétiquement. Pour les employer, il

• faut les faire dessaler à l’eau bouillante.
59. A ubergines. Fruit qui ressemble beaucoup 

au concombre, et qui est susceptible de



recevoir les mêmes préparations que ce 
dernier, n.° 331 et suivans.

60. Avelines (Dessert). Elles se servent comme 
les noix, n.° 976 : quelques personnes les 
cassent à l’avance.

B
61. Bain-marie. On fait cuire ou chauffer au 

bain-marie toutes les choses qui craignent 
l’âpreté du feu, soit parce qu’elles brûle­
raient , soit parce qu’elles tourneraient : a 
cet effet on fait bouillir de l’eau dans un 
vase quelconque, et on met dans cette eau 
bouillante le vase contenant la chose à faire 
cuire ou à faire chauffer.

62. Bar. Poisson de mer qui se prépare exacte­
ment comme le cabillaud, n.° 171 et suiv.

63. Barbeau. Poisson de rivière qui se prépare 
exactement comme la carpe, n.° £ i3 et 
suivans.

64 Barbillons frits (Entremets). Videz, grat­
tez et nettoyez vos barbillons ; essuyez-les ; 
saupoudrez-les de farine, et les faites frire 
de belle couleur : servez avec du persil en 
branches frit dessus.

65. Barbotte. Voyez Lotie, n.° 897.
66. Barbue. Poisson de mer qui se prépare 

exactement comme le turbot, n.° i 65o et 
suivans.

67. Barde de lard. On appelle ainsi des tran­
ches de lard larges et minces ; pour les 
couper il est nécessaire de se servir d’un



eouteau à lame longue, large, mince et 
bien affilée.

68. B arder. C’est appliquer sur l’estomac et le 
dos d’une volaille ou d’un oiseau que l’on 
veut faire rôtir, des bardes de lard, pour 
empêcher qu’il ne se dessèche ou brûle en 
cuisant.

69. Bartavelle. C’est une espèce de perdrix 
rouge , mais plus grosse que celle ordi- 
naire, et qui n’habite que les montagnes. 
On reconnaît ses qualités de la même ma­
nière que la perdrix, n.° 1092.

70. Bartavelle rôtie. Elle se prépare exacte­
ment comme le coq de bruyère, n.° 359 
et suivant.

71. Basilic. Plante aromatique qui ne s’emploie 
que dans les bouquets à mettre dans les 
ragoûts.

72. Basse- cour. Voyez n.° 1694 et suivans.
73. Bavaroise a l’eau. Prenez une tasse de thé 

bouillant et la sucrez avec du sirop de 
capillaire, n.# 1571.

74. Bavaroise au lait. Moitié thé à l’eau , 
moitié lait chaud, le tout sucré avec du 
sirop de capillaire, n.° 1571.

j 5* Béatilles. On appelle ainsi les menues 
choses de viande ou de volaille qui ser­
vent aux garnitures des ragoûts, telles que 
ris de veau, crêtes de coq, rognons de 
coq, foies gras, etc.

76. Bècard. On appelle ainsi la femelle du 
saumon.



recevoir les mêmes préparations que ce 
dernier? n.° 331 et suivans.

60. Avelines (Dessert). Elles se servent comme 
les noix 5 n.° 976 : quelques personnes les 
cassent à l’avance.

B

61. Bain-marie. On fait cuire ou chauffer au 
bain-marie toutes les choses qui craignent 
l’âpreté du feu? soit parce qu’elles brûle­
raient ? soit parce qu’elles tourneraient : à 
cet effet on fait bouillir de l’eau dans un 
vase quelconque? et on met dans cette eau 
bouillante le vase contenant la chose à faire 
cuire ou à faire chauffer.

62. Bar. Poisson de mer qui se prépare exacte­
ment comme le cabillaud, n.° 171 et suiv.

63. Barbeau. Poisson de rivière qui se prépare 
exactement comme la carpe, n.° l i 3 et 
suivans.

64 Barbillons frits (Entremets). Videz, grat­
tez et nettoyez vos barbillons 5 essuyez-les ; 
saupoudrez-les de farine, et les faites frire 
de belle couleur : servez avec du persil en 
branches frit dessus.

65. Barbotte. Voyez Lotte, n.° 897.
66. Barbue. Poisson de mer qui se prépare 

exactement comme le turbot, n.° i 65o et 
suivans.

67. Barde de lard. On appelle ainsi des tran­
ches de lard larges et minces ; pour les 
couper il est nécessaire de se servir d’un
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eouteau à lame longue, large, mince et 
bien affilée,

68. Barder. C’est appliquer sur l’estomac et le 
dos d’une volaille ou d’un oiseau que l’on 
veut faire rôtir, des bardes de lard, pour 
empêcher qu’il ne se dessèche ou brûle en 
cuisant.

69. Bartavelle. C’est une espèce de perdrix 
rouge , mais plus grosse que celle ordh 
naire, et qui n’habite que les montagnes. 
On reconnaît ses qualités de la même ma­
nière que la perdrix, n.° 1092.

70. Bartavelle rôtie. Elle se prépare exacte­
ment comme le coq de bruyère, n.° 309 
et suivant.

71. Basilic. Plante aromatique qui ne s’emploie 
que dans les bouquets à mettre dans les 
ragoûts.

72. Basse- cour. Voyez n.° 1694 et suivans.
73. Bavaroise a l’eau. Prenez une tasse de thé 

bouillant et la sucrez avec du sirop de 
capillaire, n." 1571.

74. Bavaroise au lait. Moitié thé à l’eau , 
moitié lait chaud, le tout sucré avec du 
sirop de capillaire, n.° 1571.

75. Béatilles. On appelle ainsi les menues 
choses de viande ou de volaille qui ser­
vent aux garnitures des ragoûts, telles que 
ris de veau , crêtes de coq, rognons de 
coq, foies gras, etc.

76. B écard. On appelle ainsi la femelle du 
saumon.



77. Bécasse. Pour qu’elle soit bonne, il faut 
qu’elle soit grasse et doduç; on reconnaît 
si elle est fraîche tuée , aux yeux, q u i, 
dans ce cas , sont pleins et lisses.

78. Bécasses rôties. Elles se troussent ainsi qu’il
est dit au n.° i 632, se préparent ensuite, 
et se servent comme les rouge-gorges, 
n.°i4i6, avec cette différence, qu’elles s’em- 
broclient et qu’elles peuvent être piquées 
aussi bien que bardées.

79. Bécasses en salmis (Entrée). Elles se pré­
parent exactement comme le faisan, n.° 5 71.

80. Bécasses en terrine ( Entremets). Elles se 
préparent comme les perdreaux, n.° 1091.

81. Bécassine. Elle doit avoir les mêmes qua­
lités que la bécasse, n.° 77.

82. Bécassines rôties. Elles se préparent et se 
servent exactement comme les rouge-gorges, 
n.° 1416.

83. Bécassines en salmis (Entrée)* Même prépa­
ration que pour le salmis de faisan, n.°57i.

84. Bécassines sautées (Entrée). Plumez et 
troussez vos bécassines , jetez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre, 
s e l, poivre, muscade , persil et ciboules 
hachés; sautez-les ainsi sur un bon feu 
pendant un quart d’heure, mouillez ensuite 
avec du vin blanc, liez votre sauce avec 
quelques pincées de chapelure, et servez.

85. Bec-figues. Petit oiseau ainsi appelé parce 
que dans la saison il ne se nourrit que de 
figues et autres fru its, qui l ’engraissent



singulièrement et lui donnent un goût très- 
délicat. On reconnaît ses qualités de. la 
même manière que pour les grives, n.° 755.

86. Bec- figues rôtis. Ils se préparent exacte- 
tement comme les rouge-gorges, n. ° 755.

a?. Beignets de fruits ( Entremets). Prenez 
des pommes, poires, pêches ou abricots, 
pelez-les, ôiez-en les pépins ou les noyaux, 

‘ coupez-les ensuite par rouelles minces, 
mettez ces rouelles dans une pâte à frire, 
n.° 1057, et les placez une à une dans une 
friture chaude : lorsque les beignets au­
ront pris une belle couleur, retirez-les 
avec une écumoire, montez-les en buisson 
sur un plat, servez-les chauds et saupou­
drés de sucre.

88. Bergàmotte {Ligueur). 1 litre et demi d’eau- 
de-vie, 1 livre de sucre, * onces de figues, 
2 onces de raisins secs, 4 gros d’esprit de 
bergàmotte ; mêlez le tout ensemble, faites- 
le infuser pendant huit jours , et passez 
votre liqueur comme il est dit au n.° 889.

89. Betteraves en salade (Entremets). Faites- 
les cuire au four ou bien dans la cendre 
rouge , épluchez-les et les coupez par 
rouelles minces, et garnissez votre salade 
ainsi qu’il est dit au n.° 670.

90. Betteraves a la creme ( Entremets). Vos 
betteraves étant préparées comme il'est dit 
ci-dessus, n.° 89 r  sautez-les dans une 
sauce à la crème, n.° 14975 et servez-les 
chaudes.

91. Beurre. Celui des mois de M a i, Juin et



Septembre est le meilleur ; c’est dans ces 
mois qu’il faut en faire sa provision pour 
saler. Il doit avoir une belle couleur , 
être agréable au goût et à l’odorat, et ne 
point rendre de lait lorsqu’on le cpupe.

92. Beurre (Manière de faire le). Prenez de 
la crème de lait, mettez-la dans un vase de 
bois fermant hermétiquement et donnant 
seulement passage au manche d’un mor­
ceau de bois plat, qui sert à la battre; 
battez-la bien à coups précipités jusqu’à 
ce qu’elle soit tournée en beurre : alors 
•ôtez ce beurre avec les mains, mettez-le 
dans l’eau fraîche pour le raffermir et le 
dégager du lait qui pourrait être resté 
dedans; pétrissez-le un peu et lui donnez 
la forme que vous jugez à propos.

93. Plus la crème sera fraîche et plus le beurre 
sera délicat; c’est pourquoi il est bon de 
battre le beurre au moins tous les quatre 
jours en été, et tous les huit jours en hiver.

94. Beurre (Hors d'œuvre). On le sert ordi­
nairement dans de l’eau fraîche sur une 
assiette; on le forme comme on veut, soit 
en le moulant avec des moules en bois 
fails exprès, soit en le forçant à passer 
par le trou d’un petit entonnoir, par exem­
ple, et le roulant ainsi sur l’assiette.

95. Beurre salé. Prenez du beurre des mois 
de Mai, Juin ou de Septembre, lavez-le 
bien en le pétrissant dans l’eau fraîche , 
égouttez-le bien; prenez ensuite des pots 
de grès, mettez une couche de sel au fond,



mettez du beurre par-dessus , saupoudrez- 
le de sel , et le pétrissez avec les mains 
pour remplir exactement tous les vides, 
et répétez la même opération jusqu'à ce 
qùe le pot soit bien plein, mettez une 
couche de sel dessus avec un linge, fermez 
hermétiquement vos pots et les tenez dans 
un lieu sec et frais.

96. Beurre fondu. Mettez votre beurre dans 
un vase sur le feu, laissez-le fondre et 
bouillir, en Pécumant, jusqu’à ce qu’il ne 
rende plus rien, alors mettez-le dans des 
pots de grès bien nettoyés, et les fermez 
bien hermétiquement; tenez vos pots dans 
un lieu sec et frais.

97. Beurre lié. Mettez  ̂ livre de beurre dans 
une casserole; lorsqu’il sera fondu, jetez-y 
4 à 5 jaunes d’œufs bien battus séparément, 
mêlez le beurre et les œufs, et les laissez 
jusqu’à ce qu’ils soient prêts à bouillir : 
alors laissez-les refroidir. Ce beurre sert à 
lier promptement les sauces.

98. Beurre d’anchois. Lavez et nettoyez des 
anchois, ôtez-en les têtes et les arêtes, met­
tez les chairs dans un mortier, battez-les 
à tour de bras en les humectant avec de 
bonne huile d’olive : lorsqu’ils seront bien 
réduits en pâte, ôtez-les et vous en servez 
pour relever les sauces.

99. Biftek de filet de bœuf (:Entrée). Prenez 
un filet bien mortifié , coupez-en des 
rouelles d’environ un pouce d’épaisseur, 
aplatissez-les, saupoudrez-les de sel et de



poivre pulvérisés, trempez chaque biftek 
dans du beurre chaud, et le mettez sur 
le gril : il faut peu de temps pour leur 
cuisson, autrement ils durciraient. Dres­
sez vos b if teks sur un plat avec des rouelles 
de pommes de terre frites de belle cou­
l e r ;  faites fondre un morceau de beurre, 
mettez-y le jus d’un citron, sel, poivre, 
muscade et persil haché bien menu, et 
versez cette sauce sur vos bifteks. Ils se 
servent aussi au naturel, au cresson , ou 
bien avec du beurre d’anchois.

100. Bischof. Voyez punch au vin , n.° 1292.
101. Biscuits communs ( Dessert). Huilez légè­

rement des moules en fer-blanc, remplis- 
sez-les de pâte, n.° 1064, mettez-les pen­
dant dix à douze minutes dans un four . 
peu chaud, retirez-les et les sortez du 
moule ; ou bien faites des caisses avec des 
carrés de papier, en relevant les quatre 
côtés, et les remplissez de pâte ; ou bien 
encore, prenez une feuille de papier, 
huilez-la, mettez une cuillerée de pâte 
pour chaque biscuit, donnez - lui une 
forme longue et mettez cette feuille au 
four sur une plaque de fer.

102. Biscuits de savoie ( Dessert). Ayez des 
moules faits exprès soit en cuivre étamé, 
soit en fer-blanc , huilez légèrement 
l’intérieur avec un pinceau, remplissez- 
les de pâte, n.° 1064 , semez sur chaque 
biscuit du sucre pulvérisé et de la fariney 
mêlés ensemble par égale portion, mettez- 
les dans un four doux y et les retirez du 
moule lorsqu’ils seront cuits*



103. Biscutts a la crème (Dessert). Battez bien 
avec des % verges d’osier, seize blancs 
d’œufs, dans lesquels vous aurez mêlé 4 
onces de sucre pulvérisé et xj% livre de fleur 
de farine; battez séparément 2 livres de 
crème fraîche, lorsqu’elle est en neige,

- mêlez bien le tout ensemble ; mettez de 
cette pâte dans des moules., glacez vos 
biscuits ainsi qu’il est dit au n.° 102 , 
meitez-les dans un four doux et les tirez 
du moule lorsqu’ils seront cuits.

104. Biscuits au riz (Dessert). Pilez dans un 
mortier 4 onces de marmelade de fruit, 
avec '/% once de fleur d’orange sèche, 
mettez le tout dans i 5 à 18 blancs d’œufs, 
et fouettez-les ensuite jusqu’à ce qu’ils 
deviennent en neige ; fouettez ou battez  ̂
séparément 8 jaunes d’œufs dans lesquels 
vous aurez mis autant d’onces de farine 
de riz et autant de sucre pulvérisé qu’il y  
aura de jaunes d’œufs; mêlez ensuite le 
tout ensemble jusqu’au parfait amalgame, 
et finissez vos biscuits comme ceux de 
Savoie, n.° 102.

105. Biscuits aux marrons (Dessert). Metlpz 
dans le fond d’un vase 12 blancs d’Oeufs, 
y/ livre démarrons grillés, épluchés, non 
brûlés et réduits en pâte dans un mortier,
1 livre de sucre pulvérisé, et une écorce 
de citron sèche et aussi pulvérisée ; fouet­
tez bien le tout ensemble jusqu’à ce que 
cela forme une pâte; arrangez-en des 
morceaux sur du papier huilé, en leur



donnant la forme que vous voudrez ; met- 
tez-les dans un four doux et les retirez aussi­
tôt qu’ils auront pris une belle couleur.

106. Biscuits a l’allemande (Entremets). Prenez
2 livres5 plus ou moins, selon la grandeur 
que vous voulez donner à votre gâteau , 
de pâte à biscuit, n.° 1064, formez-en un 
gâteau plat, un peu bombé vers le% mi­
lieu, mettez-le sur une feuille de papier 
huilée, couvrez-le dessus d’une couche 
d’environ une ligne d’épaisseur de sucre 
pulvérisé et de farine mêlés par égale 
portion ; mettez par-dessus cette glace des 
filets d’angélique confite, de manière à 
former des dessins; mettez votre gâteau 
au four demi-chaud pendant vingt-cinq  
à trente minutes, et servez-le froid.

107. Biscuits a la russe ( Dessert). Deux onces 
d’écorce de citron pulvérisée, 2 onces de 
marmelade de fleur d’orange, et 2 onces 
de marmelade d’abricots ; fouettez 12 
blancs d’œufs avec 12 onces de sucre pul­
vérisé : lorsqu’ils seront en neige, mêlez- 
y  tout le reste; faites des petites caisses en 
papier, remplissez - les de cette pâte et 
les mettez au four pendant douze à quinze 
minutes.

108. Biscuits aux amandes {Dessert}. Émondez 
2 onces d’amandes amères et 2 onces 
d’amandes douces de la manière expliquée 
au n.° 930 , pilez-les dans un mortier 
en les humectant avec du blanc d’œuf 
battu ; lorsqu’elles seront en pâte, délayez-



les avec 4 blancs d’œufs fouettés en neige, 
2 jaunes d’œufs, 4 onces de sucre pul­
vérisé et 4 onces de fleur de farine, battez 
bien le tout ensemble et finissez vos bis­
cuits comme ceux à la russe, n.° 107.

109. Biscuits aux pistaches (Dessert). Ils se 
préparent exactement comme ceux aux 
amandes, n.° 108. Les amandes sont rem­
placées par des pistaches.

110. Biscuits a l’orange (Dessert). Faites une 
pâte avec 4 onces de fleur de farine, 6 
œufs, 10 onces de sucre pulvérisé et 1 
once d’écorce d’orange aussi pulvérisée ; 
mettez cette pâte dans des petites caisses 
de papier et mettez-les au four pendant 
douze à quinze minutes.

111. B iscuits au citron (Dessert). Ils se pré­
parent exactement comme ceux à l’orange, 
n.° 110. L’écorce d’orange est remplacée 
par de l’écorce de citron et dans la même 
proportion.

112. B iscuits a la vanille (Dessert). Trois 
onces de fleur de farine, 2 gros de vanille 
hachée bien menue, 8 onçes de sucre 
pulvérisé ; délayez le tout avec 6 œufs 
et le battez pendant un quart-d’heure 5 
finissez vos biscuits comme ceux à la 
russe, n.° 107.

1 13. Blanc (Sauce). Sur cinq parties prenez- 
en deux de lard, deux de graisse de bœuf 
et une de beurre ; mettez le tout dans une 
casserole avec sel, poivre, un bouquet 
de persil, thym, laurier, etc., une câ



rotte coupée en morceaux, quelques oi­
gnons piqués avec des clous de girofle, 
quelques gouttes d’essence de citron et 
un peu d’eau ; faites bouillir le tout jus­
qu’à entière réduction, après quoi vous 
tournerez jusqu’à ce que la graisse soit 
fondue, afin d’empêcher qu’elle n’attache 
au fond de la casserole; mouillez ensuite 
le tout avec de l’eau, faites-le bouillir et 
l’écumez avant de le retirer du feu.

114. B l a n c - manger  ( Entremets). Prenez 12 
onces de noyaux d’amandes, dont 1 once 
d’amères, émondez-les comme il est expli­
qué au n.° 93o, et les pilez ensuite dans 
un mortier ; mettez dans une casserole 
J/a litre de crème ou de bon lait avec 4 onces 
de sucre, faites-le bouillir en y  mêlant 
vos amandes pilées; au bout de dix mi­
nutes passez le tout à l’étamine et le lais­
sez refroidir jusqu’à ce qu’il ne soit plus 
que tiede : alors mêlez-y 1 once et demie 
de colle de poisson dissoute dans un verre 
d’eau et passée à l’étamine; lorsque le mé­
lange sera parfait, mettez-le, dans des pe­
tits pots où dans un plat, sur la glace ou 
dans un lieu froid.

1 1 5 . B l a n c - manger  renversé  ( E n t r e m e t s ) .  
Même préparation que ci-dessus, n.° 114, 
à l’exception qu’on y  met '/3 once de colle 
de poisson de plus , et que, lorsque le 
mélange est opéré, on le fait congeler 
dans un moule que Ton renverse ensuite 
sur un plat.



116. Blancs de volaille aux champignons (En­
trée). Voyez n.° 510.

117. Blancs de volaille aux truffes (Entrée 
Voyez n.° 511.

118. Blancs de volaille en salade (Ifors  
d'œuvre). Ils se préparent comme les 
anchois en salade, n.° 32.

119. Blanquette de veau (E ntrée). Prenez 
un reste de rôti de veau, coupez-le par 
morceaux minces ; sautez dans une cas­
serole, avec un morceau de beurre, quel­
ques petits oignons, jusqu’à ce qu’ils • 
soient aux trois-quarts cuits , et une 
pincée de farine; mettez-y alors votre 
veau avec du consommé en quantité suf­
fisante pour former la sauce, ajoutez-y 
poivre et muscade, faites-lui jeter quel­
ques bouillons et le retirez du feu; liez 
votre sauce , après l’avoir dégraissée, 
avec des jaunes d’œufs , semez-y une 
pincée de persil haché et le jus d’un ci­
tron, sautez le tout ensemble et servez.

120. Blanquette d’agneau (Entrée). Elle se 
prépare exactement comme celle de veau, 
n.° 119.

121 Blanquette de lapin (Entrée). Voyez
n.° 509.

122 Blanquette de chapon (Entrée). Voyez
n.° 377.

123. Blanquette de poularde (Entrée). Voyez 
n.° 1265.

124. Blanquette de dindon (Entrée). Voyez 
n.° 478.



12 5. Blanquette de filets de mouton (Entrée). 
Voyez n.° 595.

126. Bœuf. Pour distinguer le bœuf d’avec la 
vache et le taureau, il faut savoir, i.° que 
le bon bœuf a la chair fine, douce et d’un 
beau rouge, et la graisse tirant sur le jaune 5 
2.0 que la vache a la chair d’un rouge pâle 
et la graisse blanche; 3.c enfin, que le tau­
reau a la chair très-serrée, d’un rouge 
terne, la graisse très-jaune et très-dure.

127. Bœuf 'bouilli au naturel ( Relevé de po­
tage). En le mettant sur le plat, on doit 
le parer et garnir le tour du plat avec 
du persil en branches bien frais et bien 
vert.

128. Bœuf bouilli garni de choux (Relevé de 
potage ). Garnissez le fond du plat avec 
des choux cuits, comme il est dit au n.® 
289, et dressez votre bœuf dessus.

129. Bœuf bouilli garni de pain perdu (Relevé 
de potage). Garnissez le fond et le tour 
du plat avec des petits morceaux de pain 
perdu, n.° 1044, étayant la forme d’une 
pièce de 5 francs, dressez votre bœuf des­
sus et l’arrosez avec une sauce à votre 
choix.

130. Bœuf bouilli a la sauce tomate (Relevé 
de potage). Pàrez et dressez votre bœuf 
sur un plat, et le masquez avec une sauce 
aux tomates, n.° 1475.

131. Bœuf bouilli en miroton (Entrée). Émin­
cez votre bœuf, faites fondre un morceau 
de beurre dans une casserole, je te z-y



quelques oignons hachés; lorsqu’ils au­
ront pris une belle couleur, mêlez-y votre 
bœuf, avec sel, poivre, muscade, et une 
pincée de farine, baignez le tout avec du 
consommé ou du bouillon , laissez - le 
bouillir pendant une demi-heure, et, au 
moment de servir, m êlez-y une bonne 
pincée de persil haché bien menu et un 
jus de citron.

132. Bœuf bouilli en hachis (Entrée)* Voyez 
n.° 762.

133. Bœuf bouilli en boulettes (Entrée). Voy. 
n.d 156.

134* Bœuf bouilli en persillade (Hors-d'œu­
vre). Émincez du maigre de bœuf bouilli, 
unissez-le le mieux possible sur un plat, 
hachez séparément du persil, des oignons, 
des betteraves et des cornichons; mettez 
sur votre bœuf un grand cercle de persil, 
un cercle moins grand d’oignons, un plus 
petit cercle de betteraves et, au milieu , 
un petit morceau de cornichon. Servez 
avec un huilier à côté.

i 35. Bœuf en terrine a la paysanne (Entrée)* 
Prenez des morceaux minces de maigre 
de bœuf, et autant de morceaux de petit 
lard ; mettez au fond d’une terrine une 
couche de petit lard, par- dessus, une 
couche de bœuf, et ainsi de suite alterna­
tivement, en entremêlant chaque couche 
de sel, poivre, muscade, girofle, persil, 
ciboules, thym, laurier et basilic émin­
cés très-menu; ajoutez-y un demi-verre



de vin blanc , autant de consommé, et fai­
tes cuire 9 après avoir fermé hermétique­
ment la terrine, comme le bœuf à la mode, 
n.° 143.

136. Bœuf a l' écarlate ( Entremets'). Lardez, 
avec des gros lardons roulés dans les épi­
ces , un morceau de culotte de bœuf, sau­
poudrez-le de sel et de salpêtre pulvéri­
sés, mettez-le dans une terrine avec poivre, 
muscade , girofle , oignons coupés par 
rouelles et des aromates; laissez-le mari­
ner ainsi pendant dix à douze jours, en 
ayant l’attention de le bien couvrir et de 
le retourner tous les deux jours : au bout 
de ce temps, ficelez bien votre morceau 
de bœuf, mettez-le cuire dans un court 
bouillon, n.° 393 ; lorsqu’il sera cuit, 
égouttez-le, laissez-le refroidir et le dres­
sez sur un plat avec de la gelée dessus et 
tout autour.

137. Bœuf bouilli a la bourgeoise ( Entrée). 
Émincez votre bou illi, mettez-le sur un 
plat qui puisse aller sur le feu, semez 
dessus, sel, poivre, muscade, persil, ci­
boules, thym et oignons hachés très-menu, 
et des petits morceaux de beurre de place 
en place; saupoudrez le tout avec de la 
chapelure, mouillez-le avec du consom­
mé, laissez-le mijoter doucement pendant 
une heure et demie, et servez chaud.

*38, Bœuf bouilli en matelote ( Entrée). 
Émincez votre bouilli, préparez une sauce 
k la matelote, n.° 1499, sautez-le dans



cette sauce pendant dix minutes, et servez 
chaud.

139. B œuf bouilli a la poulette ( Entrée). 
Émincez votre bouilli, et le sautez pen­
dant dix minutes dans une sauce à la pou­
lette, n.° i 5o6.

140. Bœuf rôti a l’anglaise. Prenez un aloyau 
de bœuf bien mortifié, parez-le et n’y  
laissez que la graisse nécessaire, embro- 
chez-le et le faites cuire de manière qu’en 
le coupant la chair soit d’un rose foncé 
(plus brun, il serait trop cuit ); dressez-le 
sur un plat avec le jus de la lèche-frite 
dans une saucière; mettez autour du bœuf 
un cordon de petites pommes de terre 
cuites à l’eau ou à la vapeur, et pelées.

141. B œuf en hachis (Entrée). Voyez n.® 761.
142. Bœuf piqué a la gelée (Entremets). Il se 

prépare et se fait cuire comme le bœuf 
à la mode, n.° 143, et lorsqu’il est froid, 
on le pare sur un plat, puis on le garnit 
de gelée de veau ou de volaille.

143. B œuf a la mode (Entrée). Prenez un 
morceau de culotte de bœuf, lardez-le, 
avec des gros lardons épicés, dans le 
même sens que le fil de la viande; mettez 
dans le fond d’un vase profond un demi- 
verre de vin blanc, du sel, du poivre, de 
la muscade, une couple d’oignons piqués 
avec des clous de girofle, un bouquet 
composé de persil, thym, laurier et ba­
silic, une carotte coupée par morceaux, 
quelques lardons et un morceau de jarret 
de veau} mettez votre bœuf par-dessus



fout cela 5 fermez hermétiquement le vase, 
et le mettez mijoter, sans jamais le décou­
vrir, pendant douze à quinze heures sur 
des cendres rouges; au bout de ce temps 
dressez-le sur un plat avec tout son assai­
sonnement, excepté le bouquet, et servez 
chaud.

144. Boudin noir (Manière de faire lç). Pre­
nez du sang de cochon, touruez-le bien 
avec la main pour ramasser le plus pos­
sible des fibres qui se trouvent ordinai­
rement dedans; cela fait, mêlez-y du sel, 
du,poivre, de la muscade, du persil et de 
la ciboule hachés, des oignons hachés 
et cuits aux trois quarts dans de la graisse 
ou du beurre, et enfin une bonne quan­
tité de panne de cochon coupée par petits 
morceaux ; prenez ensuite des boyaux 
bien nettoyés et lavés, liez-les par un 
bout et les remplissez avec le mélange à 
l’aide d’un petit entonnoir en fer-blanc: 
lorsque chaque boyau est plein, liez-le  
par l’autre bout et le mettez dans de l’eau 
presque bouillante jusqu’à ce que le sang 
soit devenu ferme ; alors retirez'votre bou­
din et le laissez refroidir.

*45. Boudin blanc (Manière de faire le). 
Prenez trois parties égales de panne de 
cochon, de blanc de volaille rôtie ou de 
veau également rôti, et de mie de pain, 
ajoutez-y sel, poivre, musoade, persil et 
piboule, hachez bien le tout ensemble et 
le pilez ensuite en l’arrosant avec des jau -



nés d’œufs et de la crème ; faites-en une 
pâle liquide , mettez -y  des oignons hachés 
et cuits dans le beurre, remplissez des 
hoyaux de cette pâte, et finissez coipme il 
est dit au numéro précédent.

146. Boudin grillé (Hors-d'œuvre). Coupez- 
le par bouts de cinq à six pouces , pi­
quez chaque bout avec une aiguille,, et 
l’enveloppez d’un morceau de papier huilé 
pour le faire griller, débarrassez-le du 
papier et le servez bien chaud.

147. Bouillie au lait (Potage). ï)élayez de la 
farine dans un peu de lait froid, faites 
bouillir dans une casserole le lait néces­
saire, et lorsqu’il bouillera, mêlez-y, en 
tournant toujours, la farine délayée : la 
bouillie épaissira sur-le-champ ; alors on 
la laissera cuire pendant une heure sur 
un feu très-doux : on peut y  ajouter un 
peu de sel ou du sucre, selon le goût.

148. Bouillon gras (Potage). Il peut être fait 
avec toutes les parties du bœuf, mais 
celles «Jui font le meilleur bouillon, et 
qui, comme bouilli, sont le plus suscep­
tibles d’être présentées sur une table, sont : 
les èôtes, les morceaux d’aloyau, de poi­
trine et de culotte.

149. Avant de mettre son morceau de viande 
au pot, il faut le ficeler, afin qu’il con­
serve sa forme et ne se démêle point dans 
le bouillon.

jôo. Le bon potage doit être fait dans un pot 
de terre : à cet effet on met la vikjide



dedans, avec le sel et des débris de vo­
laille ou une vieille poule bien nettoyée 
et vidée, et on remplit le pot d’eau; lors­
qu’il est prêt à bouillir, on l’écume avec 
soin,, et lorsqu’il a écumé entièrement, 
on y  met les légumes, qui se composent 
d’un bouquet de persil, thym, laurier et 
poireaux, carrottes, navets et céleri cou­
pés par morceau*, et de quelques oignons 
piqués de clous de girolle et un peu brû­
lés dans le feu.

i 5i. Quelques personnes mettent la viande à 
l’eau bouillante, ce qui l’empêche d’écu- 
iner et ajoute à la force du bouillon; 
mais le bouilli n’est pas si net, attendu 
que tout ce qui produit l’écume, reste 
dans les chairs.

1Ô2. Le pot doit mijoter pendant au moins six 
heures; s’il bouillait trop fort, la réduc­
tion serait trop considérable, ce qui obli­
gerait à rajouter de l’eau et ôterait de la 
qualité du bouillon.

153. Quelque potage que l’on fasse, le bouillon 
doit toujours être passé au tamis de crin 
avant de l’employer.

154. Bouillon gras a la minute (Potage). Ha­
chez bien menu votre viande et vos légu­
mes, mettez-les dans une casserole avec 
l’eau et les épices nécessaires, faites bouil­
lir et écumer; au bout de 20 ou 25 mi-* 
nutes vous aurez du bouillon en le pas­
sant au tamis.



i5â. Bouillon maigre {Potage). Faites passer 
311 beurre roux des morceaux de navets , 
carottes , panais,, céleri , oignons , une 
ou deux gousses d’ail; un bouquet com­
posé de persil, cerfeuil, thym et laurier; 
mouillez ensuite le tout avec de l’eau, 
ajoutez-y sel, poivre, clous de girolle: 
faites bouillir pendant trois à quatre heu­
res et passez votre bouillon au tamis. Si 
vous voulez lui donner une forte couleur, 
mettez-y quelques morceaux de carottes 
roussis au four.

i56. Boulettes de bœuf bouilli {E ntrée). 
Otez les os et les peaux de votre bouilli, 
hachez-le avec un morceau de veau et un 
morceau de lard, sel, poivre, girofle, 
muscade, ail, oignons, persil, thym et 
ciboules ; lorsque le tout sera en pâte, 
faites-en des boulettes , saupoudrez-les 
de farine et les trempez dans du blanc 
d’œuf battu pour les faire frire ensuite 
de belle couleur. Lorsque vos boulettes 
seront frites, incttez-lcs sur un plat et ver­
sez dessus une sauce relevée a votre 
choix.

167. Boulettes de viandes cuites. Voyezn.°i56.
i 58. Braise grasse {Sauce). Faites roussir un 

morceau de beurre, je te z-y  quelques 
morceaux de carottes et d’oignons; un 
bouquet de persil, ciboule, thym, lau­
rier, basilic, sel, poivre et girofle; lais­
sez un peu roussir le tout et mouillez-le 
avec */3 de bouillon gras et )% de vin



blanc: faites bouillir le tout pendant deux 
à trois heures et le passez au tamis.

359. Braise maigre (Sauce), Elle se prépare 
comme la braise grasse, à l’exception 
qu’on emploie du bouillon maigre, n.* 
i 55, au lieu de bouillon gras.

160. Brême. Poisson blanc qui vient fort gros , 
et qui est susceptible de recevoir les mê­
mes préparations que la carpe , n.° 2 i 3 
et suivans.

161. Brioches (Entremets). Prenez une livre 
de farine? mettez-la sur une table et faites 
un trou au milieu ; mettez-y 6 à 8 onces 
de levure de bière, délayez le tout avec 
de l’eau chaude, pétrissez-le et faites une 
pâtç, que vous tiendrez dans un lieu chaud 
jusqu’à ce qu’elle soit gonflée de moitié. 
Prenez 3 à 4 livres de farine, faites un 
trou au milieu ? mettez-y une poignée de 
sel , 2 livres de beurre fondu , un peu 
d’eau chaude et i 5 œufs, blancs et jaunes; 
pétrissez et fai les une pâte, à laquelle vous 
ajouterez le levain : lorsque le tout sera 
bien pétri ensemble, faitcs-le reposer et 
lever pendant deux heures dans un lieu 
chaud; au bout de ce temps, faites vos 
brioches en leur donnant la forme que 
vous voudrez, dorez-les avec du jaune 
d’œuf délayé avec de l’eau, et les mettez 
au four sur une plaque de fer.

162. Brochet a la chambord (Entrée), Il se 
prépare comme la truite, n.° 1647.



1 63. Brochet au bleu (R ot). Même prépara­
tion que pour l’esturgeon, n.° 558.

164. Brochet au court bouillon (Relevé de 
potage). Il se prépare et se sert comme 
le saumon, n.# i 52o.

165. Brochet frit (.Entremets). Il se prépare et 
se sert comme les truites frites, n.° 1648.

166. Brochet en racout ( Entrée). Grattez, 
videz et nettoyez bien des petits brochets, 
coupez-les par tronçons et préparez-les 
com m ue thon en ragoût, n.° 1617.

167. Brochet a la sauce blanche ( jEntrée). 
Grattez, videz et nettoyez bien voire bro­
chet f mettez-le cuire dans un court bouil­
lon, n.°393, ôtez-en la peau bien propre­
ment, dressezrle sur un plat, masquez-le 
avec une sauce blanche, n.° 1477 ?, €t 
semez dessus des câpres ou des petites 
rouelles de cornichons.

168. Brochet, au vin ( Entrée). Même prépa­
ration que pour la carpe au vin, n.° 214.

169. Brochet a la tartare (Entrée). Faites-le 
cuire à moitié dans un court bouillon, 
n.° 393, enlevez-lui la peau et le laissez 
refroidir; graissez-le ensuite avec du 
beurre tiède, panez-le avec de la mie de 
pain épicée, faites-le griller sur le gril, 
dressez-le sur un plat, et le masquez avec 
une sauce à la tartare, n.° i486.

170. Brûler le café (Manière de). Il faut 
avoir un brûloir en tôle, afin de le faire 
griller uniformément en l’exposant sur un



feu vif et en tournant toujours; lorsqu’il 
a pris une couleur dorée, il faut le retirer 
promptement, retendre sur un tamis ou 
toute autre chose, en ôter les pellicules 
brûlées et le renfermer hermétiquement, 
pour ne le moudre qu’au fur et à mesure 
des besoins.

c
171. Cabillaud ou morue fraîche. Poisson de 

mer très-estime, et qui est meilleur lors­
qu’on a eu la précaution de semer dessus 
du sel pulvérisé et de Je laisser ainsi pren­
dre sel pendant vingt-quatre heures : on 
le fait cuire , apurés l avoir vidé et net­
toyé, dans de l’eau de sel ou bien dans 
un court bouillon, n.° 393. Il est cuit 
aux premiers bouillons.

172. Cabillaud au bleu Il se prépare
comme l’esturgeon, n.° 658.

173. Cabillaud a la sauce blanche ( E n tré e).
Même préparation que pour le turbot, 
n.° j G51.

174. Cabillaud au beurre noir. ( E n t r é e ). 
Même préparation que pour le turbot, 
n.° i 655.

175. Cabillaud aux oignons ( E n tr é e ). Même 
préparation que pour le turbot, n.° 1654.

176. Cabillaud a la sauce piquante ( E n t r é e ). 
Il se prépare comme l’esturgeon, n.° 569.

177. Cabillaud a la flamande ( E n tr é e ). Faites 
cuire votre cabillaud comme il est dit 
au n.° 171. Dressez-le sur un plat, gar-



nissez-le tout autour avec des pommes de 
terre cuites à la vapeur ou à l’eau, et pe­
lées; faites roussir ensuite un bon morceau 
de beurre, mêlez-y un filet de vinaigre 
et versez cette sauce sur votre poisson.

178. Cabillaud en marinade ( E n t r e m e t s  ). 
Même préparation que pour le turbot, 
n. i 653.

179. Cabillaud aux échalotes ( E n t r é e ) .  Lors­
qu’il est cuit ainsi qu’il est dit au n.° 171, 
dressez-le sur le plat et versez dessus 
une sauce aux échalotes, n.° i 485.

180. Cabillaud a la poulette ( E n t r é e ) .  Il se 
prépare comme la morue salée, n.° 966.

181. Cabillaud au court bouillon ( R e l e v é  de 
potage). Il se prépare et se sert comme 
le saumon, n.° i 52o.

182. Café a l’eau. Pour avoir du bon café, il 
faut l’acheter en grain , le brûler soi- 
même ainsi qu’il est dit au n.° 170, et 
le moudre au moment de l’employer: le 
grain petit et presque rond-est le meil­
leur. Il faut environ une once de café 
moulu par tasse.

183. Il y  a plusieurs manières de le préparer ; 
savoir : au filtre , à la chausse et par 
ébullition. La première manière consiste 
à mettre le café dans une cafetière à la 
Dubeloi et à verser dessus la quantité 
nécessaire d’eau bouillante : le café est 
fait, lorsque cette eau a entièrement passé 
au travers du filtre. La seconde manière 
consiste à mettre la poudre de café dans



une chausse en flanelle et à verser l’eau 
bouillante dessus. Enfin, la troisième 
manière consiste à faire bouillir l’eau 
séparément et à y  mettre la poudre de café 
en mêlant bien. Comme le café monte 
aussitôt et qu’il pourrait s’enfuir , o n y  
verse quelques gouttes d’eau fraîche pour 
le faire descendre : lorsqu’il a jeté quel­
ques bouillons, il est fait; alors il faut 
le laisser reposer et ne le verser que 
lorsqu’il est clair.

184. Café au i ait. C’est un mélange , à peu 
près par égale portion de café à l’eau et 
çle lait chaud. On sucre a volonté.

185. Café a la crème. Même préparation que 
pour celui au l^it ; la crème doit avoir 
bouilli à l’avance.

186. Cailles rôties. Elles se préparent et se 
servent exactement comme le poulet 
rôti, n.° 1272.

187. Cailles aux truffes (Entrée). Plumez 
et videz vos cailles par la poche , rem- 
plissez-les ensuite de truffes hachées avec 
du lard et passées à la casserole pendant 
un quart-d’heure, troussez-les et les mettez 
cuire dans un ragoût de truffes, n.° 1337, 
et les servez sur ce ragoût.

188. Cailles a la purée de légumes (Entrée). 
Plumez, videz et troussez vos cailles, 
mettez-les dans une casserole avec des 
bardes de lard dessus et dessous, sel, 
poivre, muscade, un bouquet de persil, 
ciboules , thym et laurier , quelques



petits oignons et morceaux de carottes; 
mouillez le tout avec du velouté et de 
1’espagnole , ou simplement du consom­
mé; faites cuire sur un feu doux : égout­
tez vos cailles, passez le fond à l’étamine, 
faites-le réduire, assaisonnez-en votre pu­
rée, sur laquelle vous dressez les cailles.

189. Cailles en salmis / Entrée). Elles se pré- 
. parent exactement comme les perdreaux

en salmis, n.° 1089. '
190. Cailles en papillotes ( Entrée). Même 

préparation que pour les perdreaux , 
n.° 1088.

191. Cailles a la tartare ( Entrée). Même 
préparation que pour les perdreaux , 
n.9 1086.

192. Cailleteaux au gratin ( Efitrée). Mémo 
préparation que pour les alouettes*, 
n.° 19.

193. Cailleteaux rôtis. Voyez n.° 186.
194. Canard. On en distingue de trois espèces, 

le canard privé, le canard dinde et le 
sauvage. Le premier a les pattes jaunes, 
le second a les yeux entourés d’une large 
Lande rouge , et le dernier a les pattes 
d’un rouge pâle et plus petites que celles 
du canard privé.

195. Pour reconnaître si le canard sauvage est 
frais tué, il faut lui tâter l’estomac; plus 
il sera ferme et plus il sera frais tué. On 
lue le canard domestique en lui coupant 
la tête.

196. Canard rôti. Il se trousse et se prépare



ainsi qu’il est dit au n.° i 633 : on l’em­
broche et on le sert comme les autres 
oiseaux.

197. Canard aux oignons ( Entrée). Plumez, 
videz et nettoyez votre canard ; ôtez-lui 
la tête? les ailerons et les pattes; faites 
roussir un bon morceau de beurre , faites 
revenir votre canard dedans jusqu’à ce 
qu’il ait pris une belle couleur ; alors 
ôtez-le et mettez dans le beurre une bonne 
quantité d’oignons coupés en tranches ; 
lorsqu’ils auront pris une couleur blonde, 
remettez votre canard dans la casserole 
avec sel , poivre, muscade, un bouquet 
de persil, thym et laurier ; baignez le 
tout avec moitié consommé et moitié vin 
rouge et le laissez mijoter jusqu’à ce qu’il 
soit cuit : alors servez le canard sur les 
oignons, après avoir ôté le bouquet.

198. Canard sauvage en salmis (Entrée). Il 
se prépare comme le faisan en salmis. 
n.° 571.

199. Canard -aux navets (Entrée). Faites un 
roux dâns une casserole, mettez-y votre 
canard pour lui faire prendre couleur 
pendant un quart d’heure; mouillez-le 
ensuite avec du consommé, en y  ajoutant 
sel, poivre, muscade, quelques petits 
oignons piqués chacun avec un clou de 
girofle; un bouquet de persil, ciboules, 
thym et laurier : lorsqu’il sera à moitié 
cuit, mettez-y vos navets tournés, soit en 
bouchon, soit en olive, et passés séparé-



ment au beurre pour leur faire prendre 
une belle couleur. Lorsque le tout sera 
cuit, ôtez le bouquet et dressez le canard 
sur les navets.

200. Canard a la purée de légumes (Entrée). 
y II se prépare comme les cailles à la purée.

n.° 188.
201. Canard aûx olives (Entrée). Faites cuire 

votre canard ainsi qu’il est prescrit pour 
les cailles, n.° 188; passez le fond au 
tamis , faites-le réduire et mettez cuire 
dedans la quantité d’olives que vous juge­
rez à propos j après en avoir ôté le noyau, 
èt dressez le canard sur ce ragoût.

202. Canard aux petits pois ( Entrée). Il se 
prépare exactement comme le lapereau 
aux petits pois, n.° 861.

203. Cànneton aux petits pois (Entrée). Même 
préparation que pour le lapereau aux pe­
tits pois, n.° 861.

204. Cànneton rôti. Même préparation que 
pour le canard, n.° 196.

2 05 . Cànneton aux choux (Entrée). Il se pré­
pare comme le faisan aux choux, n.* 569, 
à l’exception qu’on ne pique point le can- 
neton, et que les choux doivent être à 
moitié cuits, lorsqu’on les met dans la 
casserole.

206. Câpres. Petit fruit du câprier, vert et rond 
* comme un pois et que l’on met confire

dans le vinaigre : on l’emploie dans les 
sauces et pour garnir des salades. Il peut 
être remplacé, dans les pays où le câprier



n’est pas connu , par des grainçs de capu­
cine vertes ? que l’on prépare absolument 

v de la même manière.
207. Cardes poirées. Légume susceptible de 

recevoir les mêmes préparations que le 
céleri, n.° 234 et suivans, excepté qu’il 
faut qu’il soit cuit pour être mangé à 
l’huile et au vinaigre.

208. Cardons/U s sont susceptibles de recevoir 
toutes les préparations du céleri , n.° 234 
etsuivans, excepté que, pour être man­
gés en salade, ils doivent être cuits.

209. Carlets grillés (jEntrée), Videz et lavez
vos carlets , laissez-les égoutter* et les 
mettez sur le gril en les frottant avec un 
morceau de beurre au fur et à mesure 
qu’ils chauffent; lorsqu’ils sont cuits et 
grillés de belle couleur, arrangez-les sur 
un plat et versez dessus une sauce à votre 

. choix.
210. Carlets au gratin ( Entrée). Prenez un 

plat qui puisse aller au feu, beurrez le 
fond et le saupoudrez avec de la chape­
lure, sel, poivre, muscade, persil et ci­
boules hachés, et un filet de vinaigre; 
arrangez vos carlets sur le fond, couvrez- 
les en mettant déplacé en place des petits 
morceaux de beurre et en saupoudrant le 
dessus comme le dessous ; mettez-les sous 
le four de campagne avec feu dessous et 
dessus; au bout de quelques bouillons ils 
sont cuits. Servez dans le même plat.

211. Carlets frits (Entremets). Après les avoir



nettoyés et essuyés, saupoudrez-les de 
farine, faites-les frire de belle couleur et 
les servez avec un citron à côté.

a 12. Carlets a la sauce blanche (Entrée). Net- 
toyez-les et les faites griller comme il est 
dit au n.° 209, dressez-les sur un plat et 
les masquez avec une sauce blanche, 
n.° 1477.

2 13. Carpe au bleu (R ôt). Ellé se prépare et 
se sert comme l’esturgeon au Ijleu ,

. n.° 558.
214. Carpe au vin (Entrée). Nettoyez et videz 

votre carpe, lavez-la bien et remettez dans 
le corps la laitance ou les œufs; mettez 
dans une casserole un morceau de beurre 
avec une pincée de farine, faites-le rous­
sir, jetez-y quelques oignons coupés en 
lames, sel, poivre, muscade; un bouquet 
de persil, ciboules, thym et laurier: met­
tez votre carpe sur cet assaisonnement, 
mouillez avec du bon vin rouge et faites 
bouillir jusqu’à ce que la carpe soit cuite; 
ôtez le bouquet et servez. Si la sauce était 
trop longue, il faudrait la faire réduire 
en y  ajoutant une petite pincée de farine.

2 15. Carpe au court bouillon (Relevé de po­
tage). Elle se prépare et se sert comme le 
saumon, n.° i 5ao.

216. Carpe a la chambord (Entrée). Elle se 
prépare et se sert comme la truite, n.° 
1647.

217. Carpe frite (Entremets). Videz et net­
toyez votre carpe, fendez-la par le dos,



saupoudrez-la de farine et faites-la frire 
de belle couleur : servez avec du persil 
frit dessus, et un citron à côté.

2 18. Carpe en ragoût (Entrée)* Elle se prépare 
comme le brochet, n.° 166.

5119. Carpe aux échalotes (Entrée). Elle se 
prépare comme la truite, n.° 1646.

220* Carpe farcie au gratin (Entrée). Videz 
votre carpe par les ouies, nettoyez et grat- 
tez-la bien ; faites une farce avec la lai­
tance, sel, poivre, muscade , persil et ci­
boule hachés, deux jaunes d’œufs, un peu 
de mie de pain et de chairs de poisson, 
si vous en avez; pilez le tout ensemble, 
remplissez-en votre carpe, mettez-la en­
suite sur une plat préparé ainsi qu’il est 
dit au n.° 210 pour les carlets au gratin, 
et finissez de même.

221. Carpe grillée (Entrée). Videz et lavez 
votre carpe, laissez-la égoutter, passez 
séparément la laitance au beurre jusqu’à 
ce qu’elle soit presque cuite ; alors remet- 
tez-la dans le corps de la carpe, que vous 
faites griller sur le gril : lorsqu’elle est 
cuite, dressez-la sur un plat et la masquez 
avec une sauce à votre choix, pourvu 
qu’elle soit un peu relevée.

222. Carré de veau. On appelle ainsi le quar­
tier de devant de l’animal, lorsque l’é­
paule et le collet en sont ôtés.

223. Carré de veau rôti. Parez-le bien en dé­
couvrant le filet pour le piquer au lard 
fin, couchez votre carré sur la broche et



l’y  assujettissez avec le sidesman pour ne 
pas m t p v  le filet : lorsque le carré est 
cuit , rservez-le avec son jus dessous , et 
le filet en-dessus*

224. Carré de veau en ragoût ( E n trée ) , Voyez 
i328. '

2 2 5. Carré de veau a la bourgeoise ( E n trée ) .  

Parez-le, piquez le filet aux lardons assai­
sonnés, et mettez cuire votre carré dans 
une braise grasse, n.° 458  : il faut au 
moins deux heures pour sa cuisson; au 
bout de ce temps,"ôtez le fond, passez-le 
à l’étamine, dégraissez-le si besoin est, et 
le faites réduire : dressez votre carré sur 
tels légumes que vous jugerez à propos, 
et versez votre réduction dessus.

226. Carré de mouton. Voyez n.° 222.

227. Carré de mouton rôti. Parez-le en sup­
primant l’échine, piquez le filet au fin 
lard, mettez-le à la broche et le faites 
rôtir: lorsqu’il est cuit, ajoutez quelques 
cuillerées de jus à celui qui se trouve dans 
la lèchefrite et servez votre carré sur cette 
Sauce.

228. C arré de mouton mariné rôti. 11 se pré­
pare exactement comme le gigot mariné 
rôti, n.° 715.

229. Carottes au beurre (E ntrem ets). Lavez et 
grattez vos carottes, coupez-les par rouel­
les minces ou bien en filets longs, mettea- 
les dans une casserole sur le feu avec d9 
l’eau, du sel et un bouquet d’aromates: 
lorsqu’e lle  seront cuites? égouttez -les



arec une écumoire; faites fondre un mor­
ceau de beurre lié9 n.° 97 , gaulez vos ca­
rottes dedans, après y  avoir ajouté sel, 
poivre, muscade et fines herbes hachées, 
et servez chaud.

23o. Carottes a la crème ( Entremets). Grat­
tez et lavez vos carottes, coupez-les par 
rouelles minces, mettez-les dans une cas­
serole avec un morceau de beurre, sel, 
poivre, muscade, persil et ciboules ha­
chés; mouillez le tout avec de l’eau et 
faites bouillir jusqu’à ce que les carottes 
soient cuites et le mouillement réduit; 
alors saupoudrez-les de farine, mettez-y 
encore un morceau de beurre et quelques 
cuillerées vde crème; sautez-les dans cet 
assaisonnement et servcz-les aussitôt qu’el­
les seront prêtes à bouillir : on peut y  
ajouter un jus de citron ou un filet de 
vinaigre.

?31« Carottes nouvelles a la bourgeoise (En­
tremets). Épluchez des petites carottes 
nouvelles, faites roussir un morceau de 
beurre dans une casserole et le passez 
dedans; mouillez-les ensuite avec du 
bouillon , ajoutez-y un peu de poivre, 
sel, muscade, persil et ciboules hachés, 
et un peu de farine; faites - les mijoter 
jusqu’à ce qu’elles soient cuites : ajoutez 
un filet de vinaigre avant de servir.

* 32. Cave (Qualités requises pour une). Il 
faut, pour que le vin s’y  conserve et s’y  
bonifie, qu’elle soit sous terre, et bien



^voûtée; que la température y  soit la même, 
été comme hiver; qu’elle ne reçoive que 

# peu de jour et qu’il vienne du côté du 
nord, autant que possible; qu’elle ne soit 
point humide; que le bruit fait à l’exté­
rieur n’y  cause aucune secousse, et qu’en- 
fin elle ne soit voisine d’aucun lieu in­
fecte.

233. Cédrats confits ( Dessert). Ils se prépa­
rent comme les oranges confites, n.° 1026.

234. C éleri en marinade ( Entremets). Éplu-
chez-le, coupez-le par bouts de deux à 
trois pouces de longueur et le mettez 
cuire dans un court bouillon, n.° 393 , 
jusqu’à ce qu’il commence à fléchir sous 
le doigt; alors égouttez-le, trempez-le 
dans une pâte à frire, n.° 1057, et le 
faites frire de belle couleur.

235. Céleri en hachis ( Entremets). Épluchez- 
le, coupez-le par morceaux, et le jetez 
dans l’eau bouillante jusqu’à ce qu’il com­
mence à fléchir sous le doigt; alors faites- 
le égoutter, hachez-le bien et le saute* 
dans une casserole avec un bon morceau 
de beurre, une pincée de farine, sel, 
poivre et muscade; mouillez-le avec du 
consommé ou du bouillon, laissez réduire 
le mouillement et servez-le avec des croû­
tons frits autour et dessus.

•

236. Céleri a la sauce blanche ( Entremets). 
Préparez et faites-le cuire ainsi qu’il est 
dit au n.° 234, faites-le égoutter et le 
sautez pendant quelques minutes dans
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une siauce blanche, n.° 1477, et servez 
chaud.

237. Céleri en salade. Épluchez et lavez votre 
céleri, coupez la tige par bouts courts et 
minces, et le pied par rouelles; mêlez-le 
avec d’autre salade , ou bien mettez-le 
seul dans le saladier et servez-le avec un 
huilier à côlé.

238. Céleri au jus ( E n t r e m e t s ). Préparez et 
faites-le cuire ainsi qu’il est dit au n.° 
234 ? faites-le égoutter et le sautez dans 
quelques cuillerées de jus , n.° 820, et 
servez chaud.

239. Céleri au consommé (Entremets). Éplu- 
chez-le, coupez-le par bouts et le mettez 
cuire dans un consommé, n.° 357; laissez 
réduire le inouillement jusqu’à ce qu’il 
ait acquis consistance de sauce, et servez.

240. Cerf. Il e§t susceptible de recevoir les 
mêmes préparations que le chevreuil , 
n.° 281 et suivans.

241. Cerfeuil. Plante verte, d’un goût agréa­
ble ? et qui s’emploie avantageusement, 
dans les salades et les soupes maigres.

242. Cerises ( D e s s e r t ) .  Elles se servent dans 
un vase un peu creux et baignées par 
de l’eau fraîche.

243. Ceiuses a l’eau- de- vie. Voyez n.° 648.
244. Cerises conservées four l’hiver. Voyez 

n.° 353.
245. Cerneaux ( H o r s - d ' œ u v r e ) .  Prenez des 

grosses noix vertes avant que le bpis de



la coquille ne soit formé, partagez-les 
en deux , dépouillez chaque moitié de 
tout le vert qui se trouve autour et les 
mettez dans l’eau fraîche ; servez-les ainsi 
dans une assiette : ils se mangent à la 
poivrade.

246. Cervelas {Hors-d’œuvre). Hachez de la 
chair de porc frais avec du lard dans la 
proportion de 'jk , ajoutez-y sel, poivre, 
muscade, girofle, laurier, thym et basi­
lic , etc. ; remplissez des bouts de boyau 
de bœuf de cette pâte; ficelez-les aux 
deux extrémités et les pendez à la che­
minée pendant cinq à six jours : au bout 
de ce temps faites-les cuire dans un court 
bouillon, -n.° 393, pendant deux à trois 
heures et les laissez refroidir : servez-les 
par rouelles comme le saucisson, n.° 1515.

247. Cervelas aux truffes ( Hors-d'œuvre). 
Ils se préparent et se servent comme les 
précédens , seulement on y  ajoute des 
truffes dans la proportion d’un huitième 
du poids des cervelas.

248. Cervelles de bœuf. Otez le sang , les 
peaux et les fibres qui se trouvent à l’en­
tour, mettez-les dégorger pendant deux 
à trois heures dans de l’eau chaude, fai­
tes-les ensuite cuire dans une braise 
grasse, n.° i 58, et les faites égoutter : 
une heure suffit pour leur cuisson.

249. Cervelles de bœuf au beurre noir {En­
trée). Lorsqu’elles sont cuites ainsi qu’il 
est expliqué ci-dessus n.° 248, dressez-



les sur un plat et versez dessus une 
sauce au beurre noir, n.° 1480, avec du 
persil en branche frit.

250. Cervelles de bœuf en marinade ( Entre­
mets). Vos cervelles étant cuites comme 
il est dit au n.° 2 4 8, parez-les par morceaux 
égaux, trempez - les dans une pâte à 
frire, n.° 1057, faites-les frire de belle 
couleur et servez avec du persil en 
branche frit dessus.

251. Cervelles de bœuf a la sauce piquante 
{ E n t r é e ) .  Faites-les cuire ainsi qu’il est 
dit au n.° 248, dressez-les sur le plat et 
les masquez avec une sauce piquante, 
n.° 1474.

252. Cervelles de bœuf a la matelote {E n ­
trée). Préparez-les comme ci-dessus; il 
n’y  a d’autre différence que dans le chan­
gement de sauce. Voyez Sauce à la ma­
telote, n.° 1499. *

253. Cervelles de bœuf a la poulette {Entrée). 
Préparez-les comme ci-dessus et les sau­
tez dans une sauce à la poulette, n.° i 5o6.

254. Cervelles de bœuf au gratin {Entrée)»- 
Préparez-les comme il est expliqué au 
n.° 248, et les finissez comme les ris-de- 
veau au gratin , n.° 1393.

2 55. Cervélles de veau. Elles se préparent 
exactement comme celles de bœ uf, n.° 
248 et suivans.

256. Cervelles de mouton. Elles sont suscepti­
bles de recevoir les mêmes préparations 
que celles de bœuf, n.° 248 et suivans.



257. Cervelles d’agneau. Mêmes préparations 
que pour celles de bœuf, n.° 248 et 
suivans.

258. Cervelles de chevreuil. Mêmes prépara­
tions que pour celles de bœuf, n.° 248 et 
suivans.

259. Cervelles de cochon. Elles se préparent 
comme celles de bœuf, n.° 248 et suivans.

260. Cervelles de sanglier. Elles peuvent re­
cevoir les mêmes préparations que celles 
de bœuf, n.° 248 et suivans.

261. Chabots frits ( E n t r e m e t s ). Petit poisson 
de rivière, d’un goût très-délicat et* qui 
a ja  tête fort grosse : on ne mange que la 
queue, que l’on prépare comme les goujons 
frits, n.c 742.

262. C hampignons. On peut reconnaître ceux 
qui ne sont pas dangereux, par les moyens 
suivans ; i.° lorsqu’en les cassant ou en 
les coupant, 011 11’aperçoit aucune pi­
qûre de ver, qu’ils sont bien blancs dans 
la tranche et roses par-dessous ; 2.0 en 
leur faisant jeter quelques bouillons dans 
de l’eau avec une cuiller d’argent dans 
le vase : si cette cuiller reste blanche, ils 
sont bons ; si, au contraire, il s’y  forme 
des points noirs, ils sont dangereux; 3 .° 
enfin, en les coupant avec une pièce de 
métal : si la tranche conserve sa blan­
cheur pendant au moins une heure, ils 
sont bons.

263. Champignons grillés (E n t r e m e t s ). Prenez 
des plus gros que vous pourrez trouver.
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épluchez-les, mettez-les dans un vase, 
jetez dessus sel et poivre pulvérisés, et 
de bonne huile d’olive ; au bout de trois à 
quatre heures mettez-les sur le gril des 
deux côtés ; lorsqu’ils seront cuits, dressez- 
les sur un plat ; mettez dans un vase du 
sel, du poivre, du persil, de la ciboule, 
une gousse d’ail hachés, un filet de vinai­
gre et de bonne huile d’olive, battez bien 
cette sauce, mettez-la sur vos champi­
gnons et servez,

264. Champignons pour garniture de ragoûts. 
Ils ne demandent d’autre préparation que 
celle d’être bien nettoyés et coupés en 
gros dé.

265. Champignons farcis ( E n trem ets). Prenez 
des plus gros que vous pourrez trouver, 
parez-les en coupant la queue et en grat­
tant le dessous, saupoudrez-les de sel et 
poivre, et versez dessus de l’huile d’olive; 
laissez-les mariner ainsi pendant deux à 
trois heures, hachez les queues bien 
menu, avec sel, poivre, muscade, persil, 
ciboules et ail, passez ce hachis au beurre 
jusqu’à ce qu’il soit cuit ; alors remplis­
sez-en vos champignons, mettez par­
dessus cette farce du beurre tiède avec 
un pinceau ou une plume, et les sau­
poudrez ensuite de mie de pain : arrangez 
vos champignons sur un p la t, la farce 
en-dessus, et les mettez au four pour les 
faire cuire et prendre une belle couleur; 
alors reiirez-les et les servez sur une bonne 
sauce à votre choix.



26 6. Champignons en ragoût (Entremets). Voyez 
n.° i 3 3 4 .

267. Chapelure. On appelle ainsi de la  croûte 
de pain râpée ou pulvérisée*

268. Chapon. Le bon chapon doit être couvert 
de graisse partout, être bien blanc, avoir 
la crête d’un rouge très-pâle, et les pattes 
très-douces au toucher, lorsqu’il est frais 
tué.

269. C hapon rôti. Il se prépare exactement 
comme le poulet rôti , n.° 1272.

2 7cr. C hapon rôti aux truffes. Il se prépare 
comme la dinde aux truffes, n.° 470.

271. C hapon rôti aux marrons. Même prépa­
ration que pour la dinde aux marrons, 
n.° 471.

272. C hapon braisé (Entrée). Votre chapon 
étant plumé, vidé et troussé, mettez-le 
cuire pendant une heure dans une braise 
grasse, n.° i 58, faites-le égoutter, et ser­
vez dessous la sauce ou l e . ragoût que 
vous jugerez à propos.

273. C hapon au gros sel. ( Relevé de potage). 
Après l’avoir plum é, vidé et troussé, 
mettez-le cuire dans le bouillon gras, 
seulement une heure avant de le servir, 
dressez-le ensuite sur un plat, et semez 
dessus quelques grains de sel.

274. C hapon au blanc (Entrée). Plumez, videz 
et troussez votre chapon, passez-le dans 
un roux-blanc, n.° 1421, mouillez-le en­
suite avec du bouillon, ajoutez-y sel, 
poivre, muscade, quelques petits oignons



blancs, champignons et morilles, un bou­
quet de persil, ciboules, thym et laurier; 
laissez-le mijoter pendant une heure et 
demie, ôtez le bouquet, dégraissez la 
sauce et la faites réduire si besoin est, 
liez votre sauce avec trois jaunes d’œufs, 
exprimez-y un jus de citron et servez 
chaud*

275. Chapon en galantine ( Entremets). Il sc 
. préparé exactement comme le dindon en

galantine, n.° 476.

276. Chapon au riz ( Entrée). Il se prépare 
exactement comme la poularde, n*° 1264.

277. Chapon en blanquette ( Entrée). Levez 
les chairs d’un chapon rôti , éinincez-les 
et préparez votre blanquette comme celle 
de veau, n.° 119.

278. Chapon en rémoulade (Hors-d'œuvre).
Même préparation que pour le poulet, 
n.° 1278*

279. Charlotte de pommes ( Entremets). Prenez 
des pommes aigres, coupez-les par quar­
tier, ôtez-en la pelure et les pépins, et 
le6 mettez ensuite dans une casserole avec 
un peu d’eau, du sucre et de la cannelle 
en poudre, faites-les bouillir sur un feu 
doux, jusqu’à ce qu’elles soient parfaite­
ment en marmelade un peu épaisse; alors 
prenez un moule ou tout simplement une 
casserole, garnissez-en le tour et le fond 
avec des morceaux de mie de pain plats et 
trempés dans du beurre tiède, remplissez 
le vide avec la marmelade de pommes,



couvrez la casserole avec un couvercle en 
fer, niellez du feu dessus, dessous et tout 
autour, ou bien mettez-la au four pour 
que la charlotte prenne une belle cou­
leur : au moment de la servir, renversez- 
la sur un plat, en ayant la plus grande 
attention de ne pas la briser.

280. Chaussons au fruit (Entremets). Abaissez 
de la pâte ferme, n.° 1065, jusqu’à deux 
lignes d’épaisseur, coupez-en des ronds 
d’environ quatre pouces de diamètre, cou­
vrez la moitié de chacun avec de la mar­
melade, compote ou confiture de fruits, 
renversez l’autre moitié par-dessus, soudez 
bien les deux bords avec du jaune d’œuf 
en les guillochant avec les doigts, dorez- 
les et les mettez au four. Ces gâteaux se 
servent froids.

1281. Chevrettes ( Entremets). Petit coquillage 
de mer, de la famille de crevettes, n.° 420, 
et qui se prépare et se sert de même.

282. Chevreuil. Il se dépouille, se vide et se 
coupe exactement comme le mouton.

283. Chevreuil en civet [ E n trée )* Voyez n.° 3o8.

284. Chicorée en hachis ( Entremets). Elle se 
prépare comme le céleri en hachis, n.° 235.

285. Chicorée en salade. Prenez-la bien blan­
che, épluchez-la, lavez-la bien et la faites 
égoutter : garnissez et servez cette salade 
comme celles de laitues et de romaines.

286. Chicorée conservée tour l’hiver. Éplu­
chez votre chicorée, faites-labouillir dans



de Peau pendant cinq minutes , ensuite 
faites-la égoutter; prenez des pots de 
grès5 mettez une eouche de sel au fond, 
entassez-y une couche de chicorée, puis 
une couche de sel , et ainsi7 de suite al­
ternativement jusqu’au haut , en ayant 
l’attention de les * bien presser ; finissez 
chaque pot avec une couche de sel, et 
par-dessus , une couche de beurre fondu: 
bouchez hermétiquement , et tenez les 
pots à la cave. Lorsque vous voudrez em­
ployer la chicorée, faites-la dessaler à Peau 
chaude.

287. C hocolat a l’eau. Cassez en petits mor­
ceaux , dans une chocolatière, 4 onces 
de chocolat^ mettez-y un demi-litre d’eau, 
faites bouillir} en jnélant toujours : lors­
que le chocolat sera fondu et qu’il aura 
jeté quelques bouillons, i*etirez-Ie du feu , 
laissez-le reposer un peu, et le faites 
mousser en tournant vivement la queue du 
moussoir entre les deux mains , et servez.

a88» C hocolat au  lait. Il se prépare comme 
celui à l’eau, seulement il faut le faire 
fondre avec très-peu d’eau, et n’y  mettre 
le lait que lorsqu’il est fondu.

289. C hou farci ( Entrée). Faites bouillir un 
chou dans de Peau de sel pendant quinze 
à vingt minutes} égouttez-le et ôtez-en le 
cœur le mieux possible} sans endommager 
les feuilles du tour, remplissez-le de farce 
de godiveau, n.° 741, ficelez-le bien pour 
qu’il conserve sa forme, et le faites cuire



dans une braise grasse, n.° i 58, faites-Ie 
égoutter en le pressant un peu, dressez-le 
sur le plat et versez dessus une sauce es­
pagnole réduite, n.° 555.

290. C houcroute (Manière de préparer la). 
Prenez les plus gros choux pommes et 
les plus blancs que vous pourrez trouver, 
ôtez-en les feuilles vertes, et avec un 
grand couteau, bien aiguisé, coupez vos 
choux par rouelles de deux lignes d’épais­
seur ; prenez un tonneau, lavez-le bien à 
l’eau bouillante et le défoncez par un 
bout ; mettez-le sur des chantiers debout; 
mettez au fond une couche de choux ha­
chés , par-dessus une couche mince de 
sel et de graines de genièvre, et ainsi de 
suite alternativement jusqu’au haut du 
tonneau : chaque couche de choux doit 
avoir trois à quatre pouces d’épaisseur, et 
celle de sel deux à trois lignes. Le tonneau 
étant rempli, mettez un linge dessus et 
pressez fortement vos choux avec un cou­
vercle en bois sur lequel vous mettrez 
de grosses pierres ou des poids ; faites 
ensuite un petit trou au bas du tonneau 
pour donner passage à la saumure , la­
quelle est trouble dans les premiers jours ; 
mais lorsqu’elle commence à être claire, 
il faut boucher ce même trou et remplir 
le tonneau avec de nouvelle Saumure, le 
bien couvrir et le tenir dans un lieu sec. 
On peut se servir de cette choucroute six 
semaines après.



291. C houcroute aux  saucisses (Entrée). La­
vez bien votre choucroute à plusieurs 
eaux, mettez-la dans une casserole avec 
un morceau de lard au milieu, baignez 
le tout avec du bouillon, et le laissez 
bouillir pendant deux à trois heures; lors­
que la choucroute sera cuite, garnissez 
le tour intérieur d’une casserole profonde 
avec de la petite saucisse d’un seul bout 
et tournée en spirale, passez de place en 
place et du haut en bas des petites broches 
de bois très-minces dans la saucisse pour 
lui faire conserver la forme de la casse­
role, remplissez le vide avec de la chou­
croute, et la mettez sur le feu pour faire 
cuire la saucisse ; après quoi vous ren­
versez la casserole sur un plat avec la  
plus grande précaution, afin de ne rien 
déranger.

392. C houx aü lard (Entrée). Épluchez et 
lavez bien vos choux, faites-les bouillir 
dans une eau de sel pendant quinze à vingt 
minutes, faites-les égoutter en les pres­
sant fortement, mettez-les dans une cas­
serole avec un morceau de lard, poivre, 
muscade et un bouquet d’aromates ; mouil­
lez-les avec un peu de bouillon et .les 
laissez cuire pendant deux heures : au bout 

v de cè temps, dressez-les sur un plat et 
mettez le morceau de lard par-dessus.

293. C houx en hachis (Entremets). Ils se pré­
parent comme le céleri, n.° 235.

294. C houx brocolis a  la sauce  blanche ( E n ^



tremets). Otez-en les feuilles duresr met- 
tez-les cuire en paquet dans une eau de 
sel ; lorsqu’ils fléchiront sous le doigt , 
retirez-les et les faites égoutter, dressez- 
les sur un plat et servez dans une sau­
cière une sauce blanche, n.° 1477.

295. C houx brocolis a  l’ huile (Entremets). Ils
se préparent et se servent exactement 
comme il est dit ci-dessus, n.° 294. La 
saucière est remplacée par un huilier.

296. C hôux- fleurs a  la sauce blanche (Entre­
mets}. Faites cuire vos choux-flçurs dans 

.une eau de sel , avec un petit morceau de 
beurre; lorsqu’ils sont cuits, faites-les 
égoutter y dressez-les sur un plat et les 
masquez avec une sauce blanche, n.° 1477.

297. C h oux- fleurs en marinade (JEntremets). 
Faites-les cuire comme il est dit ci-dessus, 
laissez-les refroidir dans le mouillement, 
parez-les ensuite en morceaux égaux, 
trempez-les dans une pâle à frire, et les 
faites frire de belle couleur.

298. C h o u x - fleurs au  fromage ( Entrem ets). 
Faites-les cuire comme il est dit au n.° 296, 
faites-les égoutter et les saupoudrez de 
fromage de Gruyère râpé, dressez-les sur 
un p at, faites une sauce blanche, n.° 1477, 
un peu épaisse, et dans laquelle vous, 
mettrez du fromage râpé, versez-la sur 
vos choux-fleurs, mettez par-dessus de 
la mie de pain mêlée avec du fromage 
râpé ; mettez ensuite votre plat au four ou 
sous un four de campagne, jusqu’à c e _



que le dessus ait pris une belle couleur, 
et serVez alors.

399. C houx rouges a la flamande (E ntrem ets). 
Épluchez vos choux, coupez-les en filets 
minces le plus possible, mettez dans une 
casserole un bon morceau de beurre, 
faites-le roussir, jetez-y quelques oignons 
hachés ; lorsqu’ils seront cuits, mêlez-y 
yo$ choux avec sel, poivre, muscade; 

Retournez-les bien dans le beurre, et les 
mouillez légèrement avec du bouillon, 
retournez-les bien jusqu’à ce qu’ils soient 
cuits ; alors mêlez-y un filet de vinaigre 
et servez.

3 oo. C houx rouges en salade. Coupez-les le 
plus mince possible, mettez-les dans un 
saladier, ayec sel, poivre et de bon vinai­
gre; laissez-les mariner pendant vingt- 
quatre heures ; au bout de ce temps faites- 
les égoutter en les pressant, mettez-les 
dans le saladier, garnissez le dessus 
comme celui des autres salades, et servez 
un huilier à côté. '

3 q i. Choux- navets. Ce légume, dont on ne 
mange que la racine, qui ressemble beau­
coup à un gros navet, est susceptible de 
recevoir les mêmes préparations que cè 
dernier légume, n.* 969 et suivans.

3 ô2 . Choux- rave. Voyez n.° 3 oi.

3 o3 . Ciboules. On appelle ainsi la tige verte 
des échalotes : on l’emploie dans une infi­
nité de sauces et de ragoûts, hachée ou en



bouquet ; elle sert aussi à garnir des sa­
lades.

304. C itronnelle ( Liqueur). iÿ( litre d’eàu- 
de-vie, 1 £ livre de sucre, 2 gros de macis, 
2 gros d’anis étoilé, 4 gros d’essence de 
citron ; faites infuser le tout pendant huit 
jours , et le passez comme il est dit au 
n.° 889.

305. C itrons confits ( Dessert). Ils se prépa­
rent comme les oranges, n.° 1026.

306. C itrouille  en fricassée (Entremets). Elle 
se prépare exactement comme le potiron 
en fricassée, n.° 1255.

307. Civet de lièvr e  (.Entrée). Faites roussir un 
morceau de beurre, passez-y des oignons 
et du lard coupé en dé, jusqu’à ce qu’ils 
soient à moitié cuits ; jetez-y  alors votre 
lièvre coupé par morceaux , avec sél  ̂
poivre, muscade, girofle, un bouquet de 
persil, ciboules, thym et laurier ; mouil­
lez le tout avec du bon vin rouge, laissez-le 
mijoter pendant trois à quatre heures ; une 
demi-heure avant de servir, m êlez-y le 
sang du lièvre que vous aurez pu recueil­
lir, ôte£ le bouquet et servez.

308. C ivet de chevreuil (Entrée). Il se pré­
pare comme celui de lièvre, n.° 307, à 
l ’exception du sang, qui est remplacé par 
une pincée de farine.

309. C larifier  le sucre (Manière de). Cassez 
un œuf dans un vase, battez-le bien et le 
mouillez de temps en temps avec de l’eau, 
jusqu’à ce que vous en ayez mis % litre 5



mettez votre sucre par morceaux dan» 
une bassine , avec un peu de l’eau ci-dessus, 
pour le faire fondre ; lorsqu’il bouillira , 
écumez-le, mouillez-le de nouveau avec 
un peu d’eau d’œuf, écumez-le encore, et 
répétez cette opération jusqu’à ce que l’é­
cume devienne blanche; alors le sucre est 
clarifié.

310. C larifier les sauces (Manière de). Il faut 
les passer au tamis ou à l’étamine.

3 11. C larifier les liqueurs (Manière de). Il 
faut les faire passer à la chausse ou au 
papier gris, ainsi qu’il est dit au n.° 889.

312. C lar ifier . les vins (Manière de). Voyez 
n.° 319 et suivant.

313. C larifier le miel (Manière de). Mettez 
votre miel dans une bassine avec de l’eau 
de rivière, à raison d’un litre pour 4 livres 
de mielj faites-le bouillir et l’écumez avec 
soin, en y  jetant de temps en temps une ou 
deux cuillerées d’eau fraîche ; lorsqu’il 
n’écumera plus, jetez-y un gros charbon 
ardent et une croûte de pain grillée, re- 
tirez-les au bout de cinq minutes, conti­
nuez à faire bouilli* votre miel jusqu’à ce 
qu’il s’attache fortement aux doigts en 
le touchant; retirez-le du feu parce qu’a - -  
lors il est clarifié.

314. C ochon. En général, la meilleure viande 
de cochon est celle dont la couenne est 
tendre, la graisse rosée, et la chair douce 
et unie ; tout signe contraire indique un  
cochon vieux ou ladre.



3 1 5 . C ochon de lait. Pour le préparer, il faut 
d’abord le tuer, ce qui s’opère en le te­
nant entre les jambes, le grouin dans la 
main gauche, et en lui enfonçant avec la 
main droite la lame d’un couteau dans le 
poitrail, de manière à lui percer le cœur ; 
ensuite on le pend par les pieds de der­
rière, pour faciliter la sortie du sang, que 
l ’on reçoit dans un vase. Lorsqu’il a en­
tièrement saigné, on le trempe dans l’eau 
bouillante, et on l’étend sur une table 
pour lui enlever promptement le poil et 
les ergots ; ensuite on lui ouvre le ventre 
en longueur pour le vider entièrement ; 
cela fait, on le lave à plusieurs eaux, on 
le laisse tremper pendant dix à douze 
heures dans l’eau fraîche, et, avant de le 
faire cuire on̂  l’aocroche à un clou pour 
le faire égoutter et sécher.

3 1 6 . C ochon de lait rôti. Lorsqu’il est préparé 
comme il est dit ci-dessus, rapprochez 
les pattes du corps, en les1 assujettissant, 
ainsi que les cuisses, avec des brochettes 
de bois; embrochez-le en faisant passer 
la broche par l’anus et le bout du grouin; 
servez-vous du sidesman pour l’assujettir 
sur la broche, faites-le rôtir à grand feu, 
pour que la peau soit croustillante. Ce - 
rôti veut être très-cuit.

3 1 7 .  C ochon de lait en galantine ( Entrem ets). 
Lorsqu’il est préparé ainsi qu’il est dit au 
n.° 3 i 5 , désossez-le entièrement, à l’ex­
ception de Kl tête; remplissez-le d’une



farce composée de foie de veau, de lard , 
de maigre de veau et de mie de pain , par 
parties égales, le tout haché bien menu, 
mouillé avec des jaunes d’œufs et assai­
sonné de sel, poivre, muscade, girofle, 
persil, thym, laurier, sauge, basilic et 
ciboules hachés; remplissez votre cochon 
de cette farce, en plaçant en long des filets 
de truffes, de carottes, de lard, de jambon, 
de pistaches, etc. ; recousez bien la peau 
du ventre lorsqu’il sera rempli , faites- 
le cuire dans unç glace, n.° 681, pen­
dant dix à douze heures ; au bout de ce 
temps nettoyez-le et le dressez sur un 
plat, dégraissez le fond, passez-le à l’éta­
mine, et le laissez se congeler pour en 
garnir le tour de votre cochon, et mettez- 
lui une rangée de rouelles de citron sur 
le dos pour le servir.

3 1 8 . C œ u r  de b œ u f  a la sauce piq u an te  ( En ­

trée). Faites mariner des tranches de 
cœur de bœuf, ainsi qu’il est prescrit au 
n.° 584 pour le filet de bœuf ; lorsqu’elles 
seront bien marinées , faites-les griller 
sur le gril, dressez-les sur un plat et versez 
dessus une sauce piquante, n.° 1474.

319. C ollage des v in s  ro u g es. Prenez quatre à 
cinq blancs d’œufs pour une pièce de v in , 
battez-les bien et les mêlez avec un peu du 
vin à coller et un peu d’eau ; mettez ce mé­
lange dans le tonneau par la bonde, en le 
mêlant bien avec un bjdon, et après avoir 
ôté quelques bouteilles de vin pour faire



un vide, remettez ce vin lorsque le col­
lage est dans le tonneau, rebouchez-le, et 
laissez reposer le vin pendant cinq à six 
jo u rs, avant de le mettre en bouteilles.

# 3 2 0 . C ollage des vins blancs. Ils se collent 
comme les vins rouges, avec cette diffé­
rence que les blancs d’œufs sont remplacés 
par environ une once de colle de poisson 
dissoute dans de l’eau : on la mêle avec 
un litre du vin à coller, lorsqu’elle est 
encore tiède.

3 a i .  C ompote de pommes ( Dessert). Pelez des 
pommes de rainette, ôtez-en le cœur avec 
un vide-pommes, et les mettez dans une 
casserole avec de l’eau et du sucre pul­
vérisé; faites-les cuire dq manière qu’elles 
restent entières, mettez-les dans le com­
potier, faites réduire le jus et le versez 
dessus.

3 2 2 . C ompote de poires (Dessert)* Elle se pré­
pare comme celle de pommes, n.° 321 ,  
seulement il faut mettre dans le mouille- 
ment un morceau d’étain pour faire rougir 
les poires ; il faut aussi plus de temps 
pour la cuisson.

3 2 3 . C ompote de pêches (Dessert). Otez les 
noyaux de vos pêches, en les fendant en 
deux, mettez-les un moment dans l’eau 
bouillante, retirez-les, ôtez-en la peau; 
mettez de l’eau et du sucre dans une bas­
sine, de manière à former un sirop ; lors­
que vous l’aurez écumé, jetez-y vos pê­
ches, et les laissez cuire dans ce sirop,



alors mettez le tout dans des compotiers 
et servez froid.

324. C ompote de groseilles (Dessert}. Faites 
un sirop comme il est dit ci-dessus, 
n.° 32.3 , lorsqu’il aura écume, jetez-y des • 
groseilles égrainées, faites jeter quelques 
bouillons et servez froid.

325. C ompote de prunes ( Dessert). Mettez-les 
dans l’eau bouillante jusqu’à ce qu’elles 
fléchissent sous le doigt, alors retirez-les 
pour les mettre dans l’eau fraîche ; faites 
un sirop comme il est dit au n.° 323, 
jetez-y vos prunes, et les retirez du feu 
au premier bouillon, mettez-les dans les

' compotiers , et servez froid.

32p. C ompote de cerises (jDessert). Choisissez- 
les belles, ôtez à chacune les deux tiers 
de la queue, faites un sirop comme il est 
dit au n.° 323, mettez vos cerises dedans, 
et les faites bouillir pendant un quart- 
d’heure ; mettez-les ensuite dans les com­
potiers avec leur sirop.

327. C ompote de fraises ( Dessert). Elle se p ré-
' pare comme celle de groseilles, n.° 324.

328. C ompote de framboises ( Dessert). Même 
préparation que pour celle de groseilles, 
n.° 324.

329. C ompote d’abricots (Dessert). Même pré­
paration que pour celle de pêches, n.° 3 23*

3 3 0. C oncasser. C’est réduire une chose en très- 
petits morceaux.



331. C oncombres en ragoût (Entrem ets). Voyez 
n.° i 33o.

3 3 2 . C oncombres a la sauce blanche (E n tre­
m ets). Pelez vos concombres, coupez-les 
par morceaux et ôtez la graine qui se 
trouve "dans l’intérieur , faites-les cuire 
dans une eau de sel, faites-les égoutter 
et les sautez dans une sauce blanche y 
n.° 1477.

333. C oncombres en salade (H o rs-et œuvre). 
Pelez-les, et les coupez par rouelles très- 
minces dans un saladier ; m êlez-y des 
feuilles d’estragon et des rouelles de cor­
nichons marinés ; assaisonncz-lcs de sel, 
poivre, muscade, oignons hachés très- 
menu , huile et vinaigre ; laissez mariner 
le tout pendant douze heures , et servez 
avec le bouilli.

334. C oncombres farcis ( E n trée ). Pelez et vi­
dez vos concombres , remplissez-les de 
godiveau, n.° 74 1, faites-les cuire, et les 
servez comme le chou farci, n.° 298.

335. C oncombres au  jus (Entrem ets). Pelez et 
épluchez vos concombres, coupez-les par 
morceaux, faites-les bouillir un moment 
dans l’eau de sel, retirez-les et les faites 
égoutter ; mettez dans une casserole du 
jus1, du velouté et un peu de consommé; 
jetez-y vos concombres, faites-les mijoter 
dans cet assaisonnement, et servez lors­
qu’ils seront cuits.

336. C onfiture de groseilles (Dessert). Mettez 
dans un vase la quantité de groseilles que

6



tous jugerez à-propos, et environ le tiers 
de framboises ? écrasez le tout, et le passez 
dans un linge neuf pour en extraire le 
jus ; mettez ce jus dans une bassine avec 
autant de livres de sucre qu’il y  aura de 
livres de jus; faites bouillir, en écumant, 
jusqu’à ce qu’une goutte de jus, mise sur 
une cuiller, d’argent , se congèle au bout 
de quelques minutes : alors mettez votre 
confiture dans des pots au frais , et sans 
les remuer, jusqu’à ce qu’elle soit entiè­
rement prise ; coupez des ronds de pa­
pier du diamètre du pot, trempez-les 
dans l’eau-de-vie, couvrez-en votre confi­
ture, mettez par-dessus une grande enve­
loppe de papier, ficelée, et tenez vos pots 
dans un lieu frais et sec.

337. C onfiture de groseilles en grains (Des­
sert). Égrainez 2 livres de groseilles blan­
ches ou rouges j à volonté, et avec une 
aiguille d’argent ôtez le pépin de chaque 
grain , clarifiez et faites cuire au boulé, 
n.° 438, 2 livres de sucre, jetez-y vos 
groseilles, remuez-les légèrement, pour 
ne pas crever les grains, laissez bouillir 
pendant deux à trois minutes, et mettez 
cette confiture dans de petits pots de verre.

338. C onfiture de raisin  (Dessert). Elfe se pré­
pare comme celle de groseilles, n.* 336, 
à l’exception qu’il ne faut que la moitié 
du sucre, et meme le quart si le raisin 
e$t bien mûr.

339. Confiture de pommes (Dessert)* Après



avoir extrait le jus des pommes , en les 
pilant, et en pressant fortement le marc, 

' il faut procéder exactement comme pour 
la confiture de groseilles, n.° 336, et y  
ajouter quelques gouttes d’essence de ci­
tron et de cannelle./

340. C onfiture d’abricots ( Dessert). Coupez, 
des abricots bien mûrs en quatre, ôtez- 
en le noyau, mettez les quartiers dans 
une bassine avec environ 4 onces de 
sucre par livre de fruit, et finissez comme 
celle de prunes, n.° 341 ; seulement lors­
qu’elle sera à peu près cuite, cassez les 
noyaux, émondez les amandes, séparez 
chacune en deux parties et les jetez dans 
votre confiture.

841. Confiture de prunes (Dessert). Prenez-les 
de telle espèce que vous voudrez, pourvu 
qu’elles soient bien mûres, ôtez-en les 
noyaux, mettez le tiers de vos prunes 
dans une bassine, faites-les cuire sans 
eau, exprimez-en le jus dans un linge 
neuf ; mettez ce jus dans la bassine avec 
les deux autres tiers de prunes crues, et 
environ 4 onces de sucre par livre de 
jus et de fruit ; faites cuire sur un feu 
doux, en mêlant toujours, jusqu’à ce qu’il  
n’y  reste plus d’humidité; alors mettez-la 
dans des pots.

342» C onfiture de cerises (Dessert). Choisis- 
sez-les belles et bien mûres, ôtez-en la 
queue et le noyau, en les endommageant 
le moins possible; mettez-les dans une



bassine avec environ un huitième de leur 
poids de jus de groseilles, et 6 à huit 
onces de sucre par livre de jus et de fruit ; 
faites cuire, en mêlant légèrement, jus­
qu’à ce qu’une goutte de jus', mise sur 
une cuiller d’argent $ s’y  congèle au bout 
de quelques minutes : mettez-la alors dans 
des pots.

348. C onfiture de framboises ( Dessert). Elle 
se prépare comme celle de groseilles, 
n.° 337.

344. C onfiture de poires (Dessert). Prenez de 
belles poires de roûsselet, pelez-les et les 
coupez en quatre, épluchez chaque quar­
tier, et procédez en tout comme pour 
celle de prunes, n.° 341 ; mettez environ 
6 onces de sucre par livre de fruit.

345. C onfiture d’épine-vinette (Dessert). Pre­
nez des grappes d’épine-vinette, faites-les 
passer à l ’eau bouillante pendant dix mi­
nutes , faites-les égoutter ensuite ; faites un 
sirop, comme il est dit au n.° 3a3 , avec 
autant de livres de sucre que vous aurez 
de livres de fruit, jetez-y votre épine- 
vinette , et laissez bouillir jusqu’à ce 
qu’une goutte de ju s, mise sur une as­
siette, s’y  congèle au bout de quelques 
minutes ; alors retirez-la et la mettez dans 
des pots.

346. C onfiture de prunes sauvages (Dessert). 
Prenez des prunes sauvages les plus mûres 
et les plus grosses possibles, mettez-les 
cuire dans une bassine y en les remuant



souvent; lorsqu’elles sont un peu cuites, 
mettez-y du sucre à raison de 2 onces 
par livre de fruit, et les faites bouillir 
jusqu’à ce qu’il n’y  reste plus d’humidité; 
alors retirez-les et les mettez dans des pots 
de grès; mettez ces pots, sans les couvrir, 
pendant douze à quinze heures, dans un 
four peu chaud, ensuite couvrez-les bien 
et les tenez dans un lieu sec.

347. C onserve de haricots verts. Épluchez-les 
bien, mettez dans des pots de grès une 
couche de sel et une couche de haricots 
alternativement, finissez par une couche 
de sel, et pressez-les fortement au moyen 
d’un rond de bois qui entre dans le pot. 
Lorsque vous voudrez les employer, fai- 
tes-les tremper dans l’eau fraîche pendant 
cinq à six heures , et les mettez cuire à 
l ’eau, en les mettant d’abord à l’eau froide.

348. C onserve df chicorée. Voyez n.° 286.

349. C onserve de petits pois. Prenez-les fraî-*  ̂
chement écossés, remplissez-en des bou­
teilles bien nettoyées et bien sèches en 
dedans; bouchez vos bouteilles avec les 
meilleurs bouchons que vous pourrez trou­
ver, et les ficelez avec du laiton ; prenez 
ensuite un grand chaudron, rangez-y vos 
bouteilles et le remplissez d’eau, faites 
bouillir pendant vingt à trente minutes; 
au bout de ce temps retirez les bouteilles, N 
essuyez-les bien au goulot et goudronnez 
le bouchon, afin d’intercepter totalement 
le passage de l’air. Lorsque vous voudrez



les employer j faites les cuire à Peau, en 
les mettant d’abord à l’eau froide.

3ôo. C onserve d’asperges. Voyez n.° 58.
351. C onserve d’artichauts. Coupez la queue 

tout près, faites-les bouillir dans de l’eau 
de sel pendant dix minutes, s’ils sont 
petits, et pendant quinze s’ils sont gros; 
mettez-les refroidir dans l’eau fraîche, et 
les faites égoutter jusqu’à ce qu’il ne reste 
plus d’eau dedans ; alors arrangez-les dans 
des pots de grès, baignez-les avec une 
eau fortement salée, et couvrez chaque 
pot avec ün pouce d’huile. Lorsque vous 
voulez les employer, faites-les cuire à 
l’eau, en les mettant d’abord à l’eau froide.

352. C onserve de raisins. Voyez n.° i 36o.
353. C onserve de cerises. Otez seulement les 

queues, et employez le même procédé 
que pour les petits pois, n.0 349 : elles 
servent en hiver a faire des tourtes et 
des tartelettes.

354. C onserve de jus de groseilles. Voyez 
n.° 822.

355. C onserve de jus de framboises. Voyez 
n.° 823.

356. C onserver les œ ufs (Manière de). Voyez 
n. 1000.

357. C onsommé ( Sauce). Prenez un morceau 
de culotte de bœuf, une bonne poule et 
un jarret de veau , mettez le tout b Peau 
bouillante dans une marmite, avec sel, 
poivre, muscade, girofle, un bouquet de 
persil, ciboules, thym et laurier, deux 
carottes et deux navels  ̂ faites mijoter le



tout jusqu’à réduction des trois quarts 
du mouillement qui devait baigner les 
ingrédiens, passez-le ensuite au tamis et 
le faites réduire encore s’il n’est pas assez 
fort*

358* C oq de bruyère* Espèce de coq sauvage 
très-estimé et qui habite les bruyères des 
montagnes. On reconnaît qu’il est frais 
tué ? de la même manière que la perdrix y 
n.° 1092.

359* C oq de bruyère rôti* Plumez, videz et 
troussez-le comme il est dit au h.° i 632, 
à l’exception de la tête, que vous enve­
lopperez avec du papier et de la ficelle, 
afin de la conserver fraîche le plus pos­
sible 5 piquez-le au fin lard , et le faites 
rôtir à la broche ; développez la tête pour 
le servir.

36o* Coq de bruyère rôti a u x  truffes* Il se 
prépare comme le faisan, n. 568.

361. C oq de bruyère aux  choux ( Entrée)* 
Même préparation que pour le faisan aux 
choux, n.° 669.

3 62 . Coq de bruyère a la  purée de  légumes 
(Entrée). Même préparation que pour le 
faisan, n.* 570.

363* C o q .de bruyère en salmis (Entré#). Même 
préparation que pour le faisan en salmis 
n.* 571.

364. C oq de bruyère a  la macédoine (Entrée). 
Il se prépare comme le faisan à la Macé­
doine, n.° 572.

365. Coq de bruyère en galantine (Entremets).



Même préparation que pour le faisan en 
galantine , n.° 57 3/

366. Coq d’I nde rôti. Il se prépare ainsi qu’il 
est dit au n.° 1629 et suivans.

3 6 7 . C oquillages. S ous ce nom générique on 
comprend les écrevisses, les homards, la 
langouste, les crabes, les crevettes, les 
chevrettes, les moules et les huîtres. Voyez 
chacun de ces articles.

368. C ornichons (Manière de faire les). Pre- 
nez-les petits, nettoyez-les bien avec un 
linge neuf ou avec une brosse, sans ce­
pendant les endommager; mellez-les dans 
des pots avec de l’esiragon, du poivre 
long, des petits oignons, des graines de 
capucines, de la perce-pierre, etc.; faites? 
bouillir de bon vinaigre avec une poignée 
de sel, jetez-le bouillant sur vos corni­
chons, bouchez vos pots jusqu’au lende­
main, où vous retirez le vinaigre pour le 
faire bouillir encore, et répétez cette 
opération pendant quatre jours ; après quoi 
vous les bouchez bien, et vous en servez 
au besoin.

369. C ornichons (HorJ-d>œuvre'). Arrangez-les 
sur une assiette en y  mêlant des feuilles 
d’estragon, des petits oignons, du poivre 
long, etc.

370. CÔTE DE BŒUF AUX CAROTTES ( E ntrée).
Même préparation que celle prescrite au 
n.° 978, à l’exception qu’au moment de 
servir on couvre la côte ayec les morceaux 
de carottes.



371. C ôte de bœ ü f  aux  légumes (Entrée). Pré­
parez et faites cuire une côte de bœuf 
ainsi qu’il est dit a;u n.° 978 , préparez 
ensuite un plat de légumes en purée ou 
autrement, pourvu qu’il soit accommodé 
au jus 5 dressez votre côte dessus et servez 
chaud.

372. C ôte de bœ u f  braisée ( Efitrée). Parez 
votre côte, lardez-la avec des gros lardons 
épicés, fai tes-la cuire dans une braise 
grasse, n.° i 58 , dressez-la sur un plat et 
la masquez avec une sauce à votre choix.

373. C ôte de bœ u f  a  la gelée ( Entremets). 
Elle se prépare comme le filet de bœuf à 
la gelée, n.° 588.

374. C ôtelettes de veau  sautées ( Entrée). 
Parez-les en découvrant lout-à-fait le bout 
de l’os, et en arrondissant les chairs par 
le gros bout, saupoudrez-les de sel, poi­
vre , muscade et fines herbes hachées ; 
faites fondre un morceau de beurre dans 
une casserole, mettez-y vos côtelettes, en 
les retournant, afin qu’elles cuisent par­
tout; lorsqu’elles seront cuites, saupou- 
dr^t-les de farine, mouillez avec un peu 
de consommé, faites bouillir pendant 
quelques minutes et servez.

375. C ôtelettes de veau  aux  légumes {Entrée).
Parez-les ainsi qu’il est dit ci-dessus, 
piquez-les au fin lard, sautez-les dans un 
roux,n.° 1420, mouillez ensuite ayec du 
consommé, de manière que le côté piqué 
ne soit point baigné ; ajoutez-y sel, poi­



vre, oignons et un bouquet d’aromates; 
laissez bouillir doucement, avec du feu 
dessus et dessous, jusqu’à ce qu’elles soient 
cuites ; servez-les ensuite sur tels légumes 
que vous jugerez à propos, et faites servir 
le fond de la casserole pour l’assaisonne­
ment de vos légumes.

3 7 6. CÔTELETTES DE VEAU AU NATUREL ( Entrée).
Parez-les comme il est dit au n.° 3 7 4 , 
aplatissez-les et les saupoudrez de sel, 
poivre et muscade pulvérisés , faitez-les 
griller sur le gril, étalés servez en cou­
ronne , c’est-à-dire le gros bout en bas, 
autour du plat, et les petits bouts en haut 
et réunis.

377. CÔTELETTES DE VEAU EN PAPILLOTES ( E n ­
trée), Parez-les ainsi qu’il est dit au 
n.° 3 7 4 , saupoudrez-les de sel et de poi­
vre ; faites fondre un morceau de beurre, 
mettez dedans du persil, ciboules, ail, 
échalotes, champignons et mie de pain, 
le tout haché très-menu ; laissez refroidir 
le beurre jusqu’à ce qu’il commence à 
figer, alors couvrez-en dessus et dessous 
vos côtelettes, enveloppez chacune d’un 
grand morceau de papier huilé, et rem- 
plié de manière que rien ne puisse s’en 
échapper, mettez vos côtelettes sur le gril 
et les servez dans leur papier.

378. CÔTELETTES DE VEAU PANEES ET GRILLEES ( 2 T/7-
tréc). Parez-les ainsi qu’il est dit au 
n.° 374 ; mêlez de la mie de pain avec sel, 
poivre, muscade, persil et ciboules ha-



ch es , trempez vos côtelettes dans du 
beurre demi-chaud ? saupoudrez-les de 
mie de pain et les faites griller ; lors­
qu’elles sont cuites , dressez-les en cou­
ronne sur un plat , sur une sauce pi­
quante , n.° 1474 ? ou toute autre à votre 
choix 5 pourvu qu’elle soit relevée.

379. CÔTELETTES DE VEAU A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Elles se préparent comme celles 
au naturel, n.° 376, avec celte différence, 
que l’on sert une sauce piquante, n.° 1474, 
dessous.

3 8 0. C ôtelettes de mouton. Elles se préparent
exactement comme celles de veau, n.° 374 
et suivans.

381. C ôtelettes d’agneau. Elles se préparent
comme celles deyeau,n.° 374 et suivans.

3 8 2 . Côtelettes de cochon. Elles sont suscep­
tibles de recevoir les mêmes préparations 
que celles de veau, n.° 374 et suivans.

333. CÔTELETTES DE SANGLIER. Elles SOnt S U S C e p -  % 

tibles de recevoir les mêmes préparations 
que celles de veau, n.° 374 et suivans; 
mais après avoir mariné pendant au moins 
douze heures dans l’assaisonnement pres­
crit au ri.° 912.

384. CÔTELETTES DE CHEVREUIL BRAISEES ( E n ­
trée). Coupez et parez-les, faites-les ma­
riner, pendant quarante-huit heures, dans 
l ’assaisonnement prescrit au n.° 912 ; fai­
tes-les cuire ensuite dans un court bouil­
lon, n.° 393; dressez-les en couronne sur



un plat, et servez dessous une sauce Ro­
bert, n.° 1479.

3 8 5 . C oulis (Sauce). On fait des coulis de 
bœuf, de veau, de volaille, de poissons, 
d’écrevisses, etc. ; ce n’est autre chose 
qu’une espèce de consommé très-réduit, 
et dont les quatre premiers se disposent 
à peu près de même, n.° 3 5 7.

3 8 6 . Quant au coulis d’écrevisses, prenez-en 
deux douzaines, plus ou moins, cuites 
ainsi qu’il est dit au n.° 497 ; pilez-les 
dans un mortier et les faites passer dans 
un peu de beurre roux avec un bouquet 
d’aromates, sel, poivre, muscade, quel­
ques tranches d’oignons ; mouillez le tout 
avec un peu d’eau, et le faites bouillir 
jusqu’à ce que votre coulis soit un peu 
épais : passez-le à l’étamine.

387. C oup du m ilieu . Voyez n.° i 566.

3 8 8 . C ourges d’E spagne en fricassée ( Entre­
mets). Elles se préparent exactement com­
me le potiron en fricassée, n.° 12 55.

389. C ourlieu . Voyez C o u r l is , n.° suivant.

390. C ourlis. C’est une espèce de bécasse de 
mer, qui, dans l’hiver, s’écarte dans les 
terres et suit les endroits marécageux : i l  
n’ est pas très-délicat.

391. C ourlis rôti. Il se trousse et se prépare 
comme la bécasse, n.° 77, avec cette dif­
férence , qu’on le vide.

392. C ourlis aux  oignons (Entrée). I ls e p r é -



pare exactement comme le canard aux 
oignons , n.° 197.

393. C ourt bouillon  (Sauce). Mettez dans une 
casserole un morceau de beurre, faites-Ie 
fondre très-chaud sans être roux ; jetez 
dedans un bouquet de poireaux, persil, 
ciboules, thym, laurier et basilic, quel­
ques oignons coupés en deux et piqués 
de clous de girofle, sel, poivre, muscade, 
carottes et navets coupés par morceaux ; 
mouillez le tout avec du vin blanc, fai- 
tes-le bouillir pendant une heure, et le 
retirez du feu pour vous en servir au 
besoin.

S94. Cous DE MOUTON PANES ET GRILLES ( jE>Z- 
érée). Parez-les bien en ôtant la saignée, 
faites-les cuire dans une braise grasse, 
n.° 168; lorsqu’ils seront cuits et refroi­
dis, trempez-les dans du beurre tiède; 
saupoudrez-les avec de la mie de pain 
assaisonnée ainsi qu’il est dit au n.° 378 ; 
faites-leur prendre une belle couleur sur 
le gril, et les servez sur une sauce ravi­
gote, n.° 1492, ou toute autre saùce pi­
quante.

395. Cous de mouton aux  legumes (Entrée). 
Même préparation que pour la langue de 
bœuf braisée, n.° 842, à l’exception qu’ori 
les dresse sur tel plat de légumes que l’on 
juge à propos.

396. C ouvert (Manière de mettre le). Voyez 
n.° 1544 et suivans.

3 9 7. C rabes. Coquillage de mer, de forme ronde



et plate? avec beaucoup de pattes en-des­
sous : on les fait cuire exactement comme 
les écrevisses, n. 497.

398. C rème royale {Liqueur}» 1 V litre d’eau- 
de - vie , gros de cardamome, 2 gros

z de coriandre , 7 clous de girolle, une 
demi-muscade, 2 gros d’iris, un gros de 
mélisse, deux citrons, deux oranges,dont 
une amère, et 1 'f% livre de sucre ; mêlez 
le tout ensemble, laissez-le infuser pen­
dant huit jours, et le passez comme il  
est dit au n.° 889.

399. C rème des barbades ( Liqueur). 1 '( litre 
d’eau-de-vie, une once d’anis,  ̂once de 
cannelle, 3 gros de marjolaine, un gros de 
feuilles de laurier, un gros de thym, 5 gros 
d’amandes amères, 5 gros de céleri, 5 gros 
de genièvre, une orange coupée,  ̂ once 
de raisins secs, 2 gouttes d’essence deber- 
gamotte, et i'/a livre de sucre ; faites in­
fuser le tout pendant huit jours, et le 
passez comme il est dit au n.° 889.

400. C rème de cacao (Liqueur). JPilez 8 onces 
de bon cacao, 1 livre de sucre, et coupez 
par petits morceaux 2 gros de vanille ; 
mettez le tout infuser, pendant quinze à 
vingt jours, dans un litre d*eau-de-vie et 
demi-litre d’eau de rivière ; passez-lc en­
suite comme il est dit au n.° 889.

401. C rème de M oka (Liqueur). Prenez 2 onces 
de bon café Moka fraîchement brûlé et 
moulu, un litre d’eau -d e-vie, 2 verres 
d’eau de rivière et une livre desucre ; faites



infuser le tout pendant quinze jours, en ' 
bouchant hermétiquement le vase, et le 
passez comme il est dit au n*° 889.

402. C bème d’absinthe (Liqueur'). Un litre d’eau-
de-vie, l/2 once d’absinthe, 4 gros de can­
nelle, 12 grains de macis , 'j% once de jus 
d’épinards, une livre de sucre et un verre 
d’eau de rivière ; faites infuser le tout 
pendant un mois, et le passez comme il 
il est dit au n.° 889,

403. C rème de noyau ( Liqueur). Faites infuser 
pendant un mois, dans un litre d’eau-de- 
vie et un verre d’eau, 4 onces de noyaux 
d’abricots émondés et concassés, un petit 
verre d’eau de fleur d’orange et 1 ]2 livre 
de sucre; passez ensuite la liqueur comme

. il est dit au n.° 889.
404. C rème de framboises ( Liqueur). Un litre

d’eau-de-vie, un. verre d’eau de rivière, 
une livre de framboises épluchées et écra­
sées, et une livre de sucre; faites infuser 
le tout ensemble pendant douze à quinze 
jours, et le passez comme il est dit au 
n.° 889#

405. C rème de lait. Quel que soit l’usage qu’on 
veut en faire, il faut l’enlever de dessus 
le lait deux fois par jour en été, savoir, 
avant le lever du soleil et après le cou­
cher. En hiver on peut n’écrèmer le lait 
que tous les deux jours.

406. C rème au chocolat (Entremets). Un demi- 
litre de bon lait et  ̂ de litre de crème,
4 jaunes d’œufs, 6 onces de sucre, mêler



le tout ensemble et le faire bouillir sur un 
feu très-doux, en tournant toujours jus­
qu’à réduction d’un quart; alors mêlez-y 
3 onces de chocolat réduit en poudre, 
retirez votre crème du feu après quelques 
bouillons, passez-la au tamis et la mettez 
dans des petits pots ou dans un plat*

407. C rème fouettée (.Entrem ets). Mettez dans 
un plat la quantité de bonne crème de 
lait et fraîche que vous jugerez à propos, 
ajoutez-y un peu de fleur d’orange et du 
sucre pulvérisé; fouettez bien le tout avec 
des verges d’osier, jusqu’à ce qu’il soit en 
neige ? et servez de suite*

408. C rème a la van ille  ( Entremets). Prenez 
un demi-litre de crème fraîche et douce, 
ou bien de bon lait; mêlez-y 4 jaunes 
d’œufs j 6 onces de sucre pulvérisé et 
2 gros de vanille coupée en très-petits 
mbrceaux; mettez le tout sur un feu doux, 
en tournanttoujours : lorsque votre crème 
sera cuite, ce qui sera après quinze à vingt 
minutes de bouillons, passez-là au tamis 
et la mettez dans des petits pots ou dans 
un plat.

409. C rème a la fleur d’ orange ( Entrem ets)• 
Prenez */ de litre de bon lait, faites-le  
bouillirpendant cinq minutes avec 8 onces 
de sucre pulvérisé et un petit verre à 
eau-de-vie d’eau de fleur d’orange double; 
retirez-le ensuite du feu et le laissez re­
froidir pour y  mêler 8 jaunes d’œufs, 
après quoi vous passez le tout au tamis



fin ; mettez-le dans des petits pots ou dans 
un plat ? et faites prendre votre crème au 
bain- marie, n.° 61 ; laissez-la ensuite 
refroidir 5 saupoudrez-la de sucre pulvé­
risé et passez au-dessus une pelle rouge 
pour la glacer ; vous pouvez aussi lui 
laisser sa couleur naturelle.

410# C rème blanche aü café (Entremets). Brûlez
3 onces de bon café, seulement jusqu’à 
ce qu’il soit blond, mettez-le tout chaud 
dans un demi-litre de crème ou de bon 
lait bouillant, et laissez refroidir le tout 
en couvrant le vase hermétiquement : 
lorsqu’il sera froid, mêlez-y 4 onces de 
sutfre pulvérisé et 4 jaunes d’œufs, passez 
le tout au tamis et le mettez dans des 
petits pots ou dans un plat, faites prendre 
au bain-marie, n.° 61.

4 11 . C rème brune au café (Entremets). Prenez 
un demi-litre de bon café à l’eau, mêlez-y
4 onces de sucre pulvérisé et le faites 
bouillir pendant dix minutes; laissez-le 
ensuite refroidir, m êlez-y 6 à 8 jaunes 
d’œufs, passez le tout au tamis, et finissez 
comme la précédente.

4 12 . C rème au caramel ( jEntremets). Faites 
fondre dans une casserole une once de 
sucre avec très-peu d’eau, laissez-le 
bouillir jusqu’à ce qu’il ait une couleur 
bien brune ; alors versez dessus un demi- 
litre d’eau, mêlez - y  3 onces de sucre 
pulvérisé et une pincée de fleur d’orange 
sèche ; faites bouillir le tout pendant dix



minutes, laissez-le refroidir et m êlez-y  
six à huit jaunes d’œufs, passez le tout à  
l’étamine, et finissez comme il est dit au  
n.  ̂i o*

413. Crème aux amandes ( jEntremçts). Elle se 
prépare comme le blanc-manger, n.° 114, 
à l'exception que la colle de poisson est 
remplacée par 4 jaunes d’œufs, et qu’on 
la fait prendre au bain-marie, comme il 
est dit au n.° 410.

414* Crème renversée (Entremets). Remplissez 
un moule de crème à votre choix, cuite 
ou à faire prendre au bain-marie; lors­
qu’elle est froide et prise, renversez le 
moule sur un plat, en ayant l’attention 
de ne pas la briser, et la masquez avec 
un peu de crème non prise.

4 15. Crépinettes (H ors-d’œuvre). On appelle 
ainsi des morceaux de pâte à saucisse, 
n.° i 5io , aplatis dans une forme ovale et 
enveloppés avec de la crépinette de co­
chon : elles se font cuire à la poêle ou sur 
le gril.

416. Cresson alénois. Plante verte, d’un goût
fort et piquant, et qui ne sert qu’à garnir 
des salades. '

4 17. Cresson de fontaine. Salade très-estimée ; 
on-l’épluclie., on la lave, on l’égoutte, 
puis on la garnit comme. il est dit au 
11.0 670. Le cresson sert aussi à garnir le 
tour des volailles rôties.

418. Crêtes de coqs en ragoût (Entrée). Elles 
se préparent d’abord comme il est dit au



n.e 419 , et peuvent subir séparément la 
préparation prescrite au 11.0 667.

419. C rêtes de coqs pour garnir les ragoûts. 
Trempez-les pendant deux secondes dans 
Peau bouillante, et, avec un linge neuf, 
enlevez la petite peau de dessus, laquelle 
se détache aisément, et mettez-les ensuite 
tremper dans l’eau fraîche, jusqu’au mo­
ment où vous les mettrez cuire dans 
votre ragoût

420. C revettes (Entremets). Petit coquillage de 
mer, qui se fait cuire et se sert comme 
les écrevisses, n.° 497.

421. C roquettes de pommes de terre ( Entre­
mets). Prenez de la pâte à gâteau de pom­
mes de terre, n.0 672, faites-en des petites 
boulettes, trempez-les dans du jaune 
d’œuf, saupoudrez-les de mie de pain et 
les faites frire de belle couleur.

422. C roûtons frits pour garnir des plats. 
Coupez des petits morceaux de pain près 
de la croûte, donnez-leur la forme que 
vous voudrez, et les faites frire dans le 
beurre jusqu’à cê qu’ils aient pris une 
belle couleur. Servez-vous de ces croû­
tons pour garnir des plats d’entrée et 
d’entremets, en les piquant sur la viande, 
sur; les légumes , etc., ou bien en les 
arrangeant symétriquement sur le tour

• du plat, au moyen d’un peu de blanc 
d’œuf, pour les coller, en faisant chauffer 
un peu le tour du plat.

4 2 3 . C uisses d e , levraut en papillotes ( 2 T/Z-



trée). Parez et lardez-les, mettez-les 
cuire pendant deux heures dans un cour$ 
bouillon, n.° 393, retirez-les, et les pré­
parez ensuite ainsi qu’il est dit au n.° 377 
pour les côtelettes de veau en papillotes.

424. C uisses de levraut a la  sauce piquante. 
(Entrée). Prenez des cuisses de levraut 
rô ti, parez-les et les sautez pendant un 
quart d’heure dans une sauce piquante, 
n.° 1474 , et servez-les dessus.

425. C uisses de lapin a la purée (Entrée). Parez 
et lardez des cuisses de lapin, faites-les 
cuire dans une braise . grasse, n.° i 58,

- passez le fond à l’étamine, faites-le ré­
duire , assaisonnez une purée de légumes 
avec cette sauce, et dressez les cuisses 
dessus.

426. C uisses de lapin en papillotes (Entrée). 
Elles se préparent comme celles de lièvre, 
n.° 423.

427. C uisses de lapereau a  la tartare (Entrée). 
Parez-les en désossant le gros bout, et 
les préparez comme les filets de lièvre à 
la tartare, n.° 6o5.

428. C uisses de dindon a la tartare. (Entrée). 
Prenez des cuisses de dindon rôti, parez- 
les, trempez-les dans le beurre fondu et 
les saupoudrez de mie de pain assai­
sonnée, faites-les griller sur le gril, et 
servez dessous une sauce à la tartare, 
n.° i486.

429. C uisses de dindon a la sauce piquante 
(Entrée). Prenez des cuisses de dindon



rôti ? saupoudrez-les de sel et de poivre 
pulvérisés, mettez-les griller sur le gril, 
et les servez sur une sauce relevée à votre 
choix.

430. C uisses d’ oies confites. Plumez vos oies,
levez-en les cuisses et les ailes, desquelles 
vous ôtez les pattes et les ailerons ; frottez- 
les avec moitié sel et moitié salpêtre pul­
vérisés; entassez-les dans un pot de grès 
avec du thym, du persil, du laurier et 
autres aromates, et les laissez ainsi pendant 
quatre jours ; faites fondre, de la graisse 
d’oie, mettez cuire vos membres dedans 
sur un feu doux; égouttez-les ensuite, 
laissez-les refroidir, entassez-les de nou­
veau dans un pot, et versez dessus la 
graisse d’oie tiède, bouchez le pot her­
métiquement , et le tenez dans un lieu sec 
et frais. t

431. C uisses d’ oies aux  légumes (Entrée)* Pa- 
rez-les en coupant les pattes, faites-les 
cuire dans une braise grasse, n.# i 58, 
dressez-les sur un plat et les masquez 
avec tels légumes que vous jugerez à 
propos ; passez le fond, faites - le réduire 
à consistance de sauce, et le versez sur 
vos légumes.

432. C uisses d’ oies a la tartare (Entrée). Pré- 
parez-les comme celles de dindon, n.° 428.

4 3 3 . C uisses d’oies a  la sauce piquante (E n ­
trée)* Prenez des membres d’oies rôtis 
ou confits, ainsi qu’il est dit au n.° 43o , 
passez-les à la poêle, faites-les égoutter,



et les servez sur telle sauce piquante que 
vous jugerez à propos.

434. C uisson du sucre. Le sucre a des degrés 
de cuisson selon l’emploi qu’on veut en 
faire , et pour lesquels il faut toujours 
commencer par le clarifier , ainsi qu’il est 
dit au n.° 309. Nous donnerons seulement 
ici ceux nécessaires pour quelques prépa­
rations indiquées dans le cours de cet 
ouvrage , savoir ;

A  la nappe.

435. On reconnaît qu’il a atteint ce degré de 
cuisson , lorsqu’en trempant une écu­
moire dedans, et la retirant, le sucre s’é­
tend le long de l’écumoire, en la retour­
nant dans différens sens.

A u  lissé,

4 36. Il a atteint ce degré de cuisson, lorsqu’en 
en mettant une goutte entre deux doigts 
et les ouvrant, il forme un filet qui se 
brise presque aussitôt.

A u  perlé.

437. Il a atteint ce degré, lorsqu’en répétant
l’opération indiquée ci-dessus), le filet ne 
se rompt pas. •

A u  boulé.

438. Il est à ce degré de cuisson, lorsqu’on 
trempant une écumoire dedans, et en 
souillant sur les trous, des deux côtés al­
ternativement , il en sort des petits globes.



A u  cassé.

439. Ilaacquis ce dernier degré, lorsqife, après 
en avoir pris un peu avec une cuiller 
d’argent ? l’avoir mis dans l’eau fraîche, 
puis sous la dent, il casse nettement,

440. Ces différens degrés de cuisson s’obtien­
nent, en augmentant la chaleur , depuis le 
degré à la nappe jusqu’à celui au cassé ; ' 
mais, pour rétrograder,c’est-à-dire,pour 
donner à un degré quelconque la cuisson 
de celuj à la nappe, par exemple, il est 
indispensable d’y  remettre un peu d’eau 
d’œuf, et de recommencer la cuisson.

441. Culotte de bœuf. On appelle ainsi une 
pièce de bœuf coupée dans le gros de la 
cuisse.

442. Culs d’artichauts en ragoût ( Entremets). 
Ils se préparent d’abord comme il est dit 
au n.° 443, et ils peuvent ensuite subir 
séparément la préparation indiquée au > 
n.° 667.

443. C uls d’artichauts pour garnir des ragoûts. 
Nettoyez-les bien, en ôtant le foin et tout 
ce qui pourrait être dur ou coriace; cou- 
pez-les en gros dé et les passez pendant 
quelques minutes dans du beurre roux 
avant de les mettre dans le ragoût.

444. C uraçao (Liqueur). 1  ̂litre d’eau-de-vie,
*/3 livre d’écorce d’oranges amères ; faites 
infuser le tout, pendant quinze jours, au 
coin du feu ou au soleil, syoulez-y 1 */9 livre 
de sucre candi, fondu dans un peu d’eau, 
et passez le tout comme il est dit au n.° 889.
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445. D aim. Il est susceptible de recevoir les 

mêmes préparations que le chevreuil.

446. Dards frits (Entremets). Espèce de petit 
poisson blanc qui se prépare et se sert 
comme les goujons frits? n.° 742*

447. D aube de dindon ( Entremets ). Voyez
n.° 475.

448. Daube d’oie (Entremets). Voyez n.° 1007.
449. Découper les viandes. (Manière de)

B œ uf bouilli.

450. On doit le découper par tranches minces 
en travers du fil de la viande ? mettre les 
tranches sur une assiette r et ajouter à 
chacune un peu de graisse ou de carti­
lage 5 s’il "y en a.

B œ uf à la mode.

451. Il se découpe par tranches, en travers du 
fil , absolument comme le bœuf bouilli j 
c’est pourquoi il faut avoir l’attention de 
le larder dans le même sens que le fil, 
comme il est dit au n.° 143.

Aloyau de bœuf rôti.

402. Il faut d’abord en ôter le filet et le couper 
par rouelles en travers, ensuite on enlève 
la chair qui se trouve dessus, le long de 
l’échine 5 et on la coupe comme le filet.

Langue *et f l e t  de bœuf piqué.

453. On les coupe par rouelles très-minces.



Tête de veau•

454. On ne se sert que de la cuiller pour la 
découper, en commençant par enlever les 
yeux, puis les oreilles, les bajoues, les 
tempes, la langue, que Ton coupe par 
rouelles, et enfin la cervelle, que l’on ré­
partit, autant* que possible, sur toutes les 
autres portions*

Rôtis de veau*

466. On observe, pour les découper, tout ce qui 
est prescrit pour le bœuf, n.° 450 et sui- 
vans. L’épaule et le gigot de veau se dé­
coupent comme ceux.de mouton,n.° 458*

N o ix , fricandeau et ris de veau.

456- Ils se découpent avec la cuiller, en ob­
servant de répartir les parties grasses y 
lorsqu’il y  en a , sur les autres parties»

Poitrine de veau ou de mouton»

407. Elle se découpe, en séparant chaque côte 
avec le coutearu , et, en coupant le carti­
lage qui se trouve à l’autre extrémité, en 
sorte que chaque portion est longue.

Gigot et épaule de mouton rôtis*

458. Ils se découpent par tranches minces y 
coupées perpendiculairement ou horizon­
talement, indifféremment, selon l’idée de 
celui qui découpe*

Carré de mouton rôti*

469. Il se découpe comme l’aloyau de bœ ufr
a



n.* 462 : les côtes ne sont partagées que 
lorsqu’il le faut absolument.

Volailles et gibier à plume , rôtis.

^üo. Il faut d’abord couper le cou, ensuite on 
enlève u'he cuisse, puis l’aile du même 
côté ; on retourne la pièce pour enlever 
de même les/ deux autres membres. Il 
reste la carcasse, qu’on 11e découpe jamais 
qu’au besoin, et pour y  parvenir, on la 
met sur le côté, et on la partage en deux 
parties , en détachant deux petits crochets 
qui appartiennent aux os de la poitrine 
et reviennent sur le dos à la naissance du 
cou; la poitrine reste en un morceau, 
toutefois on en ôte le plus.de blanc pos­
sible ; le dos peut être partagé en deux 
morceaux par le milieu : les membres sont 
aussi susceptibles d’êire divisés en plu­
sieurs morceaux, en saisissant les joints.

461% Quant aux oies, canards, sarcelles, etc., 
on les découpe comme il est dit ci-dessus, 
avec cette différence, que l’on commence 
par enlever les chairs qui se trouvent sur 
l ’estomac, en les coupant par filets longs, 
nommés aiguillettes.

462. Les petits oiseaux ne se découpent point, 
ils restent entiers : les grives, bécassines 
et autres oiseaux de même grosseur, se 
coupent quelquefois en deux parties dans 
leur longueur.

Hure de cochon ou de sang lien

463* On commence par découper les oreilles,



ensuite les bajoues et le chignon. Toutes 
les autres parties du cochon ou du san­
glier se coupent en travers du fil de la 
chair ? et par petites tranches minces.

Cochon de lait ou marcassin rôti.

464. On commencepar couper les deux oreilles, 
ensuite on enlève les quatre membres , 
dont on fait des morceaux, puis on ôte 
la peau qui se trouve sur le restant du 
corps , pour la servir croquante, attendu 
que c’est la partie la plus délicate : s’il est 
nécessaire de découper la carcasse, on 
ôte d’abord la tête, ensuite on fend l’épine 
du dos en deux dans toute sa longueur, 
et on sépare les côtes.

Levraut ou Lapereau rôtu

46a. On enlève avec le couteau les chairs qui 
se trouvent le long du rable, ainsi que les 
filets, lesquels sont ensuite coupés par 
petites rouelles ; on enlève la queue avec 
les chairs adhérentes ; pu is, enfin , les 
chairs de dessus les cuisses.

GG. D errière de lièvre rôti. Même prépara­
tion que pour le levraut rôti, n.° 876.

*6 -. D essert (Nomenclature d u ) :

n.os n.as
Abricots frais . . . . 5 Biscuits de Savoie. . . . 102

—  confits . . . • •. 7 —  à la crcrne . . . . . 10.I
Amandes . . . . —  au r i z ................... . 104
Angélique confite . • • 39 —  aux marrons. . . . io5
Avelines. . . . . . . Go —  à la russe . . . . . 107
Biscuits communs . . 101 —  aux amandes . ......  ̂ 10S
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Biscuits aux pistaches 109

—  à l’orange . . .  110
—  au citron. . . .  111
—  h la vanille. . .  112 

Cédrats confits. . . .  233 
Cerises fraîches . . . 242 
Citrons confits . . . .  3o5 
Compote de pommes . 321

—  de poires. . . .  322
—  de pèches . . . 323
—  de groseilles • . 3i4
—  de prunes . . . 32$
—  de cerises . . . 326
—  de fraises . . . 327
—  de framboises . 328
—  d’abricots . . . 329

Confiture de groseilles 336
—  de raisin. . . . 338
—  de pommes . . 339
—  d’abricots . . . 34o
—  de prunes . . . 34 i
—  de cerises . . . 342
—  de framboises . 343
—  de poires . . , 544
—  d’épine-vinette . 345 

. —  de prunes sauva­
ges . . . . . . 3 4 6

—  de groseilles en
grain. . . . .  337

É chaudés...................4<)5
Figues fraîches . . . 583

—  sèches............... 583
F r a is e s ............... ...  . 624
Fram boises............... 626
F ro m a g e ...................646
Fruits à l’eau-de-vie . 648 
Groseilles . . . . . .  759
Macarons-...................901
Marmelade de pommes 917

Marmelade de groseilles b
maquereau . . . • 9î5

—  de fleur d’or . . . • 9*8
—  de reines -  claudes 9 '9
—  de mirabelles. . . 9*°
—  de cerises . . . . gai
—  de pêches . . . . 93»
—  de coings . . . . 9*4

Marrons grillés . . . . 917
—  bouillis. . . . . . 9»S
—  glacés . . . . . . 9*8

Masse-pains communs. . g3o
—  au fruit . . . . . 931

Meringues communes . 988
-—  farcies................. 937

Mûres................... ...  . . 968
Nèfles . . . . . . . . . 978
N o i x .............................. 978

—  confites................... 977
Oranges........................... 1024

—  confites................... 1026
Pain d’épice . . . . . . 1042
Pâte d’abricots............... 1066

—  de prunes. . . . . 1067
—  de pommes . . . . 1068
—  de pêches . . . .  . 1069
—  de coings............... 1070
—  de groseilles . . . 1071
—  de framboises. .  . 1072
—  de cerises............... 1073

P atien ces....................... 1077
Pêches fraîches. . . . 1073

—  confites................... 1079
Pet its gâteaux croquans . n o 5

—  flamands . . . . . n o 3
Poires fraîches . . . . . 1160

—  confites. . . . . . 1162
—  tapées ................... n 63

Pommes. . . . . . . . *20*



Pommes tapies . • . 
Prunes fraîches . . . 

—  de reines-claud.

Pruneaux . 
Raisins frais

n.°*
1283
1358 
i 36 i

1359confites . . .  1286
— secs 

Raisinet.
— de mirab. confites 1287

468. D inde (P oule). Voyez n.® 473.
469. D inde rôtie. Voyez n.° 1629 et suivans.
470. D inde rôtie aux truffes. Plumez-la, et 

la videz par le jab o t, en ayant attention 
de ne rien crever ; épluchez 1 livre 
de truffes ? coupez-les en gros dé et les 
mettez dans une casserole , avec un mor­
ceau de lard râpé ou émincé, sel, poivre, 
muscade, thym, laurier et basilic;laissez- 
les mijoter sur le feu pendant une demi- 
heure, et lorsqu’elles seront froides, rem- 
plissez-en le corps de votre dinde, recousez 
la peau du jabot, et laissez mortifier votre 
dinde pendant au moins quatre jours, afin 
qu’elle prenne le fumé des truffes : deux 
heures avant de la manger, embrochez-la 
et la faites rôtir de belle couleur.

471. D inde aux marrons rôtie. Préparez-Ja 
comme il est dit ci-dessus, *6tez la pre­
mière peau des plus gros marrons que 
vous pourrez trouver , trempez-les ensuite 
dans l’eau bouillante, pour les émonder 
tout-à-fait de la seconde peau ; passez-les 
au lard, comme il est dit ci-dessus pour 
les truffes, mais seulement pendant cinq à 
six minutes, remplissez-en votre dinde, 
et la finissez comme il est dit aoi même 
n.° 470.
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472. D inde en galantine {Entremets). Voyez 
n.° 476.

473. D indon. Le bon dindon doit être très- 
blanc , gras et dodu ; on reconnaît qu’il 
est jeune et frais tue , de la même manière 
que la poule, n.° 1267.

474. D indon rôti. Il se prépare ainsi qu’il est 
dit au n.p 1229 et suivans.

475. D indon en daube ( Entremets ). Plumez et 
videz voire dindon, lardez aux moyens 
lardons toutes les parties charnues, trous­
sez-le et le mettez cuire pendant trois 
heures dans une gelée, n.° 680 ; retirez-le 
au -bout de ce temps, faites-le égoutter et

• le dressez sur un plat ; passez le fond à 
l’étamine, laissez-le se congeler, et gar­
nissez le tour et le dessus de votre dindon 
avec cette gelée.

476. D indon en galantine (JEntremets). Votre
dindon étant plumé, vidé, et les pattes 
épluchées, après les avoir passées au feu, 
désosscz-lc, en lui fendant le dos, ôtez 
les chairs de manière qu'il en rcsle en­
viron «quatre lignes sous la peau, hachez 
ccs chairs avec autant de maigre de veau, 
autant de lard, se l, poivre, muscade, 
persil, ciboules, thym et laurier; rem­
plissez votre dindon de cette farce, en 
mêlant, de place en place et en long, des 
filets de truffes, de maigre de jambon, de 
carottes, de lard, de pistaches, etc. ; re­
cousez la peau de manière que rien ne 
puisse s’en échapper; ficelez votre dindon,



enveloppez-le ensuite d’un morceau de 
toile neuve , et le mettez cuire, pendant 
quatre heures, dans une gelée, n.° 680; 
laissez-le refroidir dans son assaisonne­
ment, dressez-le ensuite sur un plat, et 
le garnissez tout autour et dessus avec 
de la gelée et des rouelles de citron.

477. D indon en ragoût ( Entrée). Lorsque le
dindon est vieux, on le mange en ragoût, 
et pour le préparer , on le coupe par 
morceaux égaux, puis on finit le ragoût 
comme il est expliqué pour les abattis de 
volaille , n.° 3.

478. D indon en blanquette ( Entrée). Enlevez 
les chairs -d’un dindon rôti, émincez-les 
et préparez votre blanquette comme celle 
de veau, n.° 119.

479. D issection des viandes. Voyez n.° 449 et 
suivans.

480. D oucette. Voyez n.° 902.

E

481. Eau de sel. Faites bouillir de l’eaupendant 
une demi-heure, avec la quantité de sel que 
vous jugerez à propos, et des aromates; 
passez-la ensuite pour vous en servir au 
besoin.

482. Eau de fleur d’ orange. Mettez dans le
fond d’un alambic la quantité de fleur 
d’orange, bien blanche et nouvellement 
cueillie, que vous jugerez à propos; bai­
gnez-la avec de l’eau de rivière; mettez



l’alambic sur un fourneau, et faites bouil­
lir, à petits bouillons, jusqu’à l’entière 
évaporation de l’eau. Il faut avoir soin  
de jeter les premières gouttes qui tom­
bent dans le récipient, attendu qu’elles 
ne valent rien. La force de Peau de fleur 
d’orange dépend de la quantité d’eau 
relativement à celle de fleur d’orange, 
plus il y  aura d’eau et moins elle sera 
forte.

483. On peut obtenir de l’eau de fleur d’orange 
double, et même triple, en se servant 
d’eau de fleur d’orange simple, c’est-à- 
dire , celle provenant d’une première 
distillation , au lieu d’eau pour la fleur 
d’orange double, et d’une deuxième dis­
tillation pour celle triple.

484. Eau de groseilles (-Bo/woti). Égraines
dans un mortier 2 livres de groseilles 
rouges bien mûres et bien fraîches., mê­
le z-y  4 onces de framboises épluchées 
et 8 onces de sucre, pilez le tout et l’hu- 
meclez avec un litre d’eau ; au bout d’une 
heure ou deux exprimez le jus en pres­
sant fortement le marc, et le passez à la 
chausse.

485. Eau de fraises (Boisson). Otez les queues
de 2 livres de fraises, mettez-les dans 
un mortier avec un citron coupé par 
rouelles et J/a livre de sucre, pilez le  
tout ensemble, humectez-le avec un litre 
d’eau, et le passez à la chausse au bout 
d'une heure d’infusion*



486. E au de framboises ( Boisson). Elle se pré­
pare comme celle de fraises, n.° 485.

487. E au d’épine- vinette ( Boisson). Elle se 
prépare comme celle de groseille, n.° 484,

488. E au de verjus ( Boisson). Égrainez dans 
un mortier 2 livres de verjus, ajoutez-y 
1 livre de sucre , pilez légèrement le tout, 
mouillez-le avec 1 litre d’eau et un petit 
verre à eau -de-vie de lait, et passez-le 
à la chausse.

489. E au d’or ( Liqueur); i*/a litre d’eau-de- 
vie , 2 gros d’anis, 2 gros de coriandre, 
1 gros de mélisse, 2 gros de cannelle, 
les zestes de deux citrons, 1 gros de 
safran et 1 livre de sucre ; faites infuser 
le tout pendant huit jours, et le passez 
comme il est dit au n.° 889, ajoutez-y  
ensuite quelques feuilles d’or de doreur.

490. E au d’argent ( liq u eu r). Même prépara­
tion que pour l’eau d’or ci-dessus, à l’ex­
ception qu’on supprime le safran, et que 
les feuilles d’or sont remplacées par des 
feuilles d’argent.

491. E a u  d’anis ( Liqueur). i'/% litre d’eau-de- 
vie, i once d’anis vert, 1, once d’anis 
étoilé, un citron, ‘/% once de coriandre, 
% once de calamus aromatique, et une 
livre de sucre : huit jours d’infusion, 
et le passer ensuite comme il est dit au 
n.° 889.

492. Eau de violette (Liqueur). 1 \  litre d’eau- 
d e -v ie , ifa once de racine d’iris con­
cassée , 6 gros de coriandre, 1 'j% gros



d’anis étoilé, deux zestes de citron,
1 livre de sucre et 1 once de fleurs de 
violettes : huit jours d’infusion et passer 
le tout comme il est dit au n.° 889.

493 . E au des Carmes (Liqueur). i)£ litre d’eau-
de-vie , once de fenouil, îj^once de 
valériane, \'/% gros de grains d’angéli­
que, 3 onces de mélisse, 1 */a gros d’é­
corce de citron sèche, )% once de canelle, 
la moitié d’une muscade concassée, un 
clou de girofle, 1 livre de sucre : faites 
infuser pendant douze jours, et passez le 
tout comme il est dit au n.° 889.

494. Échalotes. Espèce de petit oignon long, 
qui tient le milieu, pour la force du goût, 
entre l’ail et l’oignon; on l’emploie avan­
tageusement dans les sauces piquantes et 
autres préparations gastronomiques qui 
doivent avoir le goût relevé.

495. Échaudés (Entremets). Mettez 2 livres de 
farine sur une table, faites un trou au 
milieu, mettez dans ce trou une bonne 
pincée de sel et quelques gouttes d’eau 
pour le faire fondre, 6 onces de beurre 
et six à huit œufs; maniez bien le tout 
ensemble, jusqu’à ce que la pâte soit par­
faitement faite : il faut qu’elle soit un peu 
molle, ce qu’on obtiendra en ajoutant des 
œufs, si besoin est. Enveloppez cette pâte 
dans un linge et la tenez dans un lieu  
chaud pendant douze à quinze heures, 
après quoi vous moulez vos échaudés sur 
une plaque de fer, les saupoudrez de fa-



rine, et les faites glisser tout doucement 
dans un chaudron rempli d’eau bouil­
lante ? où vous les laissez jusqu’à ce qu’ils>- 

. deviennent durs; alors retirez-les avec 
une écumoire, mettez-les dans l’eau fraî­
che pendant trois à quatre heures, retirez-, 
les , et les faites égoutter ; rangez-les sur 
une plaque et les mettez dans un four 
chaud : un quart-d’heure suffit pour leur 
cuisson.

496. Échinée de cochon rôti. Parez-la en forme
de carré long, saupoudrez-la de sel pul­
vérisé, et la mettez sur la broche , en 

v l’assujettissant avec le sidesman. Ce rôti 
veut être très-cuit, autrement il serait in­
digeste.

497. Écrevisses ( Entremets). Après les avoir 
bien lavées et nettoyées, meltez-les dans 
un vase de terre ou de cuivre bien étamé, 
avec beaucoup de sel et de poivre, des 
oignons coupés en tran.ches, un bouquet 
de persil, thym et laurier; baignez-les 
avec du vin blanc ou simplement avec 
du vinaigre et de l’eau ; faites-les bouillir 
à grand feu, et les retirez aussitôt qu’elles 
auront toutes pris une couleur rouge ; il 
faut les laisser un peu refroidir dans leur 
assaisonnement, après quoi dressez-les 
symétriquement en buisson sur un plat.

498. Écrevisses pour garnir des ragoûts. Pre­
nez des écrevisses cuites ainsi qu’il est 
dit çi-dessus, coupez-leur le bout de la 
tête, et ôtez kr chacune la coquille de la



queue avant de les mettre dans le ragoût, 
ainsi que les petites pattes. (

499. Écrevisses a la sauce blanche (.Entrée). 
Lorsqu’elles sont cuites comme il est dit 
au n.° 497 ? ôtez le coquillage cfe la queue

* de chacune, ainsi que toutes les petites 
pattes; coupez le bout de la tête jusqu’aux 
yeux, ainsi que le petit bout des grosses 
pattes; sautez-les pendant quelques mi­
nutes dans une sauce blanche, n.° 1477, 
et servez.

5 00. É glefin. Poisson de mer qui se prépare 
exactement comme le cabillaud, n.° 172 
et suivans.

501. Élever la volaille (Manière d’ ). Voyez 
n.° 1696.

502. É lixir de longue vie (Liqueur). 2 gros 
de safran, 2 gros de gentiane, 1 livre de 
chicotin , 2 gros d’agaric et 2 gros de 
zédoaire ; écrasez le tout et le mettez in­
fuser dans litre d’eau-de-vie, pendant 
douze à* quinze jours; passez ensuite votre 
liqueur comme il est dit au n.° 889, et 
la mettez dans des bouteilles bien bouchées.

503. Élixir de Garus (Liqueur). Faites infuser,
dans 2 litres d’eau-de-vie blanche, pen­
dant quinze à vingt jou rs, 3 gros de 
safran, 3 onces de chicotin, 1 gros de 
cannelle, 1 gros de girofle, 6 gros de 
myrrhe et 1 gros de muscade, le tout pilé  
ou concassé; l’infusion terminée, passez 
la liqueur comme il est dit au n.° 889 ; 
mêlez-y ensuite 2 onces d’eau de fleurs



d’orange double , et un litre de sirop de 
capillaire , n.° i Sj i  , mettez la liqueur en 
bouteille et la tenez bien bouchée.

604. É mincé de gigot de mouton aux  écha­
lotes (Entrée). Prenez un reste de gigot 
rôti, coupez-le par petites rouelles minces, 
de la grandeur d’une pièce de cinq francs, 
mettez-le dans une casserole avec du bouil­
lon, des échalotes hachées bien menu, 
du jus du gigot, s’il y  en a , un bouquet 
d’aromates, sel, poivre et muscade; faites 
bouillir le tout jusqu’à ce que les écha­
lotes soient à peu près cuites, ajoutez-y 
alors le jus d’un citron, et deux à trois 
cuillerées de jus ou de velouté ; ôtez le 
bouquet et servez. Si la sauce était trop 
longue il faudrait la faire réduire.

505. É mincé de  gigot de mouton aux  cham­
pignons (Entrée). Préparez votre mouton 
ainsi qu’il est dit ci-dessus ; faites roussir 
un morceau de" beurre avec une pincée 
de farine, sautez-y vos champignons cou­
pés en dé, et jetez-y ensuite votre mouton; 
mouillez le tout avec du bouillon, et 
faites bouillir jusqu’à ce que les cham­
pignons soient cuits ; ajoutez-y sel, poi­
vre , muscade, etc., et un bouquet d’aro­
mates. Au moment de servir, retirez ce 
bouquet, dégraissez la sauce et mettez-y 
quelques cuillerées de velouté ou d’es­
pagnole.

506. É mincé de chevreuil a i .a sauce piquante 
(Entrée). Prenez un reste de rôti de che-



vreiiil , coupez les chairs par petites 
rouelles minces , et les sautez pendant dix 
minutes dans une sauce piquante, n.° 1474*

507. Émincé de cochon a la sauce piquante 
(Entrée). Même préparation que pour 
celui de chevreuil, n.° précédent.

508. Émincé de lièvre a la sauce piquante

(Entrée). Même préparation que pour 
celui de chevreuil, n.# 506.

609. Émincé de lapin en blanquette (Entrée). 
Coupez les chairs d’un lapin rôti par pe­
tites rouelles minces, et préparez votre 
blanquette comme celle de veau, n.° 119.

510. Émincé de blancs de volaille aux cham­
pignons (Entrée). Enlevez des blancs de 
dindon, de chapon ou de poularde rôtis, 
ôtez-en les nerfs et les peaux, émincez 
vos blancs et les sautez pendant un quart- 
d’heure dans un ragoût de champignons, 
n.° 1334.

5 11. Émincé de blancs de volaille aux truffes 
(Entrée). Même préparation que ci-des­
sus, avec la substitution d’un ragoût de 
truffes, n.° 1337, à celui de champignons.

512* E ngraisser la volaille (Manière d’ ). Voy. 
n.° 1695.

5 i 3 . Entre- côte de bœuf au jus (Entrée). 
Faites mortifier la côte qui se trouve sous 
le paleron (c’est la partie plate et char­
nue de l’épaule), battez-la, saupoudrez-la 
de sel et de poivre, et l’humectez d’huile 
pour la faire griller sur le gril : ayez at­



tention Çu’elle ne soit pas trop cuite, 
dressez-la sur un plat et versez dessus un 
jus réduit , dans lequel vous aurez haché 
quelques cornichons.

514. Entre-côte de bœuf a l a  sauce piquante 
( E n tr é e ). Préparez et faites-la cuire ainsi 
qu’il est dit ci-dessus, dressez-la sur un 
plat, et la masquez avec une sauce pi­
quante, n.® 1474.

5 15 . Entrées de bœuf (Nomenclature des).

Bifttk de filet . . . .  99
Boeuf à la mode . . . i43

—  bouilli en miroton i 3i
—  a la bourgeoise . i 3y
—  en matelote. . . i 38
—  à la poulette . . 139 

Bœuf en terrine à la
paysanne . . • i 35 

Boulettes de bœuf bouilli i 56 
Cervelles au beurre noir 349

—  k la sauce piquante a5t
—  k la matelote . . a5a
—  k la poulette . . a53
—  au gratin . . . .  a54 

Cœur k la sauce piquante 3 id 
Côte aux carottes . . 370

—  braisée..................373
—  aux légumes . . 371 

Entre-côte au jus . . 5 i3
— . k la sauce piquante 5 i 4 

Filet aux légumes . . 585
—  —  tomates . . 587
—  —  champignons 589
—  —  truffes . . . 590

Foie sauté......................610
Gras double k la nor­

mande . . . .  746

Gras double k la sauce
Robert . . . . .  749 

—  k la bourgeoise . • 747 
Hachis de bœuf k la nor­

mande ................761
—  de bœuf bouilli . . 763

Langue en papillotes • . 849
—  aux cornichons • . 840
—  k la bourgeoise . • 845
—  braisée........................84a
—  k la matelote . • . 85o
—  k l’italienne. . • . 843
—  aux champignons . 847
—  au gratin....................844
—  k la macédoine . . 846

Noix braisée........................978
Palais k la poulette . . . 1046

—  k la sauce piquante 1047
—  k la lyonnaise . . 1049 

Queue aux champignons i 3 i8
—  aux tomates • . • i3 i7
—  en hoihe-pot . . . i 3 i 6
—  aux légumes . . . 1819
—  k la bourgeoise. • i 3ao

Rognons k la parisienne i 4oi
—  au v in ............... .... i 4<*>



5 i 6 Entrées de veau ( Nomenclature des).

Amourettes aux fines
herbes . . . .  3o

—  aux légumes . . 3o
—  b la poulette . . 3o
—  au gratin . . . .  3o 

Blanquette de veau . . 1 1 9  
Carré à la bourgeoise aa5 
Cervelles au beurre noir a55

—  b la sauce piquante a55
—  b la poulette . . a55
—  b la matelote . . a55
—  au gratin . . . a55 

Côtelettes sautées. . . 374
—  au naturel . . . 376
—  aux légumes . . 3?5
—  en papillotes . . 377
—  panées et grillées 378 

Filets mignons aux lé­
gumes » . . .  597

Foie b la bourgeoise . 611 
Fressure b la bourgeoise 629 
Fricandeau. . . . . .  634 
Langue aux cornichons 85a

—  au gratin „ . . 85a
—  b la matelote. . 85a
—  b la macédoine . 85a
•—  braisée............... 85a
—  b l’italienne . . 85a
—  b la bourgeoise 85a
—  aux champignons 85a
—  en papillotes . . 85a 

Mou b la poulette. . . 958
—  b la sauce piquante 9591

n.05
Noix b la bourgeoise. . .  979

—  au j u s ...................  980
—  b la macédoine . • 981
—  aux légumes . . . 98a

Oreilles aux oignons . . io 3 i
—  b la macédoine . . 1027
—  farcies...................... 1039
—  aux champignons . ioa8
—  b la purée . . . .  io 3a 

Pâté chaud de veau . . . 1076 
Pieds b la poulette . . . 1117

—  b la bourgeoise • . n a o
—  aux petits pois . . n a a  

Poitrine au jus . . . .  1171
—  aux laitues . . . .  1173
—  aux champignons . 1174
—  aux -légumes . . . 1175
—  f a r c i e ................... 117a

Queue aux tomates . . ; i 3 a5
—  aux champignons . i 3a5
—  aux légumes . . . i 3 a5 

Bagoût de veau . . . .  i 3a8 
Ris aux légumes . . . .  1389

—  aux fines herbes. . 1391
—  b la poulette . . . 139a
—  au gratin . . . . .  1393 

Sauté de fo ie ................... i 5a8
—  de fressure . . . .  1529 

Tendons b la poulette. . 160a
—  b la bourgeoise. . i6oa 

Tête b la poulette . • • 1610 
Tourte de veau . . . .  i6aa

517. Entrées de mouton (Nomenclature des).
n.®s n.os

Amourettes aux fines Amourettes aux légumes 9 3 i 
herbes....................... 3 i —  b U  poulette . . . .  3 i



n/ n. ©*
Amourettes an gratin. 3 i 
Cervelles au beurre noir a55

—  à la poulette • . . 255,
—  à la sauce piquante o55
—  en matelote . . . o55
—  au gratin . . . .  255 

Cous panés et grillés . 3q4
—  aux légumes . . 3^5 

Côtelettes au naturel . 38o
—  sautées............... 38o
—  aux légumes . . 38o
—  en papillotes . . 38o
—  panées et grillées 38o 

Émincé de gigot aux
échalotes . . . 5o4

—  aux champignons 5o5 
Épaule aux légumes . 54a

—  à laS .teMenehou!d 543 
Filets en blanquette . 595

—  à la bourgeoise . 5qa
—  b la macédoine • 5^3
—  aux légumes . . 594 

Fressure b la bourgeoise 631
Gigot f a r c i ................710

—  b r a is é ................711
Hachis de gigot b la

bourgeoise . . 763

Haricot aux pommes de
te r r e ........................ 78*

—  aux navets . . . .  780
Langues aux cornichons . 853

—  braisées . . . . .  853
—  b l'italienne . . . .  853
—  b la bourgeoise . . 853
—  aux champignons . 853
—  en papillotes . . . 853
—  b la macédoine . . 853
—  au gratin.................... 853
—  b la matelote . . . 853 

Pieds b la poulette . . . i ia 4
—  aux asperges . . . 1124
—  b la bourgeoise. . 1124
—  aux petits pois . . n a4  

Poitrine panée et grillée 1177
—  aux légumes . . . 1178 

Queues braisées . . . .  i 3ai
—  aux légumes . . . ifoa
—  panées et grillées . i 3a3
—  b la macédoine • . i 3x4 

Rognons au vin blanc . i4°4
—  b la brochette. . . 1402
—  au v in ...................... i 4o3

Sauté de fressure. . . .  r53o

518. Entrées d’agneau (Nomenclature des).

Blanquette d'agneau . 120 
Cervelles au beurre noir 257

—  au gratin. . . .  257
—  b la poulette . . 257
—  b la sauce piquante 257
—  en matelote . . .  257 

Côtelettes au naturel . 38i
sautées. . . . . 38 i

—  aux légumes . . 38i

Côtelettes fcn papillotes . 381
—  panées et grillées . . 381 

Filets en blanquette. . . 596
—  b la bourgeoise * . 596 
— : b la macédoine • . 596
—  aux légumes . . . .  596 

Fressure b la bourgeoise 632
Gigot b ra is é ................... 716
Langues aux cornichons . 854



Langues braisées . . 854
—  b l’ italienne. . 854
—  b la bourgeoise 854
—  eux champignons 854
—  ~en papillotes . . 854
—  b la macédoine. 854
—  au gratin . . . 854
—  b k  matelote . 854 

Oreilles farcies . . . io34
—  b la purée. . . io34
—  b la macédoine . io34

Oreilles aux champignons io 34 
Pieds b la poulette. . . u a 5

—  aux asperges . . . n o 5
—  b la bourgeoise . . n x 5
—  aux petits pois . . n o 5 

Poitrine panée et grillée 1179
—  aux légumes . . . 1179 

Sauté de fressure. . . . i 53 i 
Tendons b Sa poulette . . i 6o3

—  b la bourgeoise . . i 6o3 
Tête b la poulette . . . 1610

519. Entrées de cochon

n.«
Cervelles au beurre noir 259

—  bla poulette . . . 259
—  b k  sauce piquante 259
—  en matelote . . . 259
—  au gratin . . . .  259 

Côtelettes au naturel . 381
—  sautées...........38 i
—  aux légumes . . 38i
—  en papillotes . . 38i
—r , panées et grillées 38i

Émincé de cochon b la
sauce piquante. 507

(Nomenclature des).
n.05

Épaule de cochon de lait b 
la sauce piquante. . . 545

Foie sauté.......................6 i 5
Oreilles farcies. . . . .  i o33

—  b k  purée . . . .  io33
—  b k  macédoine . . io33
—  aux champignons . io33 

Rognons au vin blanc . x4o5 
Saucisses aux légumes . i 5n

—  b k  sauce piquante. i5 i2

520. Entrées de volaille (Nomenclature des).

Abattis de volaille en
n.08

Canard aux navets. . . .
n.6<

>99
ragoût . . . . 3 —  b k  purée............... 200

Ailes d’oies b k  sauce —  aux olives................ 201
piquante . . • 16 —  aux petits pois. . . 202

—  b la tartare. . i 5 Cannetons aux petits pois 203
Ailerons de dindon b la —  aux choux . jv . . . 205

sauce piquante i3 Chapon b r a is é ............... 272
—  b la tartare . . . la —  au b la n c ................ 274
—  aux navels . .. . 11 —  au r i z ................... 276

Canard aux oignons • 197 —  en blanqneUe • . . 277



Crêtes de coq en ragoût 4 *$ 
Cuisses de dindon b la

sauce piquante 4*9
— à la tartare . . 4*8
—  d’oie aux légomes 43*
—  li la tartare , . 43*
—  Il la sauce piq.4* 433 

Dindon en ragoût . . 477
—  en blanquette . 47$ 

Émincé de volaille aux
champignons. 5 io

—  aux truffes. . . 5 n  
Foie gras aux truffes 617

—  aux champignons 6i&
—  en ragoût . . . 630 

Oie en ragoût . . . 1006 
Pâté chaud de volaille 1076 
Pigeons à la crapaudine i i 3 i

—  à la tartare . . 1 i3x
—  en compote . . n 33
•—  en salmis . . . n 34
—  à la macédoine n 35

n.°*
Pigeons farcis • . . . . n 36

—  braisés . . . . . .  1 i37
—  au b la n c ................n 38
—  aux petits pois . . 1139

Pintade braisée............... i i 43
—  aux choux . . . .  i i  44
—  b la purée . . . .  n 45
—  en salmis . . . . n4& 

Poularde au blanc . . . 1361
— braisée. . . . . .  1363
—  au r i s ...................  1364
—  en blanquette . . . ix 65 

Poulet au blanc . . . .  1374
—  au r i e .......................1375
—  en fricassée. . . . 1x76
—  b la tartare . . . .  1377
—  aux petits pois . . 1380
—  b la poele . . . .  1381 

Rognons de coqs en ragoût 1407 
Tourte de volaille . . . 1633 ' 
Vol au vent de volaille 1690

5a i.  Entrées de gibier a poil (Nomenclature des).

Cervelles de sanglier
au beurre noir. 360

— b la poulette . . 360
—  b la sauce piquante 360
—  en matelote. . . 260
—  au gratin. . . .  360
—  de chevreuil au

beurre noir. . 360
—  b la sauce piquante 260
—  en matelote. . . 260
— au gratin. . . . 360
—  b la poulette . . 260 

Civet de lièvre . . . 3o7
—  de chevreuil . . 3o8

Côtelettes de sanglier au
naturel...................... 383

—  sau tées...................... 383
—  en papillotes. . . . 383
—  aux légumes . . . .  383
—  panées et grillées. . 383
—  de chevreuil braisées 384 

Cuisses de lapereau b la tar-
t a r e ..........................4*7

—  b la purée.................. 4*5
—  en papillotes . . . 4*8
—  de levraut en papil­

lotes..........................4*5
— b la sauce piquante 4^4



Émincé de chevreuil à
h  sauce piquante 5o6

—  de lièvre . . . .  5o8
—  de lapin en blan­

quette . . . .  5oq 
Filets de sanglier brai­

sés . ............... 600
—  de chevreuil . . 602
—  de lièvre piqués 6o3

n.#s
Filets de lièvre mariné* . 6 o4

—  à la tartare . . . .  6 o5 
Hachis de chevreuil. . . 765 
Lapereau au blanc . . . .  857

—  à la poulette . . . .  858
—  aux petits pois . . . 861
—  en papillotes. . . . 862
—  aux fines herbes . . 863

Lièvre f a r c i ................... 88a

522. Entrées de gibier à plumes (Nomenclai. des).

Alouettes au gratin .
n.05

*9
—  en salmis . . . 20
—  en ragoût . . . i 333

Bécasses en salmis . 79
Bécassines en salmis 83

—  sautées . . . . 84
Cailles aux truffes • . 187

—  b la purée . . 188
—  en salmis . . . i89
—  en papillotes. . 19°
—  b la tartare • . *9 *
—  au gratin . . . 19a

Canard sauvage en
salmis. . . . .198

—  aux oignons. . *97
—  aux navets. . . *99
—  b la purée . . . 200
—  aux olives . . . 201

Coq de bruyère aux
choux . . . . 361

—  b la purée . . . 36»'
—  en salmis . . . 363
—  b la macédoine 364

Courlis aux oignons . 39»
Faisan aux choux • . 569

—  b la purée. . . 570
—  en salmis . . . 571

Faisan à la macédoine . 57 a
Gélinotte aux choux . . 701

—  b la macédoine.. . 703
—  en salmis.................... 704

•—  b la purée . . . .  705
Grives en salmis. . . .  757 
Macreuse aux oignons • 903 
Moilelon aux oignons . 945 
Oie sauvage aux oignons ioo5 
Pâté chaud de gibier . . 1076 
Perdreaux panés et grillés 1087

—  en papillotes . . . 1088
—  en salmis . . . .  1089
—  b la tartare . . . .  1086
—  en hachis . . . .  1090 

Perdrix braisées . . . .  1093
—  aux choux . . . .  1094
—  b la purée . . . .  1095 

Petits oiseaux sautés . . 1107
—  en ragoût . . . .  1108 

Pilet aux oignons . . . 1141 
Plongeon aux oignons . n 55 
Pluviers en salmis . . . n 58 
—  b la tartare . . . .  1159 
Poule d'eau aux oignons 1270 
Purée de gibier . . . .  i 3o6 
Râle d'eau aux oignons . i 363



Ramiers b la crapau-
dine......... i 365

—  à la tartare . . i 365
—  en compote . . i 365
—  en salmis . . . i 365
—  à la macédoine i 365

—  farcis......... i 365
Ronge de rivière anx

oignons . . . i4>8
Sarcelle aux oignons 1468

—  en salmis . . . 1469

n.os
Tourte de gibier . . . .  1622 
Tourtereaux à la cra pau-

d i n e ...................... 1616
—  b la tartare . . . .  1626
—  en compote . . . .  1626
—  en salmis . . . .  1626
—  b la macédoine . . 1626
—  f a r c i s ...................... 1626

Vanneaux aux oignons . 1661
—  en salmis . . . .  1662 

Vol au vent de gibier . 1690

523. Entrées de poisson de mer (Nomencla­
ture des).

Alose grillée...............
n.os

22
—  b b  sauce blanche *5

Anguille de mer b b
sauce blanche . 4o

—  au beurre noir . 4o
—  aux oignons . . 4o
— > b b  sauce piquante 4o
—  b b  flamande . . 4o
—  aux échalotes . . 4o

b b  poulette . . 4o
Bar b b  sauce blanche 62

—  au beurre noir . 62
—  aux oignous . . 62
—  b b  sauce piquante 62
—  b b  flamande . . 62
—  aux échalotes. » 62
—  b b  poulette . . 62

Barbue au beurre noir . 66
—  aux oignons . . 66
—  b b  poulette . . 66
—  b b  sauce bbnche 66
—  b la sauce piquante 66

CabiUaud b b  sauce
b la n c h e ................. 173

n .05
Cabillaud au beurre noir • 174

—  aux oignons . . . .  175
—  à b  sauce piquante . 176
—  b b  flamande . . .  177
—  aux échalotes . . . 179
—  b la poulette. . . .  180

Carlets grillés................... 209
—  an g ra tin ................210
—  b 1a sauce blanche . 212 

Églefin b 1a sauce blanche 5oo
—  au beurre noir . . . 5oo
—  aux oignons . . . .  5oo
—  b b  sauce piquante . 5oo
—  b b  flamande . . . 5oo
—  aux échalotes . . . 5oo
—  b b  poulette . . . .  5oo 

Éperlans au gratin . . . 548 
Esturgeon b 1a sauce piqante 559

—  en ra go û t............... 56i
—  en fricassée . . . .  56x
—  sauté aux fines herbes 564 

Filets de soles, idem . . 607 
Flotte b b  poulette . . . 609

—  b b  sauce blanche . 60g



Flotte aux oignons . . 609
—  an beurre noir . 609
—  b la sauce piquante 609

G ron d in s................... 758
Harengs frais grillés . 773

—- au gratin. . . .  774
—  b la sauce blanche 775 

Huîtres aux oignons . 810
—  aux fines herbes. 811
—  en ragoût. . . . 812 

Laitances de maque­
reaux au gratin 83a

—  b la poulette . . 83a
—  au beurre noir . 83a
—  b la sauce piquante 83a
—  en ragoût. . . .  83a 

Limandes grillées . . 883
—  au gratin. . . .  883
—  b la sauce blanche 883 

Loubine b la Chambord 898
—  b la sauce blanche 898
—  aux échalotés . . 898 

Maquereaux bouillis . 909
—  aux groseilles « . 904
—  à la maître d’hôtel 905
—  aux échalotes. . 906
—  b la sauce blanche 907
—  au beurre noir . 908 

Merlans au gratin . . 939
—  g r illé s ..................940
—  b la flamande. . 941
—  b la sauce tomate 94? 

Morue b la maître d'hôtel 951
—  b la flamande . . 95a
—  au beurre noir . 953
—  b la provençale . 954
r -  aux oignons . . 955
—  b la poulette . . 956
—  en branlade. . . 9 57(

1 Moules aux fines herbes . 961 
| —  b la poulette . . . 962
Mulet b la sauce blanche 9S7

—  au beurre noir . . 967
—  aux oignons . . . 9G7
—  b la sauee piquante 967
—  b la flamande . . . 967
—  aux échalotes . . . 967
—  b la poulette . • • 967

Plies grillées.......... n 54
—  au gratin........ n 54
—  b la sauce blanche n 54

Poisson Saint-Pierre au
gratin............1170

—  grillé................1170
—  b la flamande • • • 1170

Raie au beurre noir. . . i 355
—  b la normande . . i 354
—  b la flamande . . . i356

Rouget au gratin . . . .  1419
—  g r i l l é ...................... 1419

.—  b la flamande . . . 1419
Sardines fraîches au gratin 1470

—  b la sauce blanche. 1470
Saumon g r illé ...................i 5ai

—  b la flamande . . . i 5aa
—  en ragoût.................. i 5a3
—  sauté aux fines herbes i 5 i 4
—  en matelote. . . .  i 5i 7

Soles au gratin ............... ....584
—  b la flamande. . . 1587
—  grillées. . . . . .  i 586

Surmulet b la sauce blanche 1591
—  au beurre noir. . . 1591
—  aux oignons . . . 1591
—  b la sauce piquante 1591
—  b la flamande • . . 1591
—  aux échalotes . . . 1591
—  b la poulette . . . 1591



Thon en ragoût . . . 1617
—  en fricassée . . 1618
—  h la sauce piq.te 1619
—  sauté aux fines

herbes. . . .  i6ai 
Turbot b la poulette . i 656

—  Ma sauce blanche i 65 i

Turbot aux oignons. . . 1654
—  à la sauce piquante i 65a
—  au beurre n oir. . . i 655
—  à la sauce tomate . i 658 

Vives b la sauce blanche . 1689
—  aux échalotes . . . 1689

5a4« Entrées de poisson d’eau douce (Nomen­
clature des).

Anguille b la tartare. . 4 1
—  b la sauce piquante 4*
—  au gratin . . .  44
—  b l’oseille. . . .  45
—  b la poulette . . 46 

Barbeau b la Chambord 63
—  en ragoût. . . .  63
—  aux échalotes • . 63
—  farci au gratin . 63 

Brochet b la Chambord 16a
—  au v i n . . . . .  168
—  en ragoût . . . 166
—  b la tartare . . .  169
—  b la sauce blanche 167 

Carpe au vin . . .  . a i4
—  b la Chambord . ai(*
—  en ragoût . . . ai8
—  aux échalotes . . 219
—  farcie au gratin . aao

grillée ................aai
Goujons au gratin . » 743 
Grenouillas b la poulette 7S1

—  au gratin. . . . 754 
Laitances de carpes en

ragoût . . . .  806
—  ait gratin. • . .  8b8

Laitances de carpes b la
n.°*

poulette . . . . . 829
—  au beurre noir. . . 83o
—  b la sauce piquante 831

Lamproie b la tartare . . 838
—  b la sauce piquante 838
—  au gratin ............... 838
—  b l’oseille................ 838

Lotte b la tartare . . . . 897
—  b la sauce piquante %
—  au gratin. . . . . 897

Matelote........................... 931
Pâté chaud de poisson . 1076
Perche b la sauce blanche 108a

—  en ragoût............... 1082
—  au v i n .................... 108a
—  b la tartare . . . . 1082

Tanche b la poulette. . . 1^94
au gratin................ i 5ÿ

— ■ aux échalotes « . • *597
—  g r illé e ................... 1598

Tourte de poisson . . . 162a
Truite b la sauce blanche 1645

—  aux échalotes . . . 1646
—  b la Chambord . -. 1647

Vol au veut au poisson. • 1690



525. E ntrées de  légum es (Nomenclature des).

Choux au lard . . . 39a 
Choucroute aux sau­

cisses .......................291
Chou f a r d ................289
Concombres farcis . . 334 
Haricots à la gasconne 785 
Haricot aux navets. . 780

Haricot aux pommes d e t.rf 781
Jardinière...................  . 818
Laitues fa rc ie s ................335
Pois au la rd ....................1164
Pommes de terreau lard n 84 

—  en boulettes . . . 1201 
Tourtes aux légumes . . 1622

526. On doit ajouter à cette nomenclature tous 
les légumes et purées de légumes sur les­
quels on sert des viandes, parce qu’alors 
ils deviennent plats d’entrées.

527. E ntremets de via n d es  de b o u c h e r ie  (N o ­
menclature des).

Agneau fard en galant.6 9 
Bœuf b la gelée . . .  142

—  b l’écarlate . . . i 36 
Cervelles de bœuf en

marinade . . . 25o
—  de veau . . . .  255
—  de mouton . . . 256
—  d'agneau . . . .  257 

■ —  de cochon • • . 259 
Cochon de lait en ga­

lantine . . . .  3i7
C6te de bœuf b la gelée 373 
Épaule de veau en ga­

lantine . . . .  54o 
Filet de bœuf b la gelée 588 
Foie de cochon en fro­

mage ............... 6i4
Fromage de cochon . 640 
Gigot de mouton. en

galantine . • . 7i3

n.os
Gigot d'agneau. . . . . 716 
Hm% de cochon . . . .  8 i 3 
Jambon au naturel. . . 816 
Langue de bœuf fourrée 8 5 i

—  b la gelée . . . .  848
—  de veau b la gelée 85a
—  de mouton . . . .  853
—  d'agneau . . . . .  854 

Palais de bœuf en mari­
nade ..............  . 1048

Pieds de veau en mari­
nade ..................1119

—  —  au naturel. . i t i 8
—  de mouton au natur. 1124
—  —  en marinade 1124
—  d'agneau au naturel 1125
—  —  en marinade 1125 

Pieds de cochon b la gelée 1127 
Tête de veau en marinade 1611

—  d'agneau . . . . .  1611



52 8 . E ntremets de g ib ie r  (Nomenclature des).

Bécasses en terrine . . 80 
Cervelles de sanglier en

marinade . . . 260 
— , de chevreuil . . 258 

Coq de bruyère en ga­
lantine ............... 365

Faisan en galantine. . 573 
Fromage de lièvre . . 6/fi

Gélinotte en galantine . 702
Hure de sanglier. . . .  8 i 4
Jambon de sanglier . . 817
Lapereau en marinade . 85g 

—  en galantine . . . 868
Marcassin en galantine . g i3 
Perdreaux en terrine . . 1091

529. E ntremets de v o l a il l e  (Nomenclature des).

Chapon en galantine 
Dindon en galantine

—  en daube . . . 
Foies gras en fromage 
Oie en daube . . . .

—  en galantine. .

n.
275
4?6
4?5
619

1007
1010

n*°®
Pigeon en marinade . . i i 4o 
Pintade en galantine « . n 4g 
Poularde en galantine . . ia63 
Poule dinde en galantine 1268 
Poulet en marinade . . 127g

53o. E ntremets de  po isso n  (Nomenclature des).

Ablettes frites . . . .  4
Anguille frite . . . .  43 
Anguille de mer en ma­

rinade ........................ 4°
Bar en marinade. . .  62 
Barbillons frits . . .  64
Brochet f r i t .................. 165
Cabillaud en marinade 178
Carpe f r i t e ..................217
Carlets f r it s .................. 211
Chabots frits . . . .  261
Chevrettes...................... 281
C re ve ttes................... 420
Dards f r i t s ..................446
Écrevisses......................497

—  à la sauce blanche 499 
Églefin en marinade . 5oo

n.°*
Fperlans f r i t s ................ 547
Gardons frits . . . 1 . 666
Goujons f r i t s ............... 74»
Grenouilles frites . . . 7$2

—  en marinade . . . 753
Harengs frais frits . . . 776
Laitances de maquereaux

en marinade . . • 83a
—  de carpes............... 827

Lamproie frite . . . . . . 838
Limandes frites . . . . 883
Loches frites................... 894
Lote f r i t e ....................... 897
Loubine f r i t e ............... «g»
Merlans f r i t s ............... 938
Mulet en marinade. . • ÿ 7
Perche frite . . . y . . 1082



Plies frites................. n 54
Poisson S. Pierre frit 1170
Rouget f r i t ................. 1419
Sardines fraîches frites 1470 
Saumon fumé sauté . i 5a5 
Sole frite .....................i585

Surmulet en marinade . . 1591 
Tanches frites • • . . • i5cj5
Truites frites.................... 1648
Turbot en marinade. . . i653
Yérons fr its .....................1671
Vives f r ie s .....................1689

531. On peut encore augmenter la nomencla­
ture des entremets de poisson, en prenant 
dans les entrées de poisson, n.## 523 et 
524 ; mais on doit choisir de préférence 
celles à la sauce blanche, au beurre, à la 
poulette,etc.

532. E ntremets de  légu m es  (Nomenclature des).

Artichauts au gratin . 48
—  à la sauce blanche 49
—  en marinade . . 5o
—  fa r c is ...................5i
—  à l’huile . . . .  49
—  d’Espagne en fri­

cassée . . . .  54
Asperges b la sauce

blanche . . . .  55
—  à l’huile . . . .  56
—  émincées à la 
bourgeoise . . . .  57

Aubergines à la sauce
blanche. . . .  59

—  en ragoût. . . .  59 
Betteraves en salade . 89

—  à la crème . . .  90 
Gardons en marinade 208

—  en hachis . . . .  208
—  à la sauce blanche 208
—  au j u s .................. 208
—  à l’huile . . . .  208
—  au consommé. . 208

mos
Gardes poirées en mari­

nade . . . . . . 207
—  en hachis . . . . . 207
—  à la sauce blanche . 207
—  au ju s ....................... 207
—  au consommé . • . 207
—  b l’hu ile ................... 207

Carottes à la crème • . . 23o
—  au b eu rre............... 229
—  nouvelles à la bour­

geoise ................... 23i

Géleri en marinade . . . 234
—  en h a c h is ................ 235
—  b la sauce blanche . 236
—  au jus .................... 238
—  au consommé . . . 239

Champignons grillés . . 263
—  * fa rc is ....................... 265
—  en rago û t................ 266

Chicorée en hachis . . . 284
Choux-fleurs à la sauce

b la n c h e ................ 296
—  en marinade. . . . 397



Choux-fleurs au fro­
mage . . . .  

Choux rouges à la fla­
mande . . . .  

—  en hachis . . .

*98

m
293

Choux-raves au beurre 3o 1
—  au roux . . . .  3oi
—  en ragoût . . . 3oi 

Choux brocolis à la
sauce blanche.

—  h Tbuile . . . 
Citrouille en fricassée 3o6 
Concombres b la sauce

blanche . . .
—  au jus . . . .
—  en ragoût.

395

552
555

i 33o

Lentilles b la m.c d’hôtel
—  fricassées................
—  au j u s ...................

Morilles en ragoût . . . 
Mousserons en ragoût . 
Navets en ragoût. . . .

—  b la sauce blanche .
—  au beurre ...............

n.°»
874
874
874
948
964
969
970
971

—  au r o u x ................
Oignons glacés............... i o i t
Oseille au maigre

—  au gras . . . 
Panais au beurre .

—  à la crème . .
—  b la bourgeoise 

Petits pois à la bourgeoise

1037
1038 
io5o 
io5o 
io5o 
iu3

Courges d’Espagne en Pois goulus au beurre . 1165
fricassée............... 388 Pommes de terre frites . *182

Culs d’artichauts en — à la maître d’hôtel. 1186
ragoût................... 44* — à la sauce blanche . 1188

Épinards au maigre . 549 — en croquettes . . . n89
—  au gras . . . . 55o — b la lyonnaise. . . u 9°

Fèves de marais b la — au verjus . . . . U93
bourgeoise. . 58a — au l a k ................... 1186

Haricots b la maître — aux oignons . « . 1187
d’hôtel. . . . 782 — b la sauce piquante *•94

—  fricassés . . . 783 — au beurre noir • . 1195
—  au jus . . . . 784 — aux câpres et anchois 1196
—  blancs nouveaux — b la provençale . . “ 97

au beurre . . 787 — au consommé . . • 1198
—  verts au beurre 789 — aux champignons . " 9 9
—  à la bourgeoise 788 — en ragoût............... 1200
—  au beurre noir 791 — en gâteau . . . . 67a
—  au jus . . . . 792 — en salade............... II9I

Houblon b la sauce — b la crème . . . . n 83
blanche . . . 801 — au vin . 1192

—  b l’huile . . • 801 Potiron en fricassée . . 1255
Laitues en hachis . • 834 Purée df p o is ............... 1295

—  au consommé . 836 — de lentilles . . • • 1296
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Purée de haricots • • 1297
— de pommes de

terre............. 1298
—  de marrons . . 1299
— de cardons . . i 3oi
—  de navets . . . i3oa
—  de carottes . . i3o3 
—* d’oseille. . . . i3o4
— de chicorée . . i5o5 

Quenelles de ris frites i5i5 
Riz en gâteau . . .  671 
Salsifis en marinade i 4̂ 4

u.
Salsifis à la maître d’hôtel i463

— b la sauce blanche i465
— b l’huile......xlfin

Scorsonères en marinade i54o
— b la maître d’hôtel i54o
— à l’huile...... i54o
— à la sauce blanche i54o

Truffes en ragoût . . . 164°  '
.— au vin de Cham­

pagne. . . . . .  1641
— au consommé. . . 1642

533. Entremets de pâtisserie (Nomenclat.® des).

n.«* n.**
Beignets au fruit • . 87 M acaron i....................... 899
Biscuits à l’allemande 106 Nougat . . . . . . . . 983
B rioches................... 161 Nouilles........................... 9»4
Chaussons au fruit . 280 Pain p erd u ................... 1044
F la n ........................... 608 Pâté froid . . . . . . . 1074
G a le t t e ................... 865 Petits vol au vent aux
Gâteaux feuilletés . . u o4 confitures . . . . . . 1693

—  d’amandes. . . 673 Petits gâteaux fourrés. . 1101
—  de semoule . . —  b la polonaise. . • 1102
—  de nouilles . . 675 —  b la flamande. • . i io 3
—  de vermicelle . 676 Pets de non n e................ i i i 5

- —  de riz . . . . 671 Tarte aux fruits . . . . •599
—  de pommes de Tartelettes....................... l600

terre ............... 672 Tourte aux fruits . . . . l622
Gauffres communes . 677 Vol au vent aux confi-

—  aux amandes . 678 tures ................... l69I
—  fourrées. . . . 679 —  aux légumes . . . 1691

*34. Entremets de laitage (Nomenclature des).

Crème au chocolat . . 4°6
—  fouettée . . . .  4°7
— b la fleur d’orange 4°9
— à la vanille . • 4<&

Crème blanche au café . 410
— brune au café . . .
— au caramel . . . .  412
—  aux amandes . . • 4i3



n.
Crème renversée . . » 4*4 
Fromage à la crème . 644 

— à la glace . . . 645

Riz an lait . . » 
Semoule au lait . 
Vermicelle au lait

n.Ui
1396
i543
1670

535- Entremets d’œufs (Nomenclature des)*

Œ ufs brouillés à l’o­
seille ............... 988

—  aux choux-fleurs 999
—  aux petits pois . 994
—  aux pointes d’as- 

perges . . . . .  993
Œ ufs à la provençale 998
—  à la neige . . . 987
—  h la sauce blanche 986
—  sur le plat . . . 989
—  h la trippe . . . 990
—  frits . . . . . .  991
—  pochés au jus . 995
—  pochés aux lég.*5 996

Charlotte de pommes 279 
Compote de pommes , 3ai

— de poires . . . 3aa
— de pèches . . . 3a3
— de groseilles . . 3a4
— de prunes . . . 3z5
— de cerises • . . 3a6
— de fraises . . . 327

menclature des).
n.°*

Blanc-manger . . . . n 4
Gelée au citron . . . 683

— au rhum . . . . 684
— au noyau. . . .  685

Œ ufs durs h l’oseille .
n.OÎ 

• 99
—  à la coque . . . • 997

Omelette soufflée . . . . 1017
—  au lard............... . 1018
—  au rognon de veau 1019
—  aux fines herbes . 1020
—  aux pommes . . . 1021
—  aux truffes . . . . 1022
—  aux champignons . 1023
—  au naturel . . . . io i3
—  à l’oseille . . . . 1014
—  aux harengs saurs io i5 ~
—  fourrée................

; (Nomenclature des).

Compote de framboises
n.os 

. 328
—  d’abricots . . . • 329

Fraises h la crème. . • 625
Marrons au jus . . . • 9*9
Pommes au beurre . . . 1203
Pruneaux au vin . . . • 1284
Raisinet....................... . 1359

IS ET DE GLACES (No-

Gelée au marasquin .
n.“

. . 686
—  à l’orange . . . .

— aux amandes. 689



n.°‘ n.os
Gelée aux groseilles . 690 Glaces b la cannelle . . .. 728

—  il la fleur d’orange 691 — au chocolat . . . .• 7^9
—  aux fraises . . . 69a — b la crème.............. 73o
—  au café . . . . 6ÿt — au t h é .................. 73 i

—  aux pommes . . 694 — au ca fé ................... 732
—  aux framboises . 696 — aux groseilles . • . 733
— b lVpine-vinette 6q5 — aux fraises . . - . 735
—  renversée. . . . 697 — aux framboises . • . 734

Glaces à l’amande . . 7*4 -T* b l'orange.............. 7 36
—  b la vanille. . . ÿ 20 — au citron . . . . . 737
— au safran . . . 726 — b la fleur d’orange .. 738
—  au girofle . . . 727 — b la ro se .............. 739

538. Épaule de veau. Remarquez si les veines 
qui s’y  trouvent sont d’un beau rouge, 
si la peau est sèche et la chair blanche: 
ce sont des preuves de fraîcheur et de 
bonne qualité.

539. Épaule de veau rôtie. Embrochez-ia et la 
faites cuire à point, en l’arrosant avec un 
morceau de beurre, un peu d’eau et de 
sel, que l’on met dans la lèchefrite : trop 
cuit, le veau n’a plus de goût ; pas assez 
cuit, il est indigeste.

540. Épaule de veau en galantine (Entremets). 
Désossez-Ia sans couper la peau, enlevez 
les chairs de manière à n’en laisser qu’en- 
viron six lignes sous la peau ; remplacez 
le tout par du godiveau, n.° 741,  mêlé de 
filets de lard, de truffes, de carottes, de ' 
bœuf à l’écarlate, de pistaches, etc. ; rou­
lez ensuite votre épaule, ficelez-la bien, 
afin qu’elle conserve sa forme cylindri­
que, et la faites cuire, en y  ajoutant tout 
ce qui est prescrit au n.° 680 : lorsqu’elle
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est cuite, dressez-la sur un plat long, 
laissez-la refroidir, et la garnissez de 
gelée tout autour et dessus.

541# Épaule de mouton rôtie. Ce rôti, qui ne 
demande d’autre préparation que d’être 
embroché et mis au feu, est excellent lors­
qu’il est cuit à point : il faut, qu’en le 
coupant, le jus s’échappe des chairs.

542. Épaule de mouton aux légumes (Entrée}. 
Désossez votre épaule, n’y  laissant que le 
bout du manehe ; lardez-la ensuite avec 
des gros lardons épicés, roulez-la et la 
ficelez, afin qu’elle conserve sa forme ; 
faites-la cuire dans une braise grasse, 
n*° i 5 8 , dressez-la sur un plat, et servez 
autour tels légumes que vous jugerez à 
propos ; passez le fond de la braise, faites- 
le réduire et le versez sur vos légumes.

543. Épaule de mouton a la sainte- menehould 
(Entrée). Faites-la cuire dans une braise 
grasse, n.° i 58 , ensuite désossez-la et la 
dressez sur un plat ; arrosez-la avec du 

ju s, saupoudrez-la de mie de pain, dorez- 
la ensuite avec du jaune d’œuf et un pin­
ceau; panez-la de nouveau et l’arrosez 
définitivement avec du beurre fondu ; 
mettez-la au four jusqu’à ce qu’elle ait 
pris une belle couleur, et la servez avec 
une sauce relevée, à votre choix, dessous.

544. É paule d’agneau. Elle peut recevoir exac­
tement les mêmes préparations que celle 
du mouton, n.° 541 et suivans.



645. Épaule de cochon de lait a la sauce pi­
quante ( jEntrée}. Prenez une épaule de 
cochon de lait rôti, faites-la griller sur 
le gril, dessus et dessous, et la servez sur 
une sauce piquante, n.° 1474.

546. Épaule de chevreuil rôtie. Même prépa­
ration que pour le quartier de chevreuil, 
n.° i 3o8.

547. É perlans frits (Entremets). Videz-les, 
essuyez-les bien, saupoudrez-les de fa­
rine , et les faites frire de belle couleur.

548. Éperlans au gratin ( Entrée). Ils se 
préparent comme les carlets au gratin, 
n.° 2io«

549. Épinards au maigre ( Entremets). Vos 
épinards étant bien épluchés, lavés et 
égouttés, mettez-les cuire dans une eau 
de sel; lorsqu’ils seront cuits, retirez-les 
et les égouttez, en les pressant, jusqu’à ce 
qu’il n’y  reste plus d’eau ; alors hachez- 
les le plus menu possible ; mettez dans une 
casserole un morceau de bon beurre ; lors­
qu’il sera presque roux, mêlez-y vos épi­
nards, avec sel et poivre, pendant dix 
minutes ; ajoutez-y un peu de farine, 
motfillez-les avec du lait au fur et à me­
sure qu’ils en auront besoin ; au bout 
d’un quart d’heure retirez-les, et faites 
qu’ils soient épais ; dressez-les sur un 
plat, avec des croûtons frits dessus et 
autour.

550. Épinards au gras ( Entremets )« Ils se



préparent comme ceux au maigre ci- 
dessus , à l’exception qu’on les mouille 
avec du veloyté ou du consommé au lieu 
de lait.

5 5 1. Escargots. Ramassez le matin de gros es­
cargots en coquille , jetez-les dans de 
l’eau bouillante dans laquelle vous aurez 
mis de la cendre, faitez-les bouillir ainsi 
pendant vingt minutes , égouttez-les et les 
tirez de la coquille, pour les mettre dé­
gorger dans l’eau fraîche pendant vingt- 
quatre heures 5 en ayant l’atttfhiion de 
changer l’eau quatre à cinq fois , et de les 
bien laver chaque fois : lorsqu’ils seront 
bien lavés et égouttés, faites-les cuire 
dans un court bouillon, n.° 393 : quinze 
à vingt minutes suffisent, ensuite faitcs- 
les égoutter.

5 5 2 . Escargots a la poulette (Entrée). Faites- 
les cuire ainsi qu'il est dit ci-dessus, 
mettez-les ensuite dans une casserole 
avec un morceau de beurre, sel, poivre, 
muscade, persil et ciboules hachés, un 
peu de farine, un demi-verre de vin 
blanc, autant de bouillon , et quelques 
champignons passés au beurre ; mettez le 
tout sur un feu doux, faites-lui jeter 
quelques bouillons, liez ensuite votre 
sauce avec des jaunes d’œufs, exprimez-y 
le jus d’un citron et servez.

5 5 3 . Escargots en matelote ( Entrée ). Lors­
qu’ils seront cyits, ainsi qu'il est dit au 
n.° 55i , passez-les au beurre roux, faites-

11



les égoutter et les~sautez dans une sauce 
à la matelote, n.° 1499.

5 5 4 - Escargots a la sauce piquante ( Entrée). 
Lorsqu’ils seront cuits comme il est dit au 
n.d 651, sautez-les pendant quelques mi­
nutes dans une sauce piquante, n.° 1474, 
et servez.

565. Espagnole grasse ( Sauce). Mettez dans 
une casserole trois portions égales de cou­
lis de volaille, n.° 385, de bouillon et de 
vin blanc, un bouquet de persil, ciboules, 
thym , laurier, poireaux et basilic, une 
gousse d’ail hachée, et quelques grains, 
d’angélique, quelques oignons piqués de 
clous de girofle; faites bouillir le tout sur 
un feu doux, pendant deux heures, et le 
passez au tamis.

556. Espagnole maigre (Sauce). Mettez au fond 
d’une casserole une couche mince de 
beurre, par-dessus ce beurre une couche 
d’oignons coupés en deux et de carottes 
coupées par morceaux, et enfin une troi­
sième couche, de tronçons de poisson , 
tanches, anguilles ou lamproies de préfé­
rence ; mettez la casserole sur le feu et 
laissez cuire jusqu’à ce que le jus com­
mence à s’attacher au fond, sans brûler; 
alors mouillez le tout avec du bouillon 
maigre et du jus maigre, par égales por­
tions , en y  ajoutant quelques tranches de 
champignons et truffes, faites bouillir 
pendant demi-heure, liez vorte sauce avec
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un roux ? n.# 1420, faites-la réduire, si 
besoin est, et la passer au tamis.

557. Estragon. Plante verte, d’un goût fort 
agréable, et dont les feuilles servent à 
garnir des salades. On les confit aussi avec 
les cornichons, pour leur donner du goût.

558. Esturgeon au bleu. (Rôt). Prenez un petit 
esturgeon ou bien un tronçon de gros , 
parez-le, mettez-le cuire dans un court 
bouillon, n.° 393, dressez-le froid sur un 
plat, avec une serviette dessous, et du 
persil frais tout autour. Servez un huilier 
à côté.

559. Esturgeon a la sauce piquante (Entrée).
Parez un tronçon d’esturgeon, piquez-le 
tout autour au fin lard, ou bien avec des 
filets d’anchois; mettez-le cuire dans un 
court bouillon, et le servez sur une sauce 
piquante, n.° 1474.

5 60. Esturgeon rôti. Prenez un petit esturgeon 
ou bien un tronçon de gros., nettoyez et 
parez-le, piquez-le tout autour au fin lard 
et l’embrochez; mettez dans la lèchefrite, 
pour l’arroser souvent, deux verres de 
vin blanc ou de vinaigre mêlé avec de 
l’eau, sel, poivre, un morceau de beurre, 
quelques échalotes, une gousse d’ail, de 
l’estragon et des cornichons hachés : lors­
que l’esturgeon sera cuit, servez-le et 
mettez à côté, dans une saucière, le fond 
de la lèchefrite.

56!• Esturgeon en ragoût (Entrée). Il se pré­
pare comme le thon , n.° 1617.



562. Esturgeon en fricassée ( Entrée). Il se 
prépare comme la fricassée de poulets,

. n.° 1276. .

563. Esturgeon au court bouillon ( Relevé de 
potage). Il se prépare et se sert comme 
le saumon , n.° i 52o.

564. Esturgeon sauté aux fines herbes {Entrée). 
Il se prépare comme le saumon, n.° 1524.

F

565. Faisan. Il y  a trois nuances pour le choisir, 
savoir : le jeune, qui est le meilleur; le 
vieux, qui le suit, et la femelle qui a 
pondu, dont la qualité est inférieure aux 
deux premiers.

566. Le jeune faisan a les ergots émoussés ou 
ronds ; le vieux les a aigus, et la femelle 
qui a pondu a le croupion très-mou. On 
reconnaît qu’ils sont frais tués, de la 
même manière que la perdrix, n.° 1092.

567. Faisan rôti. Il seprépare exactement comme 
le coq de bruyère, n.° 359.

568. Faisan rôti aux truffes. Votre faisan étant 
plumé et flambé, videz-le par la poche, 
remplissez-le de truffes hachées avec du 
lard, sel, poivre, muscade; le tout passé 
à la casserole pendant une demi-heure 
et refroidi ; fermez bien l’ouverture en 
cousant la peau, piquez le faisan au lard

> fin, embrochezrle et le faites cuire.

569. F a isan  a u x  ch o u x  ( Entrée). Votre faisan



plumé et vidé ? piquez-le au fin lard et le 
troussez ; mettez,-le dans une casserole, 
avec des choux passés à l’eau bouillante, 
pendant demi-heure, et des morceaux de 
petit salé? poivre, muscade, ciboules, 
thym, persil et laurier ; baignez le tout 
avec du consommé, laissez-le cuire pen­
dant deux à trois heures ; au bout de ce 
temps retirez le faisan, dressez-le sur un 
plat en le mettant sur le dos, arrangez les 
choux autour, faites réduire le mouille- 
ment, si besoin est, et le versez sur vos 
choux.

570. Faisan a la purée (Entrée). Plumez, videz, 
piquez et troussez votre faisan, mettez-le 
cuire dans un court bouillon, n.° 393,

, retirez-le au bout de deux heures, passez 
le fond à l’étamine, faites-le réduire, as­
saisonnez une purée de tels légumes que 
vous jugerez à propos avec ce jus, dressez 
votre faisan sur un plat, et servez la purée 
autour.

571. Faisan en salmis (Entrée). Prenez les restes 
d’un faisan rôti 7 dépecez-les par mor­
ceaux à peu près égaux, parcz-les et les 
mettez dans une casserole : pilez les débris 
dans un mortier, faites un roux, n.° 1420, 
et jetez-y ces débris pilés; ajoutez-y sel, 
poivre, muscade, persil, ciboules, thym 
et laurier, mouillez le tout avec du vin 
blanc, et le faites bouillir pendant demi- 
heure; passez ensuite cette sauce au tamis, 
sautez vos morceaux de faisan dedans jus­



qu’à ce qu’ils soient chauds, ajoutez-y 
un jus de citron, et servez.

672. Faisan a la macédoine ( Entrée). Votre 
faisan étant plumé, vidé , piqué et troussé, 
mettez-le cuire, pendant deux heures, dans 
le ragoût prescrit au n.° 1609, en ayant 
attention d’y  faire dominer les truffes, et 
servez sur ce ragoût.

§73. Faisan en galantine ( Entremets). Votre 
faisan étant plumé et vidé, fendez-le par 
le dos, et le désossez le mieux possible, 
remplissez-le ensuite avec une farce faite 
avec des filets de lièvre, de lapereau, 
de perdreau, de bécasse et de lard dans 
la proportion d’un tiers ; hachez le tout 
très-menu, avec sel, poivre, muscade, 
girofle, thym et laurier, persil et ciboules 
hachés ; placez-y en long des filets de 
lard, de bœuf à l’écarlate, de truffes, de 
pistaches, etc. ; ficelez ensuite le faisan 
pour lui faire conserver sa première forme \ 
enveloppez le dans un linge neuf, mettez- 
le cuire dans une gelée, n.° 680, pendant 
trois heures au moins ; laissez-l’y  refroidir, 
déficelez-le, dressez-le sur un plat, en lui 
faisant prendre une couche de chapelure, 
ou bien glacez-le tout autour avec la 
gelée dans laquelle il aura cuit.

574. Faisandeau. On appelle ainsi le jeune 
faisan, lequel est le meilleur pour rôtir.

575. Farce au pain. Faites fondre et réduire, 
dans une casserole, de la crème de lait, 
émiettez de la mie de pain dedans , et



mêlez jusqu’à ce que le tout soit en bouil­
lie; alors laissez-la sur un feu doux pour 
que l’humidité s’évapore, jusqu’à ce que 
le tout vienne en pâte; faites fondre un 
morceau de beurre lié, mettez votre pâte 
dedans , et opérez bien le mélange.

576. Cette farce peut aussi être faite avec du 
jus ou du consommé au lieu de crème.

577. Farce a petits pâtés. Prenez trois parties 
égales de veau, de culotte de bœuf et de 
graisse de rognon de bœuf , hachez bien 
le tout ensemble , avec sel , poivre , mus- 
cade, persil, ciboules, etc., et humectez 
un peu, dé temps en temps, avec du jaune 
d’œuf délayé dans de l’eau, hachez bien 
jusqu’à consistance de pâte molle.

578. Farce aux fines herbes. Prenez quatre 
parties égales de veau, de chairs de vo­
laille, de foies d’oies et de farce au pain, 
n.° 575 ; hachez le tout et le pilez à tour' 
de bras dans un mortier, en humectant, 
de temps en temps , avec du jaune d’œuf 
délayé avec de l’eau, et lorsque la pâte sera 
sur le point d’être faite, ajoutez-y sel, 
poivre, muscade et fines herbes hachées ; 
pilez encore pour opérer le mélange, et 
servez-vous, au besoin, de cette farce.

579. Farce pour les pâtés froids. Prenez des 
mêmes chairs que celles qui doivent en­
trer dans la composition de votre pâté, 
revenues et roidies dans le beurre, ainsi 
qu’il est dit au n.° 1074 ; hachez-les avec 
autant de lard, sel, poivre, muscade et



girofle, persil, ciboules, thym, laurier et 
quelques truffes : cette farce sert à rem­
plir les vides qui se trouvent dans le pâté.

580. Fécule de pommes de terre (Manière de 
faire la). Remplissez d’eau un grand vase, 
mettez au-dessus une grosse râpe sur une 
planche, et râpez avec force de bonnes 
porrrmes de terre bien nettoyées et lavéesf 
laissez reposer la. fécule dans Peau pen­
dant vingt-quatre heures ; au bout de ce 
temps ôtez Peau, étendez la fécule sur des 
tables, au soleil, pour la faire sécher; 
après quoi maniez-la bien, et la tamisez 
au tamis fin.

581. F écule de pommes de terre au lait (P o­
tage ). Elle se fait comme celle au gras, 
n.° 1219, à l’exception qu’on emploie du 
lait au lieu de bouillon, et qu’on y  ajoute 
du sel ou du sucre, selon le goût.

58a* Fèves de marais a la bourgeoise (E n tre -  

m ets) .  Faites-les cuire dans une eau de 
sel, avçc un bouquet de persil, thym, 
laurier, basilic et sarriette ; retirez et 

égouttez-les lorsqu’elles fléchissent sous 
le doigt ; si elles sont grosses, enlevez la 
peau de chacune ; mettez dans une casse­
role un bon morceau de beurre avec une 
pincée de farine, sautez-y vos fèves, en 
y  ajoutant sel, poivre, muscade, persil, 
ciboule et sarriette hachés ; mouillez le  
tout avec un peu de bouillon, faites-le 
bouillir pendant dix minutes, èt au mo«



ment de servir, liez la sauce avec des jaunes 
d’œufs.

583. F igues (Dessert). On les mange fraîches 
dans la saison^ et sèches en hiver : fraî­
ches , on les dispose en pyramide sur une 
assiette ; sèches, elles se servent tout sim­
plement sur une assiette.

584. F ilet de bœuf rôti. Parez-le bien,piquez- 
le ainsi qu’il est dit au n.° 1 i 5o, mettez-le 
ensuite mortifier dans un vase avec de 
bonne huile d’olive, des rouelles de citron, 
sel ? poivre? muscade, girofle, oignons, 
persil, ciboules , thym et laurier; lors­
qu’il sera bien mortifié, embrochez-le et 
le faites cuire de belle couleur ; servez 
dessous une sauce relevée à votre choix. 
Il est bon d’observer qu’il ne doit pas 
être trop cuit, parce qu’alors il perd de sa 
qualité.

585. F ilet de bœuf aux légumes (Entrée). 
Préparez et faites rôtir votre filet comme 
il est dit ci-dessus, servez-vous du jus de 
la lèchefrite pour assaisonner vos légu­
mes , dressez-les sur ün plat et le filet 
par-dessus.

586. On peut servir le filet sur toutes .espèces 
de légumes ; mais particulièrement sur 
les purées, sur la chicorée, l’oseille, etc.

587. F ilet de bœuf aux tomates (Entrée). Pré- 
• parez et faites-le cuire comme il est dit

au n.° 584 ; préparez ensuite une sauce 
aux tomates, n.° 1478, avec le jus de la



lèchefrite} et servez votre filet sur cette 
sauce.

588. Filet de bœuf a la gelée ( Entremets). 
Parez-le, lardez-le *ux gros lardons épi­
cés , et le faites mariner comme il est dit 
au n.° 584 ; ficelez-le, et le faites cuire 
pendant deux heures dans de la gelée de 
veau ou de volaille, n.° 680 lorsqu’il 
sera cuit, dressez-le sur un plat, laissez-le 
refroidir, passez la gelée au tamis, laissez- 
la ensuite se congeler, et garnissez-en 
votre filet tout autour et dessus.

589. Filet de bœuf aux champignons (Entrée). 
Préparez des rouelles de filet de bœuf, 
ainsi qu’il est dit au n.° 99, à l’exception 
qu’au lieu de les faire griller, vous les 
sautez dans une casserole avec du beurre ; 
un quart d’heure suffit pour leur cuisson : 
faites-les égoutter, dressez-les sur un plat 
et les masquez avec un ragoût de cham­
pignons ou de morilles, n.° i 335.

590. Filet de bœuf aux truffes (Entrée). Même 
préparation que pour celui , aux champi­
gnons , n.° 589, à l’exception que le ragoût 
de champignons est remplacé par une 
sauce aux truffes, n.° 1509.

^91. Filets de mouton rôtis. Parez et piquez 
vos filets ainsi qu’il est dit au n.° n 5o ; 
mettez-en quatre ou six ensemble, de ma­
nière que le côté piqué soit en dehors ; 
ficelez-les légèrement, passez la broche au 
milieu, en les assujettissant avec le sides- 
man ; au bout de trois quarts d’heure de



cuisson, déficelez-les pour les dresser, l’un 
à côté de l’autre, sur un plat, le côté 
piqué en-dessus.

592. Filets de mouton a la bourgeoise (E n ~  

trée). Parez-les bien, piquez le dessus au 
fin lard, faites-les revenir dans un roux 
jusqu’à ce qu’ils commencent à roidir; 
alors mouillez-les avec du consommé, de 
manière que le côté piqué ne soit pas 
baigné; ajoutez-y sel, poivre, muscade 
et un petit bouquet d’aromates; mettez du 
feu dessous et dessus, et lorsqu'ils seront 
cuits, ce qui ne demande pas plus d'une 
demi-heu re, dressez-les sur un plat, passez 
le fond à l’étamine, et le dégraissez, s’il 
y  a lieu; faites-le réduire, ajoutez-y quel­
ques cuillerées de jus ou de velouté, et 
servez cette sauce sous vos filets.

593. Filets de mouton a la macédoine (Entrée)» 
Préparez et faites - les cuire ainsi qu’il est 
dit ci-dessus, dressez-les sur un plat et 
les masquez avee le ragoût prescrit au 
n.° 1609.

594. Filets de mouton aux légumes (Entrée)» 
Vos filets étant préparés et cuits comme 
il est dit au n,° 592, dressez-les sur tels 
légumes ou purées de légumes que vous 
jugerez à propos ; passez le fond de la 
casserole où les filets ont cuit, faites-le 
réduire, si besoin est, et le versez sur 
vos légumes.

895. Filets de mouton en blanquette (Entrée)» 
Prenez des filets rôtis, ainsi qu’il est dit
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au n.® 691, émincez-les et préparez en­
suite voire blanquette comme celle de 
veau, n.° 119.

696. F ilets d’acneau. Ils se préparent exacte­
ment comme les filets de mouton, n.° 591 
et suivans.

697. F ilets mignons de veau aux légumes (E n ­
trée). Ils sc préparent comme ceux de 
mouton, n.° 594, seulement ils deman­
dent un peu plus de cuisson.

598. Filets mignons de cochon aux légumes 
(Entrée). Ils se préparent comme ceux de 
mouton, n.° 594, seulement ils deman­
dent à être très-cuits.

599. Filets de sanglier rôtis. Parez-les, piquez- 
les au lard fin, faites-les mariner ensuite 
dans l’assaisonnement prescrit au n.° 912, 
pendant trois à quatre jours ; faites-les 
rôtir, et servez dessous une sauce pi­
quante, n.° 1474.

600. Filets de sanglier braisés (Entrée). Parez
et piquez-les comme il est dit ci-dessus, 
faites-les cuire,pendant deux heures, dans 
un court bouillon, n.° 393, dressez-les sur 
un plat, et les masquez avec une sauce re­
levée à votre choix,

601. Filets de chevreuil rôtis. Ils se préparent 
exactement commç ceux de sanglier, 
n.° 599.

602. Filets de chevreuil braisés (Entrée). Ils 
se préparent comme ceux do sanglier, 
m° 600,



603. Filets de lièvre piqués ( Entrée). Parez 
et piquez-les au fin lard ; garnissez le fond 
d’une casserole de bardes de lard, de 
carottes coupées en tranches, d’oignons, 
de persil, ciboules, thym , laurier, sel, 
poivre et muscade ; arrangez vos filets

' dessus, le côté piqué en-dessus ; baignez- 
Ies à moitié avec du consommé ou du 
bouillon, et les faites cuire en mettant du 
feu dessous et dessus : lorsqu’ils seront 
cuits, dressez-les sur tel ragoût que vous 
jugerez à propos, tels que ragoûts de 
truffes, de champignons, à la macé­
doine, etc.

604. Filets de lièvre marines {Entrée). Parez 
et piquez-les au lard fin, mettez-les ma­
riner, pendant quatre à six jours, dans le 
vinaigre, avec sel, poivre, muscade, gi- 

'rofle, oignons, persil, ciboules, thym et 
laurier; au bout de ce temps faites-les 
égoutter et les essuyez, sautez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre, 
jusqu’à ce qu’ils soient cuits, dressez-les 
sur un plat et les masquez avec une sauce 
piquante , n.° 1474.

605 . F ilets de levraut a la tartare {Entrée). 
Parez et piquez-les au fin lard; faites-lçs 
revenir et cuire à moitié dans une casse­
role avec du beurre, retirez-les pour les 
paner comme les côtelettes de mouton, 
».° 378 ; faites-les griller, et servez des­
sous une sauce à la tartare, n.° 1486.

606. Filets de soles en salade. Voyez n.° 1169.



607. Filets de soles sautes aux fines herbes 
{Entrée). Us se préparent comme le sau­
mon , n.° 1524.

608. Flan ( Entremets). Abaissez de la pâte k  
flans, n.° 1061 , jusqulà deux lignes d’é­
paisseur; coupez-en un rond, placez-le 
sur une tourtière, en relevant le bord; 
prenez un quart de litre de bon lait, faites- 
le bouillir avec 6 onces de Sucre et six 
jaunes d’œufs bien délayés ; tournez 
toujours le mélange, et lorsqu’il aura 
bouilli quelques minutes , passez-le à 
l’étamine, remplissez-en votre pâte, et la 
mettez au four : lorsque la pâte sera cuite, 
retirez votre flan, laissez-le refroidir, 
semez dessus du sucre pulvérisé, et le 
glacez avec la pelle rouge.

609. Flotte ou flotton. Poisson de mer, qui 
se prépare exactement comme le turbot, 
n.° i 65o et suivans.

610. Foie de bœuf sauté {Entrée). Même pré­
paration que pour les rognons de cochon 
sautés, n.° 1405.

6 11. Foie de veau a la bourgeoise {Entrée). 
Parez un foie de veau, lardez-le avec des 
gros lardons épicés, faites-le revenir dans 
un roux jusqu’à ce qu’il ait pris une belle 
couleur; alors mettez-y sel, poivre, mus­
cade , un bouquet composé de persil, 
ciboules, thym et laurier, quelques petits 
oignons entiers et morcçaux de carottes ; 
mouillez le tout avec du bouillon et un



verre de vin blanc; faites cuire à petit 
feu , et servez le foie dans son assaison­
nement.

612! Foie de veau sauté (E n trèe\  Voyez 
n.° i 528.

6 13. Foie de veau rôti. Parez et lardez-le aux 
gros lardons, embrochez-le et l’assujet­
tissez sur la broche avec le sidesman ; 
mettez dans la lèchefrite de l’huile fine, 
du sel et du poivre, arrosez votre foie avec 
cet assaisonnement : lorsqu’il sera cuit, 
servez-le sur une sauce piquante, dans 
laquelle vous aurez fait entrer le jus de la 
lèchefrite.

614. Foie de cochon en fromage (Entremets). 
Hachez du foie de cochon, le plus menu 
possible, avec autant de lard et de panne ; 
m êlez-y sel, poivre, muscade, persil, 
ciboules, thym , laurier, basilic, etc. 5 
garnissez le fond d’une casserole pro­
fonde avec des bardes de lard ; mettez 
votre hachis dessus, couvrez-le avec des 
bardes de lard, et le mettez au four pen­
dant deux à trois heures 2 lorsqu’il est 
cuit et froid, renversez la casserole sur 
un plat, parez le fromage en l’entourant 
d’une couche mince de sain-doux, sur 
lequel vous faites des dessins avec des 
filets de carottes, de truffes, de jambon, 
de pistaches, etc., ou bien entourez-le de 
gelée.

615. F o ie  d e  co ch o n  s a u t é . ( Entrée). Il se



prépare comme les rognons de cochon, 
n. 1405.

616. Foies gras., On appelle ainsi les foies 
d’oies , de poulardes , de chapons ', de 
dindons, etc.

6i 7. Foies gras aux truffes (Entrée). Net- 
toyez-les, mettez-les dégorger dans l’eau 
fraîche pendant quelques heures, et bltui- 
chir ensuite dans l’eau bouillante pen­
dant cinq minutes, après quoi vous les 
remettez dans l’eau fraîche : au moment 
de les employer ? faites-les égoutter et les 
lardez avec des petits lardons épicés ; 
mettez-les ensuite cuire dans un ragoût 
de truffes, n.° 1337, et servez lorsqu’ils 

/seront cuits.

618. Foies gras aux champignons ( Entrée). 
Mêmes préparations que ci-dessus : il n’y  
a d’autre différence que la substitution 
d’un ragoût de champignons à celui de 
truffes.

619. Foies gras en fromage (Entremets) Ils 
se préparent comme le foie de cochon en 
fromage, n.° 614.

620. Foies gras en ragoût (Entrée). Ils se 
préparent d’abord comme il est dit au 
n.° 617, ensuite ils peuvent subir sépa­
rément la préparation indiquée au n.° 667.

621. Foies gras pour garnir des ragoûts. Avant 
de les employer, faites-les dégorger et 
blanchir comme il est dit au n.° 617.

622. F ond. On appelle ainsi le mouillement



dans lequel on a fait cuire des viandes, 
des légumes? du poisson, etc.

623. Fraise de veau au naturel ( Relevé de po­
tage ). Nettoyez-la bien, faites-la blanchir 
pendant demi-heure dans l’eau bouil­
lante , et la mettez ensuite tremper dans 
l’eau fraîche : lorsque vous voudrez l’em -’ 
ployer, ficelez-la, et la faites cuire ainsi 
qu’il est dit au n.° 1608 pour la tête de 
veau ? et servez-la de même.

624. Fraises (Dessert). Elles se servent en py­
ramide , sur une assiette, avec un sucrier 
rempli de sucre pulvérisé à côté.

625. Fraises a la crème ( Entremets). Prenez
des fraises des bois, bien mûres et bien 
épluchées, et de la crème de lait bien 
douce, et autant de sucre pulvérisé que 
vous le jugerez à propos ; mêlez bien le ' 
tout ensemble.

626. Framboises (Dessert). Elles se servent ab­
solument comme les fraises, n.° 624.

627. Frangipane. Délayez dans une casserole 
4 onces de farine avec six œufs, un demi- 
litre de lait, une pincée de sel et 2 onces 
de beurre; mettez le tout sur un feu doux, 
en tournant toujours, pour éviter que la 
frangipane n’attache au fond de la casse­
role ; laissez bouillir pendant huit à dix 
minutes, retirez-la et la videz dans un 
vase : ajoutez-y alors la quantité de sucre 
pulvérisé que vous jugerez à propos \ quel­
ques amandes pilées, et un peu d’eau de
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fleurs d’orange ; mêlez le tout, et le laissez 
refroidir.

628. Fressure. On appelle ainsi le m ou, le foie, 
la rate et le cœur d'un veau, d’un mouton, 
d’un agneau, etc.

629. Fressure de veau a la bourgeoise (Entrée). 
Coupez le mou et la rate en dé, le foie et 
le coeur en petites tranches minces ; faites 
un roux, et faites revenir le tout dedans : 
lorsque tous les morceaux seront roidis, 
mouillez avec du consommé ou du bouil­
lon ; ajoutez-y sel, p o ivre , muscade, un 
bouquet de persil, ciboules, thym et lau­
rier , quelques champignons et truffes 
émincés ; faites mijoter le tout pendant 
trois heures, dégraissez votre sauce, mê- 
lez-y quelques cuillerées de velouté ou 
d’espagnole, et servez.

6 3 0. Fressure de veau sautée (Entrée). Voyez 
n.# 1529.

6 3 1. Fressüredemouton. Elle se prépare comme 
celle de veau, n.° 629 et suivant.

6 3 2 . Fressure d’agneau. Même préparation que 
pour celle de veau, n.° 629 et suivant.

6 3 3 . Fressure de cochon. Elle se prépare comme 
celle de veau, n.° 629 et suivant.

634. Fricandeau (Entrée). Prenez un morceau 
de veau, lardez-le de gros lardons, et pi­
quez un côté au fin lard ; faites un roux, 
passez-y votre morceau de veau avec sel, 
poivre., muscade, un bouquet de persil, 
ciboules, thym et laurier, oignons et ca-*



roites coupés en tranches; mouillez le 
tout avec de l’eau ou du bouillon ; faites- 
le cuire à petit feu : lorsqu’il sera cuit, 
dressez-le sur de l’oseille ou des épinards, 
passez le fond à l’étamine, faites-le ré­
duire , et le versez sur le fricandeau.

6 3 5 . Fricassée de poulets. Voyez n.° 1276.
6 3 6 . Fricassée De thon. Voyez n.° 1618.
637. F ricassée d’esturgeon. Voyez n.° 562.

638. F riture. On emploie communément de 
l’huile fine, du beurre fohdu, du sain­
doux ou des graisses extraites des viandes 
et des diverses préparations de cuisine, et 
qu’on ne peut utiliser autrement. On doit 
avoir une grande attention au degré de 
chaleur de la friture, pour que les choses 
à frire prennent une belle couleur blonde: 
on reconnaît ce degré, en y  trempant le 
bout d’une chose à frire ; il doit devenir 
de belle couleur et presque cassant sur-le- 
champ. Il faut encore observer que les 
choses à frire doivent être entièrement 
noyées dans la friture; autrement on est 
obligé de les retourner, ce qui est cause 
qu’elles n’ont jamais une belle apparence.

639. F romage de foie de cochon ( Entremets). 
Voyez le n.° 614.

640. F romage de cochon (Entremets). Enlevez 
les chairs d’une tête de cochon, ainsi que 
la langue et les oreilles; coupez-les par 
morceaux longs et minces; mettez-les ma­
riner, dans un vase fermant hermétique-



ment j pendant huit à dix jours, avec une 
eau de sel, poivre en grain, muscade, 
girofle, oignons coupés en deux, et un 

. peu de salpêtre pulvérisé ; au bout de ce 
temps faites égoutter tous vos morceaux, 
et les mettez cuire, pendant quatre à cinq 
heures, dans un court bouillon, n.° 393, 
prenez ensuite une casserole profonde, 
garnissez le fond d’un seul morceau de 
couenne de lard cuite, et le tour autant 
que possible; remplissez le vide avec vos 
morceaux bien égouttés et bien chauds ; 
pressez fortement le tout dans la casse­
role , et le laissez ainsi pendant vingt- 
quatre heures ; renversez ensuite la casse­
role sur un plat, et garnisses le tour du  
fromage avec de la gelée.

641. F romage de lièvre  (Entremets). Désosse* 
entièrement un vieux lièvre, hachez-en 
les chairs avec du lard, dans la propor­
tion de la moitié et un quart de maigre 
de veau; ajoutez-y sel, poivre, muscade, 
girofle, persil, ciboules, oignons, thym  
et laurier : lorsqu’il sera bien haché, 
mettez-le cuire dans une casserole, sur un 
feu doux, pendant trois à quatre heures , 
en le mouillant un peu avec du consommé; 
laissez-le refroidir dans le moule, et le  
renversez sur un plat; garnissez-le de 
gelée tout autour.

642. F romage de foies gras {Entrem ets)^oyez 
n.° 619.

643. Fromage blanc (Manière défaire le). Jete?



de la pressure, n.° 1282, dans dulait frais, 
pour le faire cailler; ôtez-en le petit-lait, 
mêlez bien le caillé ; prenez ensuite des 
moules ou éclisses en osier, couvrez-les 
d’un linge beaucoup plus grand, rem­
plissez chaque moule de caillé, pressez- 
le pour le faire égoutter; faites en sorte 
que le fromage soit toujours plus haut 
que le bord de réclisse : «lorsqu’il aura 
égoutté pendant quelques heures, re- 

, „ tournez-le sur un linge blanc, remettez-le 
dans le moule et le pressez de nouveau 
pendant dix à douze heures. Lorsqu’il 
sera parfaitement égoutté, saupoudrez-le 
de sel des deux côtés, et le pressez de 
nouveau pendant le même temps ; parez- 
le en rognant les bords, mettez-le sécher 
sur de la paille neuve étendue, et le re­
tournez tous les jours.

644. F romage a  la crème (Entremets). Prenez 
un fromage fraîchement fait, ainsi qu’il

1 est dit ci-dessus; mettez-le dans une as­
siette, et le délayez avec de la crème fraî­
che et du sucre pulvérisé : servez-le à la 
cuiller.

645. F romage a la glace (Entremets). Prenez 
un fromage blanc , bien frais, délayez-le 
avec de la crème fraîche, du sucre pulvé­
risé et un peu d’eau de fleurs d’orange; 
mettez le tout dans la sorbétière pour le 
faire glacer, comme il est dit au n.° 722; 
mettez-le ensuite dans un moule et le 
renversez suj un plat, en frottant le tour



et le dessous du moule avec un linge 
chaud, pour faire détacher le fromage.

646. F romage ( Dessert). Les plus estimés sont: 
le parmesan , le roquefort, le gruyère , le 
sassenage, le hollande, etc. Ils se servent 
sur une assiette en une grosse tranche 
coupée proprement.

^47. Indépendamment de ces fromages, il y  
en a de particuliers au pays ou l’on se 
trouve : ils se servent de même sur une 
assiette, entiers, lorsque la chose est pos­
sible, et grattés lorsqu’ils ont besoin de 
l’être. Ceux qui ont une forte odeur, sont 
ordinairement couverts avec une cloche<.en 
verre.

648. F ruits a l’eau-de-v ie  (Desserï). Prenez de 
beaux fruits presque mûrs, tels que pêches, 
abricots, prunes, poires, oranges, etc.; 
essuyez-les pour en ôter le duvet, piquez- 
les avec une longue aiguille, et les mettez 
dans l’eau presque bouillante, jusqu’à ce" 
qu’ils fléchissent sous le doigt; mettez-les 
ensuite dans l’eau froide pendant deux 
heures, faites-les égoutter et les arrangez 
dans des bocaux, versez dessus de bonne 
eau-de-vie avec une quantité suffisante de 
sucre clarifié et euit à la nappe, n.° 435 : 
bouchez hermétiquement vos bocaux.

649. Les cerises se préparent de même, à l’ex­
ception qu’on ne les passe point à l’eau 
bouillante. Ou doit laisser un petit bout 
de queue à chacune.



6 5o. F ruits confits (Nomenclakire des).

n.os n.«s
Abricots . . . . -----  7 P lc h e s ....................... . 1079
C édrats.......... . . .  *33 Poires.........................
C itro n s.......... . . .  3o5 Prunes de Reine-Claude 1*86
N o ix ............... • • • 977 —  de mirabelles.. . . 1*89
Oranges..........

G

6 £ i .  G a la n tin e . On appelle ainsi une pièce de 
viande ou de volaille farcie avec différens 
ingrédiens, qui se mange froide, et garnie 
de gelée formée par le jus des viandes.

6 5 2 . G alantine de faisan . Voyez n.° 673.
653. G alantine de lapin. Voyez n/t 868.
654. G alan tin e  de cochon de l a it . Voyczn.°3 i 7.
655. G a la n tin e  d e  m arc assin . Voyez n.° 913.
6 5 6 . G alantine de gigot de mouton. Voy. n.° 713.
657. G alantine de coq de bruyère. Voy. n.° 365.
658. G alantine de gelinotte. Voyez n.® 702.
659. G a lan tin e  de pin tad e . Voyez n.° 1149.
660. Galantine de dindon. Voyez n.® 476.
6 6 1. G a la n tin e  de ch apo n . Voyez n.® 275.

662. G alantine de poularde. Voyez n.® 1263.
663. Galantine de poule d’inde.. Voyea n.® 476.
664. Galantine d’oie. Voyez n.® 1010.
665. G alette  ( Entremets). Espèce de gâteau 

plat, qui se fait avec de la pâte ferme ou 
feuilletée, selon le goût; on le met sur une 
plaque de fer beurrée, on le dore avec 
du jaune d’œuf, puis on le met au four : il 
peut être servi chaud ou froid, à volonté.



666. G ardons frits ( Entremets). Ils se pré­
parent exactement comme les goujons, 
n.° 742.

667T G arnitures de ragoût. Mettez dans une 
casserole des quenelles, crêtes de, coqs, 
rognons de coqs, foies gras, ris de veau 
ou d’agneau, écrevisses, culs d’artichauts, 
petits oignons, champignons,truffes, etc., 
préparés ainsi qu’il est dit à chacun de 
ces articles ; baignez le tout avec de l’es­
pagnole , du jus ou du velouté \ faites-le 
bouillir pendant au moins une heure et 
demie, et garnissez-en *vos ragoûts.

668. Cés garnitures peuvent aussi servir à 
remplir de petits vol au vent ; mais dans 
ce cas le tout devra être coupé en très- 
petits dés.

669. G arnitures des plats d’entrée et d’ entre- 
mets. Voyez n.° 422.

670. G arnitures de salades. On y  emploie com­
munément du cerfeuil, de l’estragon, de 
la pimprenelle, de la ciboule, du cresson 
alénois , des câpres , des graines de ca­
pucine, des cornichons confits hachés, 
des rouelles minces de betteraves cuites

*  au fou r, des fleurs de capucines, de 
bourrache, de pieds-d’alouettes, etc. ; des 

‘ rouelles de pommes de terre cuites , des 
œufs durs coupés en quatre, des filets 
d’anchois, etc., etc.

671. G ateau de' riz ( Entremets). Faites crever
* une livre de riz avec la quantité de lait né- . 

cessaire pour qu’il soit très-épais, ajou-



tez-y du sucre à volonté; les zestes de deux 
citrons, et $ix à huit œufs blancs et jaunes ; 
mêlez bien le tout ensemble, et le retire» 
du feu : prenez une casserole profonde, 
beurrez-la autour et au fond, et la sau­
poudrez de chapelure ; remplissez le vide 
avec votre riz, faites cuire et finissez 
comme il est dit pour la charlotte de 
pommes, n.° 279.

672. G âteau de pommes de terre (Entremets). 
Faites cuire des pommes de terre à la 
vapeur; n.° 1180, pelez les et les écrasez 
bien ; mêlez-y des jaunes d’œufs, du sucre 
pulvérisé, de la cannelle et le zeste d’un 
citron bien haché ; formez du tout une 
pâte et préparez votre gâteau comme celui 
de riz ci-dessus.

673. G âteau d’amandes ( Entremets). Émondez 
et pilez une livre d’amandes douces, comme 
il est dit au n.° 930 ; mêlez-y assez de bl^nc 
d’œuf pour que la pâte soit molle, ajou­
tez-y deux pincées d’écorce de citron 
pulvérisée, autant de fleur d’orange sèche, 
et également pulvérisée ; 12 onces de su­
cre et 4 onces de farine de riz : mêlez 
bien le tout ensemble, et finissez le gâteau 
comme celui de rizr n.° 671.

674. G âteau de semoule ( Entremets). Il se 
prépare exactement comme celui de riz, 
n.° 6 71, seulement il faut avoir l’atten-

N tion de mettre la semoule dans le lait 
bouillant, et de mêler toujours, autre­
ment elle s’agglomérerait, et si elle était

i 3



mise d’abord dans le lait froid , elle sis 
délayerait,

675. G ateau de nouilles (Entremets). Faites 
cuire vos nouilles, ainsi qu’il est dit au 
n.° 984, assaisonncz-les d’un morceau de 
beurre 5 de sucre et d’écorce de citron

* pulvérisés ? d’une cuillerée de crème de 
lait, délayée avec trois à quatre jaunes 
d’œufs : lorsque le tout est bien mêlé, 
finissez votre gâteau cojnme celui de riz,. 
n.° 671.

676. G âteau de vermicelle (Entremets). Il se 
prépare exactement comme celui de se­
moule, n.° 674.

677. 'G aufres communes ( Entremets). Mettez
dans un vase une livre de farine, quatre 
jaunes d’œufs, 4 onces de crème bien fraî­
che, un peu de fleur d’orange, et 12 onces 
de sucre pulvérisé; délayez et battez bien 
le tout ensemble. Il faut que votre pâte 
n’ait de consistance que celle d’une bouil­
lie très-claire; si elle était trop épaisse, 
ajoutez-y de la crème ; mettez le gaufrier 
sur du charbon allumé, ap rès l’avoi r graissé 
en dedans avec du bon beurre frais fondu ; 
lorsqu’il sera chaud, mettez sur le milieu 
du dessous une cuillerée de pâte, fermez 
le moule et le nîettez sur le feu des deux 
côtés, alternativement; ouvrez de temps 
en temps le moule pour voir si la gaufre 
a pris une belle couleur : alors enlevez-la 
du moule.

678. Gaufres aux amandes (Entremets). Émon-



dez 8 onces d’amandes, comme il est dit 
au n.° 930 , coupez-les par filets minces 
et longs, et les faites sécher; délayez-les 
ensuite avec 2 onces de farine, un peu 
d’eau de fleur d’orange, 8 onces de sucre 
pulvérisé, et six blancs d’oeufs : lorsque le 
mélange sera parfait, mettez-le sur des 
plaques de fer bien unies et huilées ; ren- 
dez-le le plus mince possible, et mettez 
ces plaques au four : aussitôt que la pâte 
sera un peu durcie, retirez les plaques, 
coupez la pâte par morceaux d’enviroii 
trois pouces carrés, courbez chacun de ces 
morceaux sur un rouleau, et les remettez, 
ainsi courbés, au four, jusqu’à ce qu’ils 
aient pris une belle couleur.

679. Gaufres fourrées ( E n t r e m e t s ). Mettez 
dans un vase une livre de farine, 2 onces 
de levure de bièije, huit jaunes d’œufs, 
un peu d’eau de fleur d’orange, 8 onces 
de sucre pulvérisé, et 8 onces de beurre 
fondu ; maniez bien le tout ensemble avec 
l’eau chaudè nécessaire pour faire une 
pâte un peu molle; enveloppez cette pâte, 
mettez-la dans un lieu chaud pendant 
quatre heures ; au bout de ce temps, met­
tez le gaufrier sur le charbon, prenez des 
petits morceaux de pâte, roulez-les en 
longueur, en ayant l’attention qu’ils soient 
assez gros pour former une gaufre un peu 
épaisse; mettez-les sur le milieu du des­
sous du gaufrier, fermez-le et le pressez 
autant qu’il est nécessaire pour que la 
pâte s’étende partout. Lorsque la gaufre



sera  c u ite  , fa ites en  so rte  d e la  sé p a re r  en 
d eu x  p a r t ie s , a v e c  u n e lam e de co u te a u  
la r g e  et m in c e , sans en d o m m a g e r  le  des­
su s n i le  dessous ; éten d ez s u r  l ’ u n e  des 
p a rtie s  u n e p e tite  c o u c h e  de b e u r re  et de 
ca sso n a d e ; m êlés p a r  é g a le  p o r t io n , et 
re ferm ez  la  g a u f fr e ,  en  rem ettan t l ’a u tre  
p a r tie  dessus.

680. G elée de volaille . Mettez dans une casse­
role deux pieds et un jarret de veau, une 
bonne poule coupée par morceaux, du 
sel, du poivre 5 de la muscade , un bou­
quet de persil et de poireaux, une feuille 
de laurier, quelques oignons piqués de 
clous de girofle; baignez le tout avec de 
l’eau, faites-le bouillir en consommé, 
dégraissez-le et le passez au tamis de soie : 
ce bouillon se congèlera en refroidissant.

681. G elée de v ia Kdes. Elle se fait absolument 
comme celle de volaille ci-dessus, seu­
lement la poule est remplacée par l’équi­
valent en maigre de veau.

682. G elée  de po isso n . É ten d ez u n  m o rc e a u  de 
b e u r r e  au  fo n d  d ’u n e  c a s s e ro le , m ettez 
p a r  -  dessus des a ro m a te s , des m o rce a u x  
d e carottes et d ’o ig n o n s , a v e c  s e l ,  p o iv r e ,  
m u s c a d e , e tc .; m ettez u n e tro is iè m e  c o u ­
c h e  d e tro n ço n s de p o is s o n , m o u ille z  lé ­
g è re m e n t le  tou t a v e c  d e  l ’ eau  d a n s la ­
q u e lle  v o u s  a u re z  fa it  c u ir e  d u  p o isso n  ; 
fa ite s  b o u i l l i r ,  su r  u n  fe u  d o u x ,  ju s q u ’à 
e n tiè re  ré d u ctio n  d u  m o u ille m e n t ; a lo rs  
m o u ille z  d e  n o u v e a u  a v e c  de l ’ e a u  de



poisson , faites bouillir quelques minutes, 
et passez le mouillement au tamis de soie; 
faites-le réduire dans une nouvelle casse­
role, dégraissez votre ju s, si cela est né­
cessaire , et le laissez refroidir pour qu’il 
se congèle.

683. G elée de citron  ( Entremets). Prenez un^ 
demi-litre de jus de citron, iriettez-le dans 
une casserole avec 12 onces de sucre cla­
rifié, faites chauffer un peu, en mêlant 
bien, et passez le tout au tamis fin : lors­
que ce jus sera tiède, mêlez-le avec un 
verre d’eau de rivière, dans laquelle vous 
aurez fait dissoudre d’avance une once et 
demie de colle de poisson ; passez de nou­
veau le tout au famis de soie, et le versez 
dans des petits pots ou dans des petits 
verres que vous tenez dans un lieu frais 
pour qu’ils se congèlent.

684. G elée de rhum  (Entremets). Même pré­
paration que pour celle ci-dessus : le jus 
de citron sera remplacé par une même 
quantité de rhum.

685. G elée de n o ya u  (Entremets). Même pré­
paration que pour celle de rhum, n.° 684 ; 
avec cette différence que, la liqueur de 
noyau étant déjà sucrée, il faudra moitié 
moins de sucre.

686. G elée  de m arasquin  ̂ (Entremets). Elle se 
prépare exactement comme celle de noyau, 
n.° 685.

687. G elée d’orange  ( Entremets). Même prér-



paralion exactement que pour celle de 
citron, n.° 683.

<>88. G elée de vins de liqueurs ( E n t r e m e t s ). 
Elle se prépare comme celle de rhum, 
n.° 684.

689. G elée d’amandes (E n t r e m e t s ). Elle se pré­
pare comme celle de citron, n.° 683, à 
l’exception que le jus de citron est rem­
placé par un tiers d’eau et deux tiers de 
sirop d’orgeat, que l’on fait chauffer jus­
qu’à ce qu’ils soient tièdes, pour bien 
opérer le mélange avec la dissolution de 
colle de poisson. Il ne faut point de sucre 
dans cette gelée, le sirop d’orgeat étant 
suffisamment sucré.

£90. G elée de groseilles (E n t r e m e t s ). Elle se 
prépare exactement comme celle ci-dessus; 
mais avec du sirop de groseilles.

691. G elée de fleur d’ orange ( E n t r e m e t s )w 
Même préparation que pour celle d’a­
mandes, n.° 689; mais avec du sirop de 
fleur d’orange.

692. G elée de fraises ( E n t r e m e t s ). Prenez un 
demi-lilre de jus de fraises, extrait ainsi 
qu’il est dit au n.° 485, et préparez votre 
gelée comme celle de citron , n.° 683. 11 
ne faudra que 6 onces de sucre.

693. G elée de café (E n t r e m e t s ). Prenez de la 
liqueur de Moka et préparez voire gelée 
comme celle de noyau, n.° 685.

694. G elée df pommes ( E n t r e m e t s ). Pilez des 
pommes de rainette et extrayez-en le jus 
comme il est dit pour celui de fraises,



n.* 485 ; mêlez-y quelques gouttes d’es­
sence de citron , et préparez votre gelée 
comme celle de citron, n.° 683.

695. G elée d’épin e- vinette ( Entremets). Ex­
trayez le jus de l’épine-vinette comme 
celui de fraises, n.° 48.1 , et préparez votre 
gelée comme celle de citron, 11.0 683.

696. G elée de framboises (Entremets). Elle se 
prépare comme celle de fraises, n.° 692.

697. G elée renversée (E n t r e m e t s ). Elle se pré­
pare exactement comme les autres gelées, 
à l’exception qu’on y  fait entrer une demi- 
once de colle de poisson de plus, et qu’elle 
se met dans un moule au lieu de petits 
pots : lorsqu’elle est congelée on renverse 
le moule sur un plat.

698. G elinotte. Espèce de petite poule sau- 
vage, qui habite les bois, et qui res­
semble beaucoup à la perdrix ; elle est fort 
estimée pour son goût délicat :̂ on recon­
naît qu’elle est fraîche tuée, de la même 
manière que la perdrix, n.° 1092.

699. G elinotte rôtie. Elle se prépare comme le 
coq de bruyère, n.° 36o.

700. G elinotte rôtie aux  truffes. Elle se pré­
pare comme le faisan, n.° 568.

701. G elinotte aux  choux ( E n t r é e \  Elle se 
prépare comme le faisan, n.° 569.

7 02. G elinotte en galantine (.Entremets). Même 
préparation que pour le faisan, n.° 573.

703. G elinotte a la macédoine ( E n t r é e ). Elle 
se prépare comme le faisan, n.° 572.



704. G elinotte en salmis [Entrée). Même pré­
paration que pour le faisan , n.° 571.

705. G elinotte a  la purée [Entrée). Même pré­
paration que pour le faisan , n.°Ô7o.

706. G ibelotte de lapin [Entrée). Voyez n.° 867.
707. G ibier  a  poil. Sous ce titre générique on 

comprend le sanglier, le chevreuil, le 
lapin et le lapereau, le lièvre et le lé- 
vraut, le daim et le cerf. Voyez chacun 
de ces articles.

708. G ib ie r  a  plu m es. S ous ce titre  g é n é r iq u e  
o n  co m p ren d  Y outarde, Voie et le  canard 
sauvages, le  halbran,\e courlis, le  faisan  
et le  faisandeau ; n la  sarcelle, la  poule 
d*eau, le  râled*eau, le'plongeon , lepilet, 
la  macreuse, le  rouge de rivière, le  moi-

% leton, la bécasse, la bécassine, la perdrix, 
le perdreau, la caille et le cailleteau; le 
râle de genêt, la bartavelle, le coq de 
bruyère, la gelinotte, les ramiers, les 
alouettes, les grives, les ortolans, les 
rouges-gorges, les bec-fgués, les plu­
viers, les vanneaux, et en général tous 
les petits oiseaux. Voyez chacun de ces 
articles.

j 0 g. G ig o t  de mouton. Choisissez-le petit, le  
manche court et réunissant les qualités 
indiquées au n.° 9 66.

G igot de mouton farci [Entrée). Enlevez 
la peau d’un gigot, sans la trouer, jus­
qu’au bout du manche; coupez alors l’os, 
ne laissant après la peau que le petit bout 
du manche; hachez les chairs du gigot,



avec 1 livre dé lard et livre de veau, sel , 
poivrej muscade, persil, ciboules, thym, 
laurier et une gousse d’ail ; humectez le 
tout avec deux à trois jaunes d’œufs; 
mettez cette pâte dans la peau du gigot, 
rapprochez les extrémités de la peau, en 
les cousant avec du fil, piquez cette peau 
tout autour avec une grosse aiguille, et 
mettez le gigot dans une casserole, avec 
quelques oignons coupés en tranches, et 
un bouquet d’aromates ; mouillez-le avec 
du consommé ou du bouillon ; laissez-le 
mijoter pendant deux à trois heures, 
dressez-le sur un plat et mettez dessous 
son mouillement, après avoir ôté le 
bouquet.

711. G ig o t  de m outon  b r aisé  (Entrée). Lardez 
voire gigot avec des gros lardons épicés, 
faites-le cuire dans une braise grasse, 
n.° i 58, avec des petits morceaux de veau 
et des parures de volailles : il faut cinq 
à six heures pour sa cuisson. Dressez-le 
sur un p la t, avec les parures et les lé­
gumes autour; passez le fonds, faites-le 
réduire à consistance de sauce, et le ver­
sez sur votre gigot.

71a. G igot  de m o u to n  r ô ti. Il se prépare comme 
l'épaule de mouton rôtie, n.° 641 ; il de­
mande plus de temps pour la cuisson. 
Quelques personnes le piquent avec des 
gousses d’ail.

713. G ig o t  de m outon  en g alan tin e  (Entremets). 
Préparez-le comme il est dit au n.° 710,



à l’exception que vous laissez environ six 
lignes d’épaisseur de chair sur la peau, 
et que vous mettez dans le hachis des filets 
de truffes, de lard, de maigre de jambon, 
de carottes , de pistaches, etc. Faites-le 
cuire, pendant quatre à cinq heures,dans 
une gelée, n.° 681 : lorsqu’il sera cuit et 
refroidi, dressez-le sur un plat.

714 . G igot de mouton rôti a  la provençale. 
Lardez-le avec des filets d’anchois et quel­
ques gousses d’a i l , laissez-le mortifier 
pendant quelques jours , faites-le cuire 
ensuite à la broche ; mettez dans la lèche­
frite une bonne quantité de gousses d’ail 
cuites à l’eau, sel, poivre, muscade et 
quelques cuillerées de jus. Lorsque le 
gigot sera cuit, servez-le avec tout ce qui 
se trouvera dans la lèchefrite, dessous ou 
dans une' saucière.

7 1 5 . G igot de mouxon mariné rôti. Piquez au
lard fin, tout autour, un gigot déjà rnor- 
tifié ; mettez-le pendant trois à quatre 
jours dans une marinade composée de bon 
vinaigre rouge, sel, poivre, une poignée 
de graines de genièvre, uî  bouquet de 
persil, ciboules, thym et laurier, et quel­
ques oignons coupés en tranches. Lors­
qu’il sera mariné, égouttez-le et lefaitès 
cuire à la broche ; servez-le ensuite avec 
une sauce piquante, n.° 1474.

716 . G igot d’agnea.u. Il est susceptible de rece­
voir. les mêmes préparations que celui de 
mouton, n.° 710 et suivans.
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717. G lace de viandes. Voyez n.# 681.
718. G lace de volaille. Voyez n.° 680.
719. G lace de poisson. Voyez n.° 682.
720. G lacer signifie, en gastronomie, couvrir 

une pièce de viande avec de la gelée, ou 
bien lui faire prendre une belle couleur, 
après l’avoir barbouillée de ju s, au moyen 
d’une pelle rouge qu’on en approche à la 
distance nécessaire : c’est aussi de cette 
manière que l’on glace les crèmes et les 
gâteaux, après les avoir saupoudrés de 
sucre pulvérisé.

721. G laces (Manière de préparer les). Il faut
i.° un vase, appelé sorbétière , en étain, 
d’une ligne d’épaisseur, de forme ronde, 
fermant hermétiquement, et destiné à con­
tenir les substances que l’on veut faire 
geler; 2.0 un grand seau en bois, ayant 
un petit trou au bas pour laisser écouler 
l’eau à volonté, et dans lequel la sorbé­
tière puisse être contenue entourée de 
glace de toutes parts.

722. Muni de ces deux vases , ^remplissez le 
• seau de glace concassée, jettez-y du sel

pulvérisé, à raison de 4 onces par livre 
de glace ; remplissez la sorbétière de la 
substance que vous voulez faire geler, et 
la mettez au milieu du seau dans la glace; 
faites-la tourner le plus rapidement pos­
sible, et au bout de quelques minutes, 
ouvrez-la pour détacher, avec une spa­
tule, ce qui se sera glacé le long de ses 
parois; refermez-la et recommencez cette



opération jusqu’à ce que le tout soit glacé 
en une espèce de neige ; alors remplissez- 

. en des petits gobelets en argent ou en 
verre, donnez au dessus une forme p y­
ramidale , et servez de suite.

7 2 3 . Les/moyens indiqués au n.° 888 , pour 
colorer les liqueurs , servent aussi à co­
lorer les glaces.

724. G laces a l’amande ( Entremets). Ém ondez
iQr onces d’amandes douces et 4 onces 
d’amandes amères, ainsi qu’il est dit au 
n.° 93o ; pilez-les dans un mortier, en les 
humectant avec quelques gouttes d’eau: 
lorsqu’elles seront en pâte, mêlez-les avec 
un demi-litre de lait, exprimez ensuite 
ce lait, en pressant fortement le marc 
dans l’étamine ; ajoutez-y 1 livre de sucre, 
un verre de crème et un peu d’eau de 
fleur d’orange ; faites bouillir le tout 
pendant cinq minutes, laissez-le refroidir, 
et le faites .glacer ainsi qu’il est dit au 
n.° 722.

725. G laces a la vanille (Entremets). Coupez 
par petits morceaux 4 gros de vanille, 
pilez-la et la faites bouillir dans un demi- 
litre de lait, 1 livre de sucre et un verre 
de crème. Au bout d’un quart d’heure 
passez le tout à l’étamine, laissez-le re­
froidir, et le faites glacer ainsi qu’il est 
dit au n.° 722.

726. Glaces au safran (Entremets). Pilez 4 gros 
de safran avec 4 gros d’angélique con­
fite ; faites bouillir le tout dans un demi-



litre de lait avec une livre de sucre et un 
' verre de crème; laissez refroidir, et faites 

glacer comme il est dit au n.° 72a.
727. Glaces au girofle ( Entremets). Même 

préparation que pour celles à la vanille, 
n.° 725 : les 4 gros de vanille sont rem­
placés par 4 gros de girofle,

728. G laces a la cannelle (Entremets). Elles 
se préparent comme cellesà la vanille, 
n.° 725 : les 4 gros de v&m)p sont rem­
placés par 4 gros de cannelle en poudre.

729. Glaces au chocolat {Entremets). Râpez
l  livre de chocolat dans un vase, mettez-  ̂
le sur le feu avec un litre de lait, */ de litre 
de crème et )£ livre de sucre; faites bouillir 
le tout pendant dix minutes, en le remuant 
toujours; laissez-le ensuite refroidir, et 
le faites geler comme il est dit au n.° 722.

730. Glaces a la crème {Entremets). Mêlez
ensemble un litre de lait, 'fK de litre de 
crème, une livre de sucre, et un zeste de 
citron; faites bouillir pendant dix minutes, 
passez à l’étamine >, ’ laissez refroidir et 
faites geler comme il est dit au n.° 722.

7 3 1. Glaces au thé {Entremets). Mêlez ensem­
ble un litre de lait, */4 de litre de crème, 
une livre de sucre, une once de sirop de 
violette, et 6 gros de thé vert; faites bouil­
lir le tout pendant dix minutes , passez- 
le , laissez-le refroidir, et le faites geler 
comme il est expliqué au n.° 722.

732« Glaces au café {Entremets). Mêlez ensem-



ble un litre de lait, V4 de litre de crème et 
une livre dç sucre ; faites bouillir le tout 
ensemble pendant dix minutes , et le ver­
sez tout bouillant sur  ̂ livre de café en 
grain nouvellement brûlé ; couvrez le tout 
hermétiquement, et le laissez refroidir, 
pour le passer ensuite et le faire geler 
comme il est dit au n.° 722.

733. Glaces aux groseilles (Entremets). Mêlez 
une l^Çe, de belles groseilles égrainées 
avec 4*©nces de framboises épluchées ; écra­
sez le tout, et passez le jus à l’étamine; 
ajoutez-y */4 de litre d’eau et 'j% livre de 
sucre : faites ensuite geler, comme il est 
expliqué au n.° 722.

734. Glaces aux framboises (Entremets). Elles 
se préparent comme celles ci-dessus. Les 
groseilles sont remplacées par une égale 
quantité de framboises, et les framboises 
par une égale quantité de groseilles.

735. Glaces aux fraises ( Entremets). Elles se 
préparent comme celles aux groseilles, 
n.° 733. Les groseilles sont remplacées , 
par une égale quantité' de fraises , et les

. framboises par une égale quantité de 
groseilles.

736. G laces a l’orange (Entremets). Exprimez 
le jufc de 12 oranges, passez-le à l’étamine, 
mettez-y un verre d’eau et j% livre de su­
cre , et faites geler comme il est dit au 
n.° 722.

737. Glaces au citron ( Entremets). Elles se
préparent exactement comme celles d’o-
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range, n.# 736 ; il n’y  a que la substitu- 
• tion du jus de citron à celui d’orange.

738 . G laces a la fleur d’orange (E ntrem ets). 
Prenez 6 onces de fleur d’orange et M/% livre 
de sucre; faites bouillir % de litre d’eau, 
versez cette eau bouillante sur les fleurs 
et le sucre, fermez hermétiquement le 
vase, laissez infuser pendant six à huit 
heures ^passez le tout à l’étamine, et le 
faites geler .ainsi qu’il est expliqué au 
n.° 722.

739. Glaces a la rose ( Entremets). Elles sc 
préparent comme celles à la fleur d’orange, 
n.° 739. La fleur d’orange est remplacée 
par une égale quantité de feuilles de 
roses.

740. Les glaces à toute espèce de fleurs se pré­
parent absolument de même et avec les 
mêmes quantités.

741. G odiveau {Farce}. Prenez 2 livres de
graisse de rognon de bœuf et une livre de 
rouelle de veau, ôtez les peaux et les nerfs, 
hachez le tout bien menu, et le pilez en­
suite dans un mortier,,humectez de temps 
en temps avec des jaunes d’œufs; ajou- 
tez-y sel, poivre, muscade, persil et ci­
boules : faites que votre pâte soit un peu 
ferme, et servez-vous-en pour tout ce que 
vous jugerez à propos.

742. G oujons frits ( Entremets). Videz, lavez
et faites égoutter vos goujons ; saupou- 

. drez-les de farine, et les faites frire de



belle couleur : servez-les avec du persil 
frit dessus.

743. Goujons au gratin ( Entrée). Videz et la- 
vez-les bien , préparez-les ensuite comme 
les carlefs au gratin, n.° 210.

744. Gras-double. C’est l’estomac du bœuf, du 
veau ou du mouton, dont il faut d’abord 
enlever les excrémens , et les laver à l’eau 
froide ; trempez-les ensuite dans l’eau 
bouillante, et les retirez promptement 
pour gratter avec un couteau tout ce qui 
est noir. Si quelque chose résiste, trempez 
de nouveau le morceau dans l’eau bouil­
lante , et recommencez à gratter jusqu’à 
ce qu’il n’y  reste plus rien; après quoi 
jetez le morceau dans l’eau fraîche.

ç+5. Votre gras-double étant bien gratté, lavez- 
le à l’eau fraîche; examinez-le alors de 
plus près, et avec un couteau enlevez 
exactement tout ce qui serait resté noir, 
et surtout les bords, qu’il faut enlever 
tout-à-fait, autrement ils donneraient un 
mauvais goût à tout le reste; lavez-le de 
nouveau dans plusieurs eaux, et le laissez 
tremper au moins vingt-quatre heures, en 
ayant l’attention de changer l’eau trois à 
quatre fois.

746. Gras-double a la normande (Entrée). Vo­
tre gras-double étant nettoyé comme il 
est expliqué ci-dessus , faites-le égoutter, 
coupez-le par morceaux d’environ deux 
pouces carrés; mettez-le ensuite dans un 
pot de terre avec quelques morceaux de



pieds de veau, sel, poivre, muscade, gi­
rofle, oignons , un bouquet de poireaux, 
persil, ciboules, céleri, thym et laurier;^ 
arrosez le tout avec quelques cuillerées de 
bouillon; couvrez le pot bien hermétique? 
ment avec son couvercle et de la pâte 
à l’entour ; mettez-le mijoter dans un 
four chaud pendant douze heures : servez 
bien chaud.

747* Gras- double a la bourgeoise ( Entrée). 
Netloyez-le ainsi qu’il est dit au n.° 744 
et suivant ; coupez-le par morceaux d’en­
viron trois pouces carrés; faites mariner 
ces morceaux avec du sel, poivre, mus­
cade, persil et ciboules hachés, pendant 
quelques heures ; trempez ensuite chaque 
morceau dans du beurre tiède ; saupou- 
drez-le de mie de pain et le mettez sur le 

' gril : lorsqu’il sera cuit, dressez-le sur un 
plat, et versez dessus une sauce ravigote, 
n.° 1492. #

748. Gras-double a la poulette (Entrée). Net- 
toyez-le ainsi qu’il est expliqué au n.° 744 
et suivant; coupez-le par morceaux, mct- 
tez-le cuire dans une eaü de sel pendant 
huit à dix heures, faites-le égoutter, et le 
sautez dans une casserole avec une sauce 
à la poulette, n.° i 5o6.

749. Gras-double a la sauce R obert (Entrée). 
Il se prépare exactement comme celui à 
la poulette. La sauce à la poulette est 
remplacée par une sauce Robert, n.° 1479.

750. Gratin (Earce). Prenez des tétines de
U



veau cuites dans le bouillon, des foies de J 
volaille blanchis dans l’eau bouillante , et 
autant de rouelles de veau que de tétines 
et de foies ; coupez le tout 'en dés, passez- 
le au beurre dans une casserole, avec sel , 
poivre, muscade, persil^ ciboules, cham­
pignons et truffes haches; mettez ensuite 
le tout dans un mortier, pilez-le à tour de 
bras, en l’humectant avec des jaunes 
d’œufs jusqu’à ce que la pâte soit bien 
faite, et servez-vous-en au besoin.

751. Grenouilles a la poulette (Entrée)* On 
ne mange ordinairement que les cuisses 
écorchées. Faites-les cuire dans un court 
bouillon, n.a 393; faites-les égoutter, et 
les sautez dans une sauce à la poulette, 
n.° i 5o6.

752. Grenouilles frites (Entremets). Préparez 
vos cuisses de grenouilles comme les 
goujons, n.° 742.

753. Grenouilles en marinade ( Entremets) .

 ̂ Faites-les mariner pendant cinq à six heu­
res, avec sel, poivre, muscade, persil, 
ciboules et un peu de vinaigre ; trempez- 
les ensuite dans une pâte à frire, n.° 1057, 
et les faites frire de belle couleur.

754. G renouilles au gratin (Entrée). Vos 
cuisses de grenouilles étant écorchées et 
bien lavées, faites-les dégorger dans l’eau 
chaude pendant deux heures, faites-les 
égoutter et séeliez-les avec un linge, pré- 
parez-les ensuite comme les carlets au 
gratin, n.° 210.



755. Grives. Les meilleures sont les plus gras- 
. ses,~les plus fermes et les plus dodues.

On reconnaît qu’elles sont fraîches , lors­
qu’elles ont l’œil plein et lisse.

756. Grives rôties. Elles se préparent et se 
servent exactement comme les rouge-gor­
ges, n.° 1416.

757. Grives en salmis (Entrée). Elles se pré­
parent comme le faisan, n.° 571.

758. Grondins. Ce poisson se fait cuire dans 
un court bouillon, n.° 393, pendant douze 
à quinze minutes ; ensuite on le masque 
avec telle sauce que l’on juge à propos.

759. G roseilles (Dessert). Elles se servent 
comme les cerises, n.° 242 : on place à 
côté un sucrier rempli dé sucre pulvérisé.

760. G rosses fèves. On appelle ainsi dans quel­
ques départemens les fèves de marais.

H
761. Hachis de bœuf a la normande (Entrée). 

Prenez 2 livres déculotté de bœuf, 1 J% livre 
de lard et 'J% livre de rouelle de veau^ ha­
chez le tout ensemble avec sel, poivre, 
muscade, girofle, une gousse d’ail, trois 
à quatre oignons, persil, ciboules, thym 
et laurier ; mettez ce hachis au fond d’un 
vase creux, avec quelques cuillçrées de 
bon consommé ; couvrez-le hermétique­
ment et le mettez sous le four de, cam­
pagne, avec feu dessous et dessus ; laissez- 
le mijoter pendant cinq à six heures, et le 
dressez sur un plat, avec son jus dessous.



762. Hachis de bœup bouilli (E n trée). Même 
préparation que pour le bœuf bouilli en 
miroton , n.° i 3i ,  à l’exception qu’au lieu 
de couper le bœuf par tranches , on le 
hache, en y  mêlant de la graisse cuite de 
volaille ou de veau.

763. Hachis de gigot de mouton a la bougeoise 
( E n trée). Enlevez les chairs d’un reste de 
gigot rôti, hachez-les avec un peu de lard, 
de veau, quelques oignons, persil, cî  
boules, sel, poivre, muscade, etc. ; faites 
un petit roux, jetez-y votre hachis, mouil- 
lez-lé avec du consommé ou du bouillon, 
faites bouillir jusqu’à ce que le hachis de­
vienne épais, dressez-le sur un plat et 
garnissez ce plat avec des croûtons frits.

, 764. Hachis de viandes cuites en boulettes 
(E n trée). Prenez des restes de viandes et 
volailles rôties, hachez-les et les épicez 

" ainsi qu’il est dit ci-dessus ; formez-en 
, des boulettes, trempez-les dans de lrœuf 

battu, saupoudrez-les de farine, et les 
faites frire de belle couleur servez des- 

' sous une sauce à votre choix.
765. Hachis de chevreuil ( E n trée). Prenez un 

. reste de rôti de chevreuil, hachez-le avec
sel, poivre, muscade, oignons, une gousse 
d’ail, persil et ciboules ; mouillez-le avec 
du consommé, et le faites bouillir jusqu’à 
ce qu’il n’y  ait plus de mouillement; 
sautez-le ensuite dans une sauce piquante, 
n.° 1474, et servez.

766. Hachis de perdreaux (E ntrée). Prenez des



perdreaux rôtis, ôtez-en les chairs déga­
gées de peaux et de nerfs , et hachez ces 
chairs bien menu ; pilez ensuite les débris 
dans un mortier, avec quelques morceaux 
de truffes, champignons et épices; mettez 
ces débris dans un roux léger , dans une 
casserole , mouillez-les avec autant de 
vin blanc que de consommé, laissez bouil­
lir pendant demi-heure; après quoi passez 
ce jus au tamis sur votre hachis, faites-le 
bouillir avec , jusqu’à ce qu’il soit suffi.- 
samment épais, et, au moment de servir, 
exprimez dessus un jus de citron.

7^7. Hachis de céleri (Entrée). Voyez n.° 235.

7^8. Hachis de chicorée ( Entrée ). Voyèz 
n.° 284.

769. Hachis de choux ( Entremets). Voyez 
n.° 290.

770. Hachis de laitues. ( Entremets). Voyez 
n.° 834.

771. Halbrajn. On appelle ainsi le jeune canard 
sauvage, lequel est le meilleur pour rôtir.

772. Halbran rôti. Il se prépare comme le ca­
nard, n.° 196.

77^  Harengs frais grillés ( Entrée). Videz, 
grattez et essuyez bien vos harengs, met- 
tez-les sur le gril ; lorsqu’ils seront grillés 
des deux côtés, dressez-les sur un plat, et 
versez dessus une sauce Robert, ^ *1479, 
ou toute autre à votre choix. #

774* H arengs frais au gratin (Entrée). Ils se 
préparent comme les carietp, n.° 210.



775. Harengs frais a la sauce blAKche (Entrée). 
Faites-les griller comme il est dit au 
n.° 773 ? et masquez-les avec une sauce 
blanchej n.° 1477.

776. Harengs frais frits ( Entremets). Ils se 
préparent et se servent comme les truites, 
n̂ 0 1648.

777. Harengs salés. Il faut les faire dessaler 
dans de l’eau pendant au moins vingt-qua­
tre heures, après quoi ils sont suscep­
tibles de recevoir les mêmes préparations 
que les harengs frais , n.° 773 et suivans.

778. Harengs salés en salade. (Hors-d'œuvre). 
Même préparation que pour les anchois 
en salade, n.° 32.

779. Harengs saures (Hors-d'œuvre). Otez la 
tête, fendez-les par le dos dans toute leur 
longueur, faites-les griller sur le gril, 
dressez-les sur une assiette, et les arrosez 
d’huile fine.

780. Haricot de mouton aux navets (Entrée). 
Prenez un carré de mouton, coupez-le 
par morceaux, passez ces morceaux dans 
une casserole avec du beurre roux; lors­
qu’ils auront pris une belle couleur, re- 
tirez-les, laissant le beurre dans la casse­
role , et vous en servant pour faire un 
roux, dans lequel vous remettez les mor­
ceaux de mouton avec se l, poivre, mus­
cade, persil, ciboules, thym et laurier en 
bouquet; mouillez le tout avec du bouillon, 
et Je laissez mijoter sur un feu doux ; 
lorsque le mouton sera aux deux tiers de



sa cuisson , ajoutez-y des morceaux de 
navels passés au beurre roux, environ 
aulant que de mouton, et laissez cuire le 
tout ensemble ; ôtez le bouquet, dégraissez 
si besoin est, et servez.

781. H a r ico t  de  m ou ton  au x  pommes de  terre  
( Entrée). Il se prépare comme celui aux 
navels, à l’exception qu’on ne passe point 
les pommes de terre au beurre.

78 2 . H arico ts  a  la  m aître  d’ hôtel (Entremets). 
Faites-les cuire à l’eau de sel, égouttez -̂ 
les dans une passoire, mettez-les ensuite 
dans une casserole avec un bon morceau 
de beurre, sel, poivre, muscade, persil 
et ciboules hachés ; sautez-les pendant 
quelques minutés, et, au moment de ser­
vir, mêlez-y un peu de crème.

783. H aricots fricassés ( Entremets). Faites- 
les cuire et égoutter, comme il est dit ci- 
dessüs ; ensuite faites roussir un morceau 
de beurre, jetez-y une bonne quantité 
d’oignons hachés, et lorsque cçs oignons 
seront blonds, mêlez-y vos haricots ; avec 
sel, poivre, muscade, persil et ciboules 
hachés ; mouillez le tout avec du bouillon, 
faites bouillir pendant i 5 à 20 minutes, 
et servez.

784. H aricots  au  jus ( Entremets). Faites u n  
roux dans une casserole, mouillez-le avec 
du jus, ou simplement du bon consommé, 
assaisonnez de sel, poivre et*muscade, et 
sautez dans cette sauce des haricots cuits

, et égouttés comme il est dit au n.° 782.



785. H aricots a la gasconne (Entremets). Fai- 
tes-les tremper pendant douze heures au 
moins dans de l’eau de rivière, faites-les 
égoutter, et les mettez dans une casserole 
avec sel, poivre , muscade, un bouquet de 
persil, ciboules , thym et laurier ; une 
gousse d’ail, quelques cuillerées d’huile, 
et un morceau de petit-lard; mouillez le 
tout avec du bouillon, faites-le cuire à 
petit feu, et faites en sorte de n’être pas 
obligé d’ajouter du mouillement, ni de 
faire réduire : servez après avoir ôté le 
bouquet et le lard.

786. H aricots en salade. Faites-les cuire et 
égoutter ainsi qu’il est dit au n.° 782 ; lors­
qu’ils seront froids, mettez-les dans un 
saladier, saupoudrez-les de persil, cer­
feuil et ciboules hachés, et servez un hui­
lier à côté.

787. H aricots nouveaux  au  beurre (Entremets). 
Faites-les cuire à l’eau avec un petit mor­
ceau de beurre, faites-les égoutter, et les 
sautez ensuite dans une casserole avec un 
Jbon morceau de beurre, sel, poivre, 
muscade, persil et ciboules hachés, liés 
avec des jaunes d’œufs, et au moment de 
servir, exprimez-y le jus d’un citron.

788. H aricots verts a  la bourgeoise (Entre­
mets). Vos haricots étant épluchés, cuits 
et égouttés, ainsi qu’il est dit au n.° 782, 
p réparez-les ensuite comme les fèves de 
marais, n.° 582.

789. H aricots verts au  beurre ( Entremets).



' Épluchez-les en cassant les extrémités, et 
en arrachant le fil qui se trouve des deux 
côtés, et, s’ils sont longs, cassez-les en 
deux ; mettez-les cuire dans une eau de 
sel, jusqu’à ce qu’ils fléchissent sous le 
doigt; alors retirez-les, et les faites égout­
ter ; sautez -les dans une casserole avec 
un bon morceau de beurre, sel, poivre, 
muscade, persil et ciboules hachés, et 
servez-les chauds.

790. H aricots verts en salade ( Entremets). 
Épluchez, faites cuire et égoutter vos ha­
ricots, comme il est dit ci-dessus; mettez- 
les dans un saladier, avec des oignons 
coupés par rouelles minces, du persil et 
des ciboules hachés dessus, et servez un 
huilier à côté.

791. H aricots verts au  beurre noir ( Entre­
mets). Vos haricots’étant épluchés, cuits 
et égouttés, ainsi qu’il est dit au n.° 789, 
dressez-les sur le plat, et versez dessus une 
sauce au beurre noir, n.° 1480.

792. H aricots au jus (Entremets). Épluchez, 
faites cuire et égouttez vos haricots, comme 
il est dit au n.° 789, faites roussir dans 
une casserole un morceau de beurre avec 
quelques oignons coupés par rouelles, 
jusqu’à ce qu’ils soient devenus blonds; 
alors mettez-y une pincée de farine, 
mouillez le tout avec quelques cuillerées 
de jus ou de consommé ; ajoutez-y sel, 
poivre, muscade, persil et ciboules ha­
chés ; faites réduire jusqu’à consistance

x5



de sauce; sautez vos haricots dedans, et 
servez.

793. H aricots verts confits. Ils se préparent 
comme les cornichons, n.° 368 : on doit 
d’abord les éplucher , en cassant le bout 
de chaque extrémité, et en ôtant le fil qui 
règne de chaque côté dans toute la lon­
gueur.

794. H aricots verts conservés pour l’hiver* 
Voyez n.# 347.

795* H idromel commun (Boisson). Mettez sur le 
feu, dans un grand vase en cuivre, dix 
litres d’eau de rivière, avec autant de livres 
de m iel, faites bouillir le tout, en l’écu- 
mant, et le retirez lorsqu’il sera réduit 
d’environ un tiers ; mêlez-y un litre de 
bon v in , et le mettez dans un baril dans 
lequel il y  a eu de l’eau-de-vie, en obser­
vant qu’il doit être plus petit d’environ 
un quart que le contenant de la liqueur ; 
mettez le surplus dans des bouteilles, et 
ne fermez le baril que légèrement, à 
cause de la fermentation : au bout de 
quelques jours, mettez dans le baril un 
petit sac en toile, contenant du girofle, 
du gingembre et de la cannelle, environ 
% gros de chaque espèce ; tenez le baril 
dans un lieu chaud , ôtez au fur et à me­
sure l’écume qui en sortira par l’effet de 
la fermentation, remplissez le baril avec 
le quart de la liqueur mise dans des bou­
teilles. Cette opération peut durer deux  
mois, au bout desquels vous bouchez for-
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tement le baril , et le mettez à la cave : six 
mois après vous pouvez mettre la liqueur 
en bouteilles*

796' H idrom el de primevère {Boisson). Mettez 
sur le feu, dans un grand vase de cuivre, 
dix litres d’eau de rivière, avec 6 livres de 
miel ; faites bouillir le tout pendant trois 
à quatre heures, en l’écumant; mettez dans 
un autre vase 5 à 6 livres de primevère, et 
versez dessus un quart ou un tiers de votre 
liqueur bouillante ; laissez infuser pen­
dant douze à quinze heures : au bout de 
ce temps, mêlez-y le restant de la liqueuF, 
^joutez-y trois citrons coupés par rouelles, 
une poignée de fleurs d’églantiers et un 
verre de levure de bière 5 laissez fermenter 
le tout pendant huit jours, au bout des­
quels vous passez la liqueur au tamis; 
mettez-la ensuite à la cave, dans un ton* 
neau bien bouché, et ne la mettez en bou­
teilles que quatre à cinq mois après.

797. H omard. Ce coquillage arrive toujours 
cuit dans les villes de l’intérieur ; on ne 
le trouve cru que sur les côtes où on le  
pêche, et dans ce cas on le fait cuire 
comme les écrevisses, n.° 497, seulement 
il faut plus de temps pour sa cuisson.

rjÿ8. H omard en rémoulade {Hors d’œuvre). 
Prenez un homard cuit comme il est dit 
ci-dessus , enlevez la coquille qui couvre 
le corps, et avec une cuiller, prenez tout 
ce qui se trouve dans l’intérieur du corps, 
écrasez-le dans une assiette, et le mêlez



avec une sauce rémoulade, n.° i 3 8 6  : ser­
vez cette sauce dans une saucière.

799. H omard en salade (Hors-d’œuvre). Prenez 
un homard cuit comme il est dit précé­
demment , n.° 797 , retirez les chairs de de­
dans la coquille, émincez-les, semez dessus 
des cornichons hachés, des filets d’anchois, 
du persil et quelques jaunes d’œufs durs 
hachés : servez avec un huilier à côté.

800. Hors-d’œuvres. On appelle ainsi les mets 
légers et appétissans qui se servent en 
même temps que le potage, et se mangent 
avant les entrées. Il n’y  a point de règles 
fixes pour déterminer que tel ou tel mets 
appartient plu tôt aux hors-d’œuvres qu’aux 
entrées ou aux entremets ; nous allons 
seulement donner la nomenclature de ceux 
désignés comme hors - d’œuvres par une 
longue habitude, en observant que cetie 
nomenclature peut encore être augmentée 
à volonté.

n.°*
Anchois en salade . . 3a

—  à l’huile . . . .  33
—  aux rôties . . .  34

Andouiiles grillées . . 37 
Artichauts h la poivrade 5a
B e u rre .............. ... . 94
Blancs de volaille en

salade.................118
Bœuf bouilli en persil­

lade .................i 34
Boudin grillé . . . .  146
Cerneaux.................... a45
Cervelas........................o46

— aux truffes • . . s47

n.w*
Chapon en rémoulade . . 378
Concombres en salade. . 333 
Côtelettes de mouton au

n aturel......................   38o
Crépinettes grillées. . . 4*5  
Harengs salés en salade . 778

—  saures...............  779
Homard en rémoulade . 798
Huîtres b l’écaille. . . . 809
Lapereau mariné . . . .  860
O lives..................   io ta
Oreilles de veau panées et

grillées...........................io3o
Petits vol-au-vent . . . i 6qa



n.os
Petits pâtés............... 1110
Petits pâtés en moule 1111
Pieds de veau à la S.e

Menehould. . n a 3
Pieds de cochon à la S.*

Menehould. . 1126
Poisson en salade . • u6g
Poularde en rémoulade 1266
Poulet, idem . . . . 1278

Radis . . . . . . . . .  i 3a6
R a ifo rt........................   i 357
R ates............................... 1379
Sardines salées en salade i 47* 
Saucisson c r u ...................i 5 i4

— cuit................. i5i6
—  aux truffes. . i5 i7

Saumon en rémoulade. . i 5a6 
Thon m a r in é .................. 1616

801. H oublon. Les tiges de houblon, au prin­
temps, sont susceptibles d’être préparées 
et servies comme les asperges, n . ° 5 5  et 
suivans.

802. H uile  de venus (Liqueur). Un litre et demi 
d’eau-de-vie,3ograinsdecoriandre, 1 gros 
de safran, les zestes de deux oranges amè­
res, le zeste de deux citrons et 1 livre et 
demie de sucre ; faites infuser le tout en­
semble, avec un verre d’eau de rivière 7 
pendant six à huit jours, et le passez comme 
il est dit au n.° 889.

803. H uile  de cannelle (Liqueur). Un litre et 
demi d’eau-de-vie, 1 once de cannelle7 
1 gros d’anis et 1 livre et demie de sucre ; 
faites infuser le tout pendant huit jours, * 
et le passez comme il est dit au n.° 889.

804. H uile  de van ille  (Liqueur). Un litre et 
demi d’eau-de-vie, 2 gros de vanille, deux 
clous de girofle, 1 livre et demie de sucre, 
un verre d’eau de rivière et 1 once de co­
chenille; faites infuser le tout ensemble 
pendant huit jours, et le passez comme il 
est dit au n.° 889.



805. H uile de girofle {Liqueur). Un litre et 
demi d’eau-de-vie, 1 onee et demie de 
clous de girofle, 1 gros de cannelle % gros 
de safran, 1 once de raisins secs, i once de 
figues et l livre et demie de sucre ; faites 
infuser le tout ensemble pendant huit j ours, 
et le passez comme il est dit au n.° 8#9*

806. H u ile  d’anis {Liqueur). Un litre et demi 
d’eau-de-vie,  ̂ livre d’anis vert, a onces 
d’amandes douces écrasées, 1 livre et demie 
dé sucre, demi-litre d’eau ; faites infuser le 
tout pendant cinq jours, et le passer en- r 
suite comme il est dit au n.° 889.

807. HuiLEDEJuPiTER(Z/ÿwe«r).Unlitreetdemi 
d’eau-de-vie, */a gros de cardamome, 1 gros 
et demi de mélisse, 1 gros et demi d’ir is ,
1 gros et demi de grains d’angélique, */4 de 
gros de baume de Tolu et 1 livre et demie 
de sucre ; faites infuser le tout pendant 
huit jours, et le passez comme il est dit 
au n,0 889.

808. H uile  de roses {Liqueur). Un litre d’eau- 
de-vie, un demi-litre d’eau de rivière, 
une livre de feuilles de roses, une livre et 
demie de sucre et 12 grains de cochenille ; 
faites infuser le tout pendant un mois, et 
le passez comme il est dit au n.° 889.

809. H uîtres a l’écaille  {Hors-d* œuvre). Elles 
se servent ordinairement dans l’une de 
leurs coquilles, et ne doivent être ouvertes 
qu’au moment d’être mangées : on les sert 
avec du vin blanc et des citrons coupés 
en deux*



8 10 . H uîtres a u x  o ig n o n s  ( E n tr é e ) .  Enlevez 
des huîtres de dedans leur coquille, faites- 
les bouillir dans une eau de sel jusqu’à 
ce qu’elles deviennent dures ; alors elles 
seront cuites : faites les égoutter, faites 
roussir un morceau de beurre dans une 
casserole, j etez dedans une bonne quantité 
d’oignons coupés en rouelles, et lorsqu’ils 
auront pris une belle couleur blonde, je­
tez-y vos huîtres avec sel, poivre, mus­
cade et une pincée de farine; mouillez le 
tout avec du bouillon, faites bouillir pen­
dant dix minutes, et, au moment de ser­
vir, mêlez-y la quantité de moutarde que 
vous jugerez à propos.

811. H uîtres a u x  fines herbes ( Entrée). Vos 
huîtres étant cuites et égouttées comme il 
est dit ci-dessus, faites fondre un morceau 
de beurre dans une casserole, sautez vos 
h uîtrès dedans, avec sel, poivre, muscade, 
persil et ciboules hachés, et quelques pin­
cées de chapelure : au moment de servir, 
exprimez-y un jus de citron.

812. H uîtres en  r ag o û t  (Entrée)* Enlevez vos 
huîtres de leurs coquilles, mettez-les 
dégorger dans l’eau chaude, faites-les 
égouttèr et les passez au beurre roux avec 
une pincée de farine ; aj outez-y sel, poivre, 
muscade, persil, ciboules, thym et lau­
rier, quelques petits oignons, champi­
gnons et rouelles de truffes, le tout aux 
trois quarts cuit dans le beurre ; mouillez 
votre ragoût avec du consommé ; laissez*



le mijoter pendant un quart d’heure-, dé- 
jpraissez, ôtez le bouquet et servez.

813. H ure  de  coch on  ( Entremets). Nettoyez 
une tête de cochon de tout point, désos- 
sez-la et la faites mariner, pendant dix à 
douze jours, dans un vase, avec des filets 
de porc frais, gras et maigre, sel, poivre, 
muscade, girofle, persil, ciboules, thym , 
laurier et basilic hachés. Au bout de ce 
temps remplissez la tête avec les filets de 
porc, en les plaçant en long; ficelez-la 
bien, et la mettez cuire, pendant dix à 
douze heures, dans une braise grasse, 
n.° i 58; retirez-la ensuite, en la pressant 
un peu pour la faire égoutter; dressez-la 
sur le plat, laissez-la refroidir, et la gar­
nissez tout autour avec de la gelée.

814. H ure  de sa n g lier  ( Entremets). Elle se 
prépare exactement comme celle de co­
chon, numéro précédent.

H yd ro m el . Voyez Hidrdmel, n.05795et796.

J
8iJ^ J am bo n . On appelle ainsi les épaules et 

les cuisses du cochon. Pour les préparer, 
il faut les saler avec du sel ordinaire, dans 
lequel on mêle un huitième de salpêtre et 
des aromates ; ils doivent baigner dans la 
saumure : à cet effet, après les avoir en­
tassés dans le saloir, avec tout ce qui est 
détaillé ci-dessus, on verse dessus l’eau 
nécessaire. Au bout de trois semaines on 
les retire de la saumure et on les pend 
dans un lieu sec ou dans la cheminée.



S i6. J am bo n  a u  n atu rel  (^ntremets). Faites-Ie 
dessaler dans l’eau pendant deux à trois 
jours; parez-Ie^et enlevez tout ce qui pa­
raîtrait rance ; faites-le cuire dans de l’eau, 
avec des aromates et des légumes, jusqu’à 
ce que vous puissiez enfoncer facilement 
une lame de cotfteau dans les chairs : alors 
retirez-le et le laissez refroidir, parez-le 
de nouveau, enlevez., sans la briser, la 
couenne de dessus le côté gras, et sau­
poudrez ce côté avec de la chapelure et 
du persil haché bien menu*

817* J am bo n s  de  sa n g lier* Ils se préparent 
exactement comme ceux de cochon, n*° 
8x5 et suivant. _

818. J a r d in ièr e  ( jEntrée)* Faites blanchir à 
l ’eau bouillante un choux coupé par tran­
ches, faitez-le Négoutter, mettez-le dans4 
une casserole avec sel, poivre, muscade, 
un morceau de lard, un bouquet de per­
sil , ciboules, thym et laurier, carottes et 
navets coupés par morceaux ; mouillez 
le tout avec du bouillon, et le faites cuire 
aux trois quarts; prenez ensuite une autre 
casserole, garnissez le tour et le fond sy­
métriquement avec des morceaux de ca­
rottes et de navets aux trois quarts cuits; 
remplissez le vide avec vos choux et le 
lard au milieu, et faites achever de cuire: 
alors renversez doucement la casserole sur 
un plat, et servez*

Ç19* Les perdrix, faisans, gelinottes, etc., aux 
choux, peuvent être servis de la meme 
manière*
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820. Jus gras (San^ y  Prenez un morceau de 
culotte de bœuf, un jarret de veau, quel­
ques carottes, oignons piqués de clous 
de girofle, un bouquet de poireaux, per­
sil , ciboules , thym , laurier et céleri ; 
mettez le tout dans une casserole, baigné 
à .demi avec du bouillon, et le mettez sur 
un bon feu : lorsque le mouillement sera 
tout-à-fait réduit, mettez la casserole sur 
un feu plus doux, pour que la viande 
jette son ju s , et qu’il s’attache au fond 
sans brûler. Aussitôt que ce jus a pris une 
couleur brune, retirez-le du feu, et le 
laissez reposer pendant dix minutes, après 
quoi versez-y du bouillon de manière 
que le tout soit baigné; laissez bouillir 
doucement pendant quatre à cinq heures, 
passez ce jus^au tamis, et le faites réduire 
encore s’il n’est pas assez fort.

8ai. Jus maigre ( Sauce). Mettez au fond d’une 
casserole une couche de beurre, et par-des­
sus une couche de morceaux d’oignons, 
carottes, navets, céleri, panais, etc. ; faites 
cuire sur un feu doux, jusqu’à ce que le 
fond de votre casserole commenceja bru­
nir ; mouillez alors le tout avec du bouillon 
maigre, en y  ajoutant un bouquet de 
persil, thym , lau rier, ciboules, poireaux, 
quelques' clous de girofle, champignons, 
sel et poivre ; faites bouillir pendant une 
heure au moins, passez le mouillement 

/ au tamis, et le faites réduire encore, si 
besoin est.



822. JUS UE GROSEILLES CONSERVE POUR L’ HIVER.
Remplissez des bouteilles de jus de gro­
seilles , et finissez comme il est dit au 
n.° 349.

823. Jus UE FRAMBOISES CONSERVE POUR L’ HIVER.
Même préparation que pour celui de 
groseilles, numéro précédent.

L
824. L ait d ’am an d es. Prenez 8 onces d’aman­

des douces et l/% once d’amandes amères, 
émondez-les comme il est dit au n.° 930, 
pilez-les ensuite dans un mortier, en les 
humectant avec du lait, et exprimez-en 
le jus à la presse.

825. L ait de v a ch e . Aussitôt qu’il est sorti de 
la mamelle , il faut le passer au tamis de 
crin , et le mettre dans des vases bien pro­
pres. Si on veut le conserver pour en retirer 
la crème , il faut mettre les vases sur des 
planches dans la laiterie , sans les couvrir. 
Voyez, pour la crème, ce qui est prescrit 
au n.° 4oô.

826. L aitan ces  de carpes en rag o û t  (Entrée).
. Voyez n.° i 332.

827. L aitan ces  de carpes en m arin ad e  (Entre­
mets). Nettoyez-les bien et les mettez dé­
gorger pendant quelques heures dans de 
l ’eau chaude, faites-les égoutter, et les 
mettez cuire dans du vin blanc, avec sel> 
poivre, muscade et aromates ; lorsqu’elles 
seront cuites et froides, parcz-les, trempez-
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les dans une pâte à frire , n.° 1067, et le* 
faites frire de belle couleur : servez avec 
du persil frit. f

828. L aitances de  carpes a u  gratin  (Entrée). 
Faites-les cuire comme il est dit au numéro 
précédent ; lorsqu’elles seront froides, dis- 
posez-les sur un plat , comme les carlets au 
gratin, n.° 210, et finissez de même*

829. L aitan ces  de carpes a  la  po u lette  (Entrée). 
Préparez-les et les faites cuire comme il  
est dit au n.° 827 ; parez-les et les sautez 
dans une sauce à la poulette, n.° i 5o6.

830. L aitan ces  de carpes a u  beu rre  n o ir  ([En­
trée). Préparez-les et les faites cuire 
comme il est dit au n.° 827 ; dressez-les 
sur un plat, et versez dessus une sauce 
au beurre noir, n.# 1480.

831. L aitances de  carpes a  l a  sa u ce  p iq u a n t e

(Entrée). Vos laitances étant nettoyées et 
cuites comme il est dit au n.° 827, dressez- 
les sur lé plat, et les masquez avec une 
sauce piquante, n.° 1474.

832. L aitan ces  de m a q u er eau x . Elles se prépa­
rent comme celles de carpes, n.° 826 et 
suivans.

833. L aiterie . Ses qualités essentielles son t, 
d’être sèche, fraîche, à l’abri des rayons 
du soleil, que l’air y  circule librement, 
et què son plafond et ses parois soient 
tenus dans le plus grand état de propreté.

834% L aitu es  en h ach is  (Entremets). Elles se 
préparent comme le céleri en hachis, 
n.?a35.



8 3 5 . L aitues farcH s ( E n tr é e ). E lle s  se p r é ­
parent exactement comme le chou farci, 
n.° 298.

836. L a itu es  au  con so m m é  (Entremets). Prenez
des cœurs de laitues, faites-les blanchir 
dans une eau de sel pendant un quart 
d’heure, faites-les égoutter en les pres­
sant un peu ; arrangez-les dans une casse­
role , avec se l, poivre, muscade et un 
bouquet d’aromates : mouillez-les avec du 
consommé, et les faites bouillir jusqu’à 
ce que le mouillement ait acquis consis­
tance de sauce. Au moment de les dresser 
sur le plat, mettez dans la sauce deux 
cuillerées de gelée de volaille, de coulis, 
de velouté ou d’espagnole, et versez cette 
sauce sur vos laitues.

8 3 7 . L aitu es  en  salad e . Otez de vos laitues les 
feuilles gâtées, épluchez-les feuille par 
feuille, en ôtant la côte de chacune ; 
coupez les cœurs en quatre, et les mettez 
au-dessus du saladier; garnissez ensuite 
le dessus de la salade avec des garni­
tures prescrites au n.° 670, et servez avec 
un huilier.

838. L a m pr o ie . Ce poisson se prépare exacte­
ment comme l’anguille, n.° 41 et suivans.

8 3 9 . L angouste . C’est un coquillage qui 11e dif­
fère du homard que par ses grosses pattes, 
qui sont plus petites que celles du ho­
mard. Elle se sert exactement de même.

840. L angue de b œ u f  aux co r n ich o n s . (Entrée).



Parez votre langue, faites-la blanchirpen- 
dant une demi-heure dans l’eau bouillante; 
laissez-lu refroidir, et la lardez ensuite au 
gros lard: lorsqu’elle sera lardée, mettez- 
la cuire dans un court bouillon, n.° 393, 
mais réduit. Il faut au moins quatre heures 
pour la cuire, après quoi on enlève la  
peau qui se trouve dessus.

841. La langue étant cuite, bien nettoyée et 
parée, faites une sauce piquante, n.° 1474, 
jetez dedans une poignée de cornichons 
hachés bien menu, coupez votre langue 
en deux parties dans la longueur, dressez- 
la sur un plat, et la masquez avec votre 
sauce.

842. L an g u e  de b œ u f  b r aisée  {Entrée). Pré­
parez votre langue ainsi qu’il est dit au 
n.° 840; faites-la cuire dans une braise 
grasse, n.* i 58, non passée : lorsqu’elle 
aura mijoté pendant cinq à six heures, re- 
tirez-la pour la parer et la dresser sur un 
plat 5 mettez autour les morceaux de ca­
rottes, passez votre braise à l’étamine, 
faites-la réduire, si cela est nécessaire, 
ajoutez-y quelques cuillerées de velouté 
ou d’espagnole, et versez cette sauce sur 
la langue.

843. L an gu e  de  b œ u f  a  l’ it a lie n n e  ( Entre­
mets). Faites cuire une langue dans une 
braise grasse, n.° i 58, coupez-la ensuite 
par rouelles minces, et râpez dessus du 
fromage parmesan ; prenez un plat un 
peu creux, garnissez le fond avec une



couche de fromage' râpé ; mettez dessus 
une couche de rouelles de langue , et ainsi 
de suite, alternativement, jusqu’à la cou­
che supérieure , qui doit être de fromage 
râpé : arrosez chaque couche avec quel­
ques gouttes de la braise dans laquelle a 
cuit la langue (la couche supérieure seu­
lement est arrosée avec du beurre fondu); 
mettez ensuite le plat au four, jusqu’à ce 
qu’il ait pris une belle couleur, et servez.

S44. L angue de bœ u f  au  gratin (Entrée). Pré­
parez et faites cuire votre langue ainsi 
qu’il est dit au n.° 840 ; garnissez le fond 
d’un plat avec du godiveau ; mettez dessus 
votre langue coupée en deux parties dans 
la longueur ; mettez le plat sur la cendre 
rouge et par-dessus un four de campagne 
avèc du feu dessus. Lorsque le godiveau 
sera cuit, versez sur votre langue une sauce 
liée, à votre choix, et servez chaud.

845. L angue de b œ u f  a la bourgeoise (Entrée).
Préparez et faites cuire votre langue ainsi 
qu’il est dit au n.° 840; coupez-la ensuite 
en deux parties dans sa longueur ; faites 
une sauce à la française, n.° i 5oo; mcttez- 
y  votre langue pendant un quart d’heure, 
dressez-la sur un plat, et la masquez avec 
la sauce.

846. L angue de bœ u f  a la  macédoine (Entrée).
Préparez-la et la faites cuire ainsi qu’il 
est dit au n.° 840 ; dressez-la sur un plat, 
soit entière, soit côupée par le milieu



dans la longueur , et la masquez arec le 
ragoût prescrit au n.° 1609.

847. L angue de bœ u f  aux  champignons ( E n ­
trée). Préparez et faites cuire votre lan­
gue comme il est dit au n.° 840 ; mettez-la 
ensuite dans une casserole avec un ragoût 
de champignons , n.° i 334; laissez le tout 
sur le feu pendant quelques minutes, et 
servez votre langue masquée par le ra­
goût de champignons.

848. L angue de bœ uf a la  gelée (Entremets). 
Même préparation que pour le filet de 
bœuf à la gelée, n.° 588.

849. L angue de bœ u f  en papillotes (Entrée). 
Préparez et faites cuire votre langue ainsi 
qu’il est dit au n.° 840; lorsqu’elle sera 
froide, coupez-la par tranches minces en 
longueur, parez ces tranches, saupoudrez- 
les de sel, poivre et muscade pulvérisés; 
trempez-les dans du beurre fondu, panez- 
les avec de la mie de pain et des fines 
herbes hachées; enveloppez-les chacune 
dans un morceau de papier huilé; faites- 
les griller sur lê  g r i l , ôtez le papier, 
dressez vos morceaux sur un plat et les 
masquez avec une sauce ravigote ou toute 
autre sauce relevée.

850. L angue de bœ u f  a la matelote (Entrée). 
Préparez et faites cuire une latogue ainsi 
qu’il est dit au n.° 840. Coupez-la en deux 
parties dans la longueur, dressez-la sur 
un plat et la masquez aveç une sauce à 
la matelote, n.° 1499.



851. L angue de  b œ u f  fourrée ( Entremets).
Prenez des langues de bœuf, saupoudrez- 
les de sel 5 poivre, muscade et salpêtre 
pulvérisés; mettez-les dans un vase avec 
persil et ciboules hachés, thym, laurier 
et coriandre; pressez-les l’une à côté de 
l’autre, et fermez le vase hermétiquement;

* laissez-les ainsi pendant quinze jours : au' 
bout de ce temps enveloppez chaque lan­
gue dans du papier, et la pendez à la 
cheminée pour la faire sécher. Lorsque 
vous voudrez vous en servir, lavez-les bien 
et les faites cuire, pendant quatre à cinq 
heures, dans une braise grasse, n.* i 58; 
parez-les ensuite, en ôtant la peau, et les 
dressez sur un plat avec de la gelée autour*

852. L angue de veau . Elle est susceptible de 
recevoir les mêmes préparations que celle 
de bœuf, n.° 840 et suivans»

853. L angues de mouton. Elles sont suscepti­
bles de recevoir l<es mêmes préparations 
que celle de bœuf, n.° 840 et suivans. '

854* L angues d’agneâu. Elles peuvent se pré­
parer comme celle de bœuf, n.° 840 et 
suivans»

855* L angues’ de cochon fumées ( Entrem etsy  
Échaudez-les pour enlever la peau de 
dessus ; mettez-les ensuite mariner comme 
le jambon, n.° 8i 5 ; mais seulement pen­
dant huit jours, et les pendez ensuite à la 
cheminée. Lorsque vous voudrez les man­
ger, préparez-les comme celle de bœuf* 
n.° 851.
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856. L apereau  rô ti. Votre lapereau étant dé­
pouillé , vidé? nettoyé? piqué, troussé et 
embroché comme il est dit au n.° i 635, 
faites-le cuire pendant une heure seule­
ment, et le servez avec le jus de la lèche­
frite dessous.

8 5 7. L a pereau  a u  blan c  (Entrée). Dépouillez* 
videz et nettoyez-le; coupez-le ensuite 
par morceaux égaux : faites roidir ces mor­
ceaux dans du beurre chaud, saupoudrez- 
les ensuite avec de la farine ; mêlez le 
tout, mouillez-le avec du bouillon et y  
ajoutez sel, poivre, muscade, persil, ci­
boules, thym et laurier, un petit mor­
ceau de lard, champignons, culs d’arti- 
chauds et truffes coupés en dé, quelques 
petits oignons entiers passés au beurre: 
faites bouillir le tout pendant deux heures, 
dégraissez-le, ôtez le bouquet, liez la 
sauce avec des jaunes d’œufs, ajoutez-y  
un jus de citron et servez.

858. L apereau  a  la  po u lette  (Entrée). Coupez- 
le par morceaux égaux, faites cuire ces 
morceaux dans un court bouillon, n.° 393 f 
faites-les égoutter, et les sautez, pendant 

.un quart d’heure, dans une sauce à la 
poulette, n.® i 5o6.

859. L apereau  en  m arin ad e  ( Entrem ets) .  Cou­
pez-le par morceaux de moyenne gros­
seur, fàites-le cuire dans du vin blanc, 
avec sel, poivre, muscade, un bouquet 
d’aromates, quelques oignons coupés en 
tranches, et des parures de viandes ; faites



égoutter ensuite les morceaux , trempez -̂ 
les dans une pâte à frire, n.° 1057, et fai tes 
frire de belle couleur : servez avec du 
persil frit dessus*

860. L apereau mariné ( Hors-d'œuvre). Prenez, 
des chairs de lapereaux , ôtez-en les peaux 
et les nerfs, coupez-les par morceaux7 
saupoudrez-les de sel, poivre et muscade 
pulvérisés ; enveloppez-les dans un linge 
propre, ficelez-les fortement, et les mettez 
cuire, pendant une heure, dans du vin  
blanc, avec des épices et des aromatesf 
entassez ensuite vos morceaux de lapin 
dans un pot, et les baignez avec de l’huile 
d’olive : servez-vous-en au besoin*

861* L apereau aux  petits pois (Entrée)* Coupez 
un lapereau par morceaux à peu près 
égaux ; faites roussir un morceau de beurre 
dans une casserole, m ettez-y vos mor­
ceaux de lapereau, et lorsqu’ils seront 
roidis, ajoutez-y de petits pois crus, sely 
poivre , muscade , persil, ciboules, oi­
gnons blancs, etc.; mouillez le tout avec * 
du bouillon, laissez-le mijoter jusqu'à ce 
qu’il soit cuit ; alors ôtez le bouquet et 
servez.

862» L apereau en papillotes (Entrée). Coupez- 
le en quatre, et préparez chaque mor­
ceau ainsi qu’il est expliqué pour les cô­
telettes de veau, n*  377.

863* L apereau aux  fines herbes. (Entrée)* 
Coupez-le par morceaux, sautez-le dans 
le beurre, dans une casserole, jusqu’à ce



qu’il soit cuit ; a Mrs semez-y de fines 
herbes hachées, ainsi que quelques cham­
pignons également hachés , sel, poivre, 
muscade et quelques cuillerées de jus ou 
de velouté ; sautez le tout ensemble, ajou­
tez le jus d'un citron et servez.

864* L apereau au  gîte {Entrée). Dépouillez et 
videz un lapereau, farcissez-le avec une 
farce faite avec le foie, un morceau de 
beurre, sel, poivre, muscade,‘ persil % ci­
boules , champignons et truffes ; le tout 
haché et mêlé ensemble ; recousez la peau 
du ventre, troussez-le avec des brochettes 
de bois, de manière que les pattes de de­
vant soient sous le nez, et celles de der­
rière sous le ventre ; faites-le cuire dans 
un court bouillon, n.° 393, passez le fond 
à l’étamine, faites-le réduire; m êlez-y  
quelques cuillerées d’espagnole ou de ve­
louté, et dressez le lapereau sur un plat 
avec la sauce dessous.

865. L apin . Il y  en a de deux espèces, le lapin 
domestique et le lapin sauvage ou de ga­
renne : ils sont l’un pt l’autre très-produc­
tifs à cause du grand nombre de portées 
que fait chaque femelle dans une année, 
et du grand nombre de petits pour cha­
que portée ; mais le lapin sauvage est plus 
petit et plus délicat que le lapin domes­
tique. On peut cependant tirer un bon 
parti de ce dernier, en ne le nourrissant 
qu’avec des herbes odoriférantes, du son, 
de l’avoine, etc. Aussitôt que la femelle



devient en chaleur, ce qui arrive à peu 
près tous les mois, il faut lui donner un 
mâle, autrement elle tuerait ses petits.

866. L apin en matelote ( E n tr é e ). Coupez du 
petit lard en gros dés, passez-le au beurre 
roux, retirez-le avec une écumoire; faites 
un roux avec le même beurre, passez-y 
Votre lapin coupé par morceaux ; aj outez-y 
le petit lard, sel, poivre, muscade , un 
bouquet d’aromates, de petits oignons et 
champignons passés au beurre ; mouillez 
le tout avec du vin rouge, faites-le mijoter 
jusqu’à l’entière cuisson , dégraissez le 
ragoût, si besoin est, ôtez le boqquet et 
servez.

867. L apin en gibelote ( E n tr é e ). Même pré­
paration que pour celui en matelote, nu­
méro précédent, à l’exception qu’on n’em­
ploie que du bouillon et un verre de vin 
blanc pour le mouillement.

868. L apin  en galantine (Entremets). Dépouil­
lez, videz et nettoyez un lapin, désossez-le 
le mieux possible, et ôtez le plus de chairs 
que vous pourrez de l’intérieur du corps, 
des cuisses et des épaules ; hachez-les 
avec d’autres chairs de lapin, et autant de 
lard, sel, poivre, muscade, persil, ci­
boules, thym , laurier, etc. Remplissez 
votre lapin de cette farce, en mettant de 
place en plàce des filets ,de jambon, de 
truffes, de lard , de carottes, de pista­
ches, etc. Recousez la peau du ventre, 
ficelez-le pour lui faire conserver sa forme



première; faites-le cuire ensuite dans une 
gelée , n.° 680 , pendant deux heures ; 
laissez-lc refroidir dans son mouillement, 
et le dressez sur un plat avec de la gelée 
tout autour.

869. L ard. Il doit être ferme et avoir une lé­
gère nuance de rose : le jaune , soit dans 
le gras , soit dans le maigre, indique qu’il 
est rance.

870. Pour bien conserver le lard et le rendre 
bon , il faut semer dessus , du côté de la 
graisse et sur la tranche, du sel pulvé­
risé, le bien battre avec la paume de la 
main, et lorsque les pièces de lard sont 
ainsi garnies de sel, il faut les mettre 
l’une sur l’autre, deux par deux, et graisse 
contre graisse, sur une table, avec quelque 
chose dessus, pour le presser fortement, 
le laisser ainsi pendant deux mois dans 
un lieu sec et frais. Au bout de ce terme, 
séparez vos pièces de lard, et les pendez 
séparément à la cheminée ou dans un lieu 
sec et aéré. Lorsque vous l’employez,ayez 
l’attention de couper toujours au même 
morceau.

871. L arder. C’est garnir intérieurement de 
lardons, gros ou moyens, une pièce de 
viande quelconques les lardons doivent 
être roulés dans le sel çt le poivre pulvé­
risés , avant de les employer.

872. L ardons. On appelle ainsi les morceaux
de lard longs et minces qui servent à pi­
quer ou à larder les viandes, volailles, etc.
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873. L aurier. Arbuste, dont il y  a plusieurs 
espèces : les feuilles de celui appelé lau­
rier-sauce, s’emploient avantageusement 
dans les ragoûts.

874. L entilles. Elles sont susceptibles de rece­
voir exactement les mêmes préparations 
que les haricots , n.° 782 et suivans.

876. L evraut. On le reconnaît à une petite 
grosseur, et quelquefois deux, qui se 
trouvent à la patte de devant, un peu au- 
dessus de la première jointure : le vieux 
lièvre n’en a point. On reconnaît qu’il ést 
frais tué, de la même manière que le liè­
vre, n.°878.

876. L evraut rôti. Votre levraut étant dé­
pouillé, vidé, nettoyé, piqué, troussé et 
embroché ainsi qu’il est dit au n.° i 635 
et suivans, faites-le cuire pendant une 
heure ou une heure et demie au plus; 
écrasez le foie et le mettez dans la lèche­
frite avec quelques échalotes hachées ; 
mettez ensuite cette sauce dans une casse­
role, avec sel, poivre , muscade et corni­
chons hachés ; mouillez avec un verre de 
vin blanc, faites bouillir pendant une 
demi^heure, et servez cette sauce dans une 
saucière à côté du levraut.

877. L iaison  ( Sauce). Il y  en a de deux es­
pèces , savoir ; avec de la farine de fro­
ment, ou bien avec des jaunes d’œufs. 
Dans le premier cas on mêle un peu de 
farine dans la sauce à lier, et on la laisse 
bouillir pendant quinze à vingt minutes9



afin qu’elle cuise : dans le second cas, on 
délaie des jaunes d’œufs avec un peu de 
sauce ou bien un peu de crème; on verse 
ensuite cette liaison dans la sauce , en 
tournant pour la mêler, et en observant 
qu’elle ne doit point bouillir.

878. L ièvre. Celui qui est frais tué a le corps 
roide ; en vieillissant il se ramollit.

879. L ièvre rôti (Derrière de). Voyez n.° i 635*
880. L ièvre en civet {Entrée). Voyez n.° 307*
881. L ièvre en fromage {Entremets). Voyez 

n.° 641.
882. L ièvre farci. {Entrée). Votre lièvre étant

dépouillé -et vidé ainsi qu’il est dit au 
n.° 1635 et suivans, piquez-le au lard fin 
sur toutes les parties charnues ; faites-le 
mariner pendant trois à quatre jours, ainsi 
qu’il est dit au n.° 604 ; faites une farce 
avec le foie, autant de lard, autant de go­
diveau et autant de mie de pain , le tout 
haché bien menu, avec sel, poivre, mus­
cade , persil, ciboules, et humecté avec 
des jaunes d’œufs ; remplissez le lièvre de 
cette farce, recousez la peau du ventre, 
et le mettez cuire dans un court bouillon r 
n.° 393 , pendant trois heures : lorsqu’il 
sera cuit, appropriez-le, dressez-le sur 
un plat, et versez dessus une sauce pi­
quante liée. *

883. L imandes. Elles se p réparen t exactem ent
comme les carlets, n.° 209 et suivans.

884. L imonade {Boisson), Exprimez le jus de
douze citrons et de quatre o ra n g es, p a s -



sei-le  à l’étamine, et le mêlei avec un 
litre et demi d’eau et une livre de sucre.

885. L imonade au vin  (Boisson). Mettez dans 
un vase une livre de sucre avee le jus et les 
zestes de deux citrons; versez dessus un tiers 
de litre d’eau bouillante, et deux bouteilles 
de bon vin. Lorsque le sucre .sera fondu, 
passez le tout à la chausse, et le servez en 
bol comme le punch, avec cette diffé­
rence, que la limonade doit être froide.

886. L iqueurs. Les liqueurs peuvent être faites 
par infusion ; mais elles acquièrent un 
degré de finesse de plus par la distilla­
tion. Dans ce dernier cas, les recettes don­
nées dans le cours de cet ouvrage pour 
les liqueurs par infusion, restent les mê­
mes, à l’exception qu’on y  ajoute environ

' un tiers d’eau, et qu’on n’y  met le sucre, 
en sirop, que lorsqu’elles sont distillées.

887. Lorsque la liqueur est infusée, ou dis­
tillée et sucrée , il faut d’abord la colorer 
d’après la couleur des ingrédiens princi­
paux qui entrent dans sa composition, et 
la filtrer ensuite.

888. Pour colorer les liqueurs  ̂on prend com­
munément de la cochenille pour le rouge 
et le rose, avec environ un quart d’alun ; le 
tout pulvérisé et dissous dans un peu d’eau 
bouillante : du jys d’épinards pour le vert ; 
une dissolution de safran pour le jaune ; 
du caramel liquide pour le brun ; et de 
la teinture de tournesol pour le violet. 
On ne doit employer ces dissolutions que



goutte à goutte, afin de donner à la li­
queur la nuancé de couleur que l’on dé­
sire qu’elle ait.

889. Il y  a plusieurs manières de filtrer les li­
queurs, savoir, à la chausse, et au papier 
gris. Dans le premier cas on fait une 
chausse avec un morceau de flanelle blan­
che ou de drap blanc ; on lui donne la 
forme d’un grand entonnoir, et on verse 
la liqueur dedans, laquelle n’en sort que 
goutte à goutte. Dans le second cas on 
met une grande feuille de papier gris dans 
un entonnoir', dont on4lui fait prendre la 
forme, et on verse la liqueur dedans : lors­
que la liqueur commence à ne plus passer 
que très-lentement, il faut changer le 
papier.

890. Pour les liqueurs par infusion, l’eau-de- 
vie blanche et le sucre candi sont les meil­
leurs ; pour celles distillées cela est in-

/ different.
891. L iqueurs (Nomenclature des).

n.°* n.°*
Andaye..................... 35 Curaçao . . . . . . • • 444
Angélique.................. 38 Eau d’anis............... • • 49*
Anisette..................... 47 — d’or.................. • . 489
Bergamotte.............. 88 — d’argent. . . . • • 490
Citronelle.................. 3o4 — de violette. . . • • 49»
Crème royale • . . . 398 — des Cannes . . • • 493

— des Barbades.. 399 Elixir de longue vie. • • 5oi
— *de cacao. . . . 4oo — de garus . . . V . 5o3
— de Moka. . . . 401 Huile de Vénus . . . . 80a
— d’absynthe. . . 4oa — de cannelle. • . . 8o3
— de noyau . . . 4o3 — de vanille • • . .  804
— de framboises < 4<>4 de girofle. • • . .  80S



Huile d’anis . . . .  806
— de Jupiter. . 807
—  de roses. . . 808

Liqueur royale . . .  89a
—  de Menthe . . 893

Marasquin.............. 911
Parfait amour. . • . io54 
Persicot de Turin . . 1096 
Ratafia de fleur d’o­

range ..................i 366
— de cacis. . . .  ;3&7
—  de Grenoble . . 1370
— de coings • • . i37*
—  de framboises . i374

892. L iqueur  royale* Un litre et demi d’eau-de- 
vie, % gros de cannelle, deux clous de gi­
rofle, 1 gros de muscade, 1 grain de 
safran, 2 grains de cardamome, £ gros 
d’anis, gros de coriandre, 6 grains 
d’iris, le zeste d’un citron, 1 livre de sucre 
et un verre d’eau : faites infuser le tout 
ensemble pendant douze jours, et le passez 

 ̂ ainsi qu’il est dit au n.° 889.

893* L iqueur de menthe. Un litre d’eau-de-vie, 
2 onces, de menthe, 1 livre de sucre et un 
verre d’eau: faites infuser le tout ensemble 
pendant un mois, et le passez ainsi qu’il 
est dit au xu° 889.

894* L oches frétés (E n tre m ets). Petit poisson 
d’eau douce, d’un go&t très-délicat, et 
qui se "prépare comme les goujons frits, 
n.° 74,2.

895. L onge. On appelle ainsi, en gastronomie, 
la moitié de l’échine d’un veau ou d’un

Ratafia Je brou de noix • i37&
—  de mûres . . . .  1376
—  de citron . . . .  1377
—  d’angélique . . . 1378
—  de cerises . . . .  i 368
—  d’abricots . . . .  1369
—  d’anis................... 137 s
—  de genièvre. . . i3 ;3

S e u b a c ......................     i 54i
Vespétro..............................167a
Vin de pèches. . . . .  1678
—  de cerises . . . .  1679
—  c u it . . . . . . .  i 683



chevreuil , depuis l’épaule jusqu'à la 
queue.

896. L once de veau rôtie. Parez-la bien, ôtez- 
en la noix et le quasi , emhrochèz-la en 
faisant passer la broche entre les deux 
premières côtes jusqu’au gros bout, et 
assujettissez-la avec le sidesman; fai tes-la 
cuire en l’arrosant avec un petit morceau 
de beurre , sel et un peu d’eau.

897. L otte. Poisson d’eau douce, qui se pré­
pare comme l’anguille, n.° 41 et suivans, 
à l’exception qu’on ne le dépouille point.

898. L oubine. Poisson de mer, qui est suscep­
tible de recevoir les mêmes préparations 
que la truite, n.° 1643 et suivans.

M
899. Macaroni ( Entremets). Jetez-en 4 onces 

dans de l’eau bouillante, avec un petit 
morceau de beurre et un peu de sel ; fai­
tes-le bouillir jusqu’à ce qu’il commence 
à fléchir sous le doigt $ alors retirez-le 
avec une écumoire, faites-le égoutter, et le 
remettez dans une casserole avec une once 
de beurre, 3 onces de fromage deGruyère 
râpé, un peu de poivre et de muscade pul­
vérisés et une cuillerée de crème ; sautez- 
le jusqu’à ce qu’il commence à filer, et le 
dressez sur un plat.

900. Si vous voulez le glacer, unissez la surface 
du plat, saupoudrez-la de Chapelure et 
de fromage râpé, versez dessus, et de place 
en place, du beurre fondu, et approchez-



en la pelle rouge, jusqu’à ce qu’il ait pris 
une belle couleur partout. ...

901. Macarons ( Dessert). Émondez une livre 
d’amandes , comme il est dit au n.° 930, 
pilez-les dans un mortier, en les humec­
tant peu à peu avec du blanc d’œuf 5 lors­
qu’elles sont en pâte, mêlez-y une livre de 
sucre et une écorce de citron pulvérisas; 
mettez des petites boules de cette pâte sur 
une feuille de papier, aplatissez-les en 
leur donnant une forme bombée, saupou­
drez-les de sucre, et les mettez au four 
pendant dix minutes.

902. M âches. Espèce de salade fort estimée, 
qui vient naturellement dans les jardins 
et dans les champs. On l’épluche, on la 
lave, et on garnit le dessus ainsi qu’il est 
dit au n.° 670.

903. M acreuse aux oignons ( Entrée). Elle se 
prépare comme le canard aux oignons, 
n.° 197.

904. Maquereaux aux groseilles ( Entrée). Vi­
dez et essuyez vos maquereaux , envelop- 
pez-les de fenouil, de persil ou de papier 
huilé; ficelez-les, et les faites griller sur 
le gril : lorsqu’ils sont cuits des d«ux cô­
tés, déficelez-les, dressez-les sur un plat 
après les avoir parés, et les masquez avec 
une sauce aux groseilles, n.° i 5o8.

905. Maquereaux a la maître d’hôtel (Entrée). 
Vos maquereaux étant viciés et essuyés, 
fendez-lcs par le dos pour les ouvrir, en- 
veloppez-les chacun dans un morceau de



papier beurré, faites-les griller sür le 
gril, ôtez le papier, dressez-les sur un 
p la t, et les masquez avec une sauce à la 
maître d’hôtel, n.° 1482.

306. M aquereaux aux  échalotes {Entrée). Pré­
parez et faites cuire vos maquereaux comme 
il est dit au n.° 908, et les masquez avec 
une sauce flamande, i>.° 1498*

907. M aquereaux a la  sauce blanche {Entrée). 
Ils se préparent comme il est dit au 
n.° 904. Il n’y  a que la substitution de la 
sauce blanche, n.° 1477, à celle aux 
groseilles.

908. M aquereaux au  beurre noir  {Entrée). 
Même préparation que celle indiquée au 
n.° 904. lorsqu’ils sont cuits .et dressés 
sur le plat, versez dessus une sauce au 
beurre noir, n.° 1480.

909. M a q u e r e a u x  b o u i l l i s  {Relevé de potage). 
Videz et essuyez-les; mettçz-les cuire dans 
une eau de sel, faites-les égoutter et servez 
dessous telle sauce que vous jugerez à- 
propos : ils sont cuits au bout de quel­
ques bouillons.

910. M a q u e r e a u x  s a l é s .  Il faut d’abord les faire 
flessaler dans l’eau pendant deux jours; 
ensuite ils peuvent subir les mêmes pré­
parations que les maquereaux frais, n.° 904 
et suivans.

911. M a r a s q u i n  {Liqueur). Otez les queues et 
les noyaux de 2 livres de cerises aigres, 
mettez-les dans un vase profond, avec 
2 litres d’eau-de-vie, litre de Kirsch-



wasser, une poignée de feuilles de ceri­
sier , once d’eau de fleur d’orange dou­
ble , 1 gros d’essence de jasmin, i gros 
d’essence de rose ,* 2 V livres de sucre, et 
% litre d’eau de rivière : faites infuser le 
tout ensemble pendant un mois, et le passez 
comme il est dit au n.° 889.

912. Marcassin rôti. Après l’avoir nettoyé et 
vidé, ainsi qu’il est expliqué au n.° 3i5  
poiir le cochon de lait, à l’exception de 
la tête, à laquelle on ne touche pas , on Je 
fait mariner dans le vinaigre, pendant 
trente-six heures, avec des épices et des 
aromates ; au - bout de ce temps on le 
nettoie, on enveloppe la tête avec plu­
sieurs feuilles de papier huilé, puis on 
le trousse et on l’embroche comme le co­
chon de lait, n.° 316. Lorsqu’il est cuit, 
déficelez la tête, dressez-le sur un plat, et 

servez avec une bonne sauce piquante 
dessous.

913. Marcassin en galantine ( Entremets ). 
Même préparation que pour le cochon de 
lait, n.° 317.

914. Marinade. Faites roussir un morceau de 
beurre, mettez-y des oignons coupés en 
tranches, des carottes, un bouquet d’aro­
mates, et des quatre épices; mouillez le 
tout avec du vin blanc, laissez-le bouillir 
pendant une heure, passez votre marinade 
à l’étamine, et servez-vous en au besoin.

9 15. Marinade cuite. Elle est la même que celle 
ci-dessus, seulement on l’emploie chaude.



916. Marinades (Pâtepour les). Voyez n.° 1057.

917. Marmelade de pommes ( Dessert). Voyez
n.# 279.

918. Marmelade de fleurs d’orange (Dessert). 
Prenez 2 livres de fleurs d’oranges , Man- 
ches et fraîchement cueillies ; mettez-les 
dans une bassine , baignez-les avec de 
l’eau et le jus d’un citron et d’une orange; 
faites bouillir jusqu’à ce que la fleur com­
mence à mollir sous le doigt ; alors re- 
tirez-la et la faites égoutter ; pilez-la dans 
un mortier de marbre 5 jusqu’à ce qu’elle 
soit en pâte ; clarifiez et faites cuire au 
boulé , n.° 438, 2 livres de sucre, jetez-y 
votre pâte avec un petit pot* de confiture 
de groseilles ; mêlez bien le tout ensemble, 
retirez-le du feu, et le mettez dans des 
pots.

9 1 9 .  Marmelade de reines- claudes (Dessert). 
Prenez 10 livres de reines-claudes bien 
mûres, ôtez-en les queues et les noyaux; 
mettez-les dans une bassine avec de l’eau 
en quantité suffisante pour les faire cuire. 
Lorsqu’elles sont cuites, écrasez-les dans 
une passoire pour en supprimer les peaux ; 
faites clarifier et cuire au cassé, n.° 439, 
i  livres de sucre, jetez-y votre marme­
lade ; mêlez bien le tout, et le faites 
bouillir jusqu’à ce qu’il n’y  reste plus 
d’humidité : alors mettez la marmelade 
dans des pots.

9 20« M armelade de mirabelles (Dessert). Même



préparation que pour celle ci-dessus, seu­
lement il faut un peu plus de sucre.

921. M armelade de cerises ( Dessert). Elle se 
prépare comme celle de reines-claudes, 
n.° 919, seulement il faut moitié plus de 
sucre. On n’emploie que des cerises aigres, 
bien mûres, et auxquelles on ôte la queue

' et le noyau.

922. M armelade de péchés (Dessert). Prenez
6 livres de belles pêches, ôtez-en le duvet 

1 et les noyaux, écrasez-les dans un vase et 
exprimez-en le jus dans un linge très- 
clair; mettez ce jus dans une bassine avec 
3 livres de sucre, et les amandes des 
noyaux émondées et partagées en deux; 
faites bouillir le tout, écumez-le et le

, mettez dans des pots, lorsqu’il commence 
à épaissir fortement.

923. M armelade d’abricots (Dessert). Même 
préparation que pour celle de pêches ci- 
dessus.

924. M armelade de coings (Dessert). Prenez 
6 livres de poires de coing, essuyez-en le 
duvet, coupez-les en quatre, ôtez-en le 
cœur et les pépins; mettez-les dans une 
bassine avec de l’eau, et les faites bouillir 
jusqu'à ce qu’ils soient cuits ; alors écra­
sez-les, et les passez au travers d’un linge 
clair, en les pressant fortement. Clarifiez 
çt faites cuire au cassé, n.° 439, 4 livres 
de sucre ; m êlez-y votre jus de coings^ 
faites cuire jusqu’à ce que la marmelade 
épaississe , et la mettez dans des pots*



925* Marmelade de groseilles a maquereau 
(Dessert}, Épluchez 6 livres de groseilles 
vertes mais déjà grosses ; fai les-J es cuire 
dans l’eau , relirez-les avec une écumoire 
et les écrasez ; faites passer la pulpe au 
travers d’un linge clair , et la jetez dans 
3 livres de sucre clarifié et cuit au cassé, 
n.° 439 : faites jeter quelques bouillons à 
la marmelade , et la mettez dans des pots.

926. Marrons bouillis ( Dessert). Mettez-les 
dans une bassine avec un demi-verre 
d’eau et un linge épais et mouillé par­
dessus; faites-les ainsi cuire à la vapeur, 
et les servez comme les marrons grillés, 
numéro suivant.

927. Marrons ^riiles (Dessert). Faites une in­
cision à la peau de chaque marron avec 
la pointe d’un couteau ; mettez-les dans une 
poêle de fer, percée de beaucoup de petits 
trous, sur un feu clair, et les retournez 
souvent pour les faire griller partout. Us 
sont cuits lorsque la peau s’enlève faci­
lement : servez-les bien chauds dans une 
serviette roulée en manchon.

928. Marrons glacés (Dessert). Émondez-les 
ainsi qu’il est dit au n.° 929; faites-les 
cuire dans de l’eau dans laquelle vous 
aurez mêlé un peu de jus de citron, jus­
qu’à ce que la tete d’une épingle puisse 
les,traverser aisément; alors mettez-les 
dans l’eau fraîche, jusqu’à ce qu’ils soient 
froids, et les faites égoutter. Clarifiez et 
faites cuire au lissé, n.° 436, une suffi-



saute quantité de sucre , jetez-y vos mar­
rons , laissez-les bouillir pendant cinq 
minutes, retirez-les et les laissez ensuite 
pendant vingt-quatre heures dans le sucre. 
Le lendemain égouttez-les, faites cuire le 
sucre au perlé, n.°*437 , jetez-y vos mar­
rons, faites-les bouillir encore pendant 
cinq minutes, égouttez-les et les mettez 
sécher, dans un four peu chaud, sur des 
claies d’osier.

9â9* M arrons au  jus ( Entremets). Pelez-les 
et les trempez dans l’eau bouillante, pour 
enlever la seconde peau; mettez-les en­
suite dans une casserole avec un morceau 
de beurre,%sel, poivre et muscade ; mouil­
lez avec quelques cuillerées de jus et du 
consommé ; faites bouillir jusqu’à ce que 
les marrons soient cuits, retirez-les alors 
avec une écumoire , dégraissez le fond, 
faitez-le réduire, et le passez au tamis sur 
vos marrons.

9»o. M assepains communs ( Dessert). Prenez 
12 onces d’amandes douces et 4 onces 
demandes amères ; mettez-les dans un 
vase, versez de l’eau bouillante dessus, 
afin d’enlever facilement la peau; faites- 
les sécher au four, pilez-les dans un mor­
tier, en les humectant avec du blanc d’œuf, 
de manière à en faire une pâte. Clarifiez et 
faites cuire au boulé, n.° 438, une livre de 
sucre, jetez-y votre pâte d’amandes avec un 
peu de cannelle et d’écorce de citron pul­
vérisés ; mettez la bassine sur un feu très-



doux, mêlez toujours jusqu’à ce qu’un  
peu de cetle pâte, mis sur la main et re­
froidi , s’enlève sans attacher à la peau : 
mettez alors cette pâte sur une table, 
abaissez-Ja à deux lignes d’épaisseur, for­
mez vos massepains avec des emporte- 
pièces, rangez-les sur des feuilles de pa­
pier, que vous mettez ensuite pendant 
quelques minutes dans un four peu chaud. 
Vous pouvez, avant de les mettre au four, 
les glacer, en saupoudrant dessus du sucre 
pulvérisé et de la farine mêlés ensemble.

931. Massepains au fruit (Dessert). Ils se pré­
parent comme les massepains communs, 
numéro précédent, à l’exception que, lors­
que le mélange est fait, on y  ajoute une 
demi-livre de jus du fruit que l’on veut, 
et qu’on laisse le vase sur la cendre chaude 
jusqu’à ce que la pâte soit bien faite.

932. Matelote (Entrée). Pour la faire honne, 
il est indispensable qu’il y  ait un poisson 
à chair grasse, comme l’anguille, la lam­
proie, la lotte, la tanche, etc. Une an­
guille , un brochet et une carpe sont une 
excellente composition.

933. Le poisson étant nettoyé et vidé, coupez-le 
par tronçons ; mettez-le dans une casse­
role avec des petits oignons, culs d’arti­
chauts et champignons passés au beurre, 
c’est-à-dire aux trois quarts cuits, quel­
ques morceaux de maigre de jaraboir, un 
bouquet de persil, ciboules, thym, lau­
rier et des épices ; baignez le tout avec du



bon vin rouge, et le mettez sur un grand 
feu pour qu’il réduise promptement d’un 
tiers ; après quoi ajoutez-y un bon mor­
ceau de beurre fondu, et mêlez avec un 
peu de farine, pour lier la sauce. Avant 
de mettre la matelote sur le plat, garnissez 
le fond avec des croûtons de pain. '

9 34, M a u v iettes . Voyez Alouettes, n.° 17 et 
suivans.

935. M enu. On appelle ainsi le détail écrit de 
tout ce qui doit composer un repas.

.936. M erin gues com m u n es  ( Dessert). Fouettez 
en neige douze blancs d’œufs ; mêlez-y 
8 onces de sucre et une écorce de citron 
pulvérisés ; mettez des cuillerées de cette 
pâte sur des feuilles de papier, saupou- 
drez-les de sucre pulvérisé, et les mettez 
dans un four peu chaud pendant dix mi­
nutes : alors enlevez-les de dessus le pa­
pier, et les tenez dans un lieu -bien sec 
pour qu’elles ne s’amollissent pas.

937. M erin gu es  farcies (Dessert). Elles se pré­
parent comme celles ci-dessus, à l’excep­
tion qu’en les mettant sur le papier, on 
laisse un trou au milieu de chacune, des­
tiné à recevoir, après leur cuisson, un 
peu de marmelade ou de confiture.

938. M erlans frits ( Entremets). Ils se prépa­
rent comme les truites frites, n.° 1648.

<$39. M erlans a u  gratin  (Entrée). Ils se prépa­
rent comme les carlets, n.° 210.

940I M erlans g r illés  ( Entrée). Videz, lavez 
et essuyez vos merlans, faites-les griller



sur le g ril, en les frottant avec un mor­
ceau de beurre 5 et servez dessous telle 
sauce que vous voudrez*

941. M erlans a  la  flam an de  (Entrée). Faites- 
les cuire dans une eau de sel (un bouillon 
suffît), égouttez - les, dressez-les sur un 
p la t, mettez à l’entour des pommes de 
terre cuites à la vapeur et pelées; versez 
dessus du beurre roux mêlé avec un filet 
de vinaigre*

942. M erlans a  la  sau ce  a u x  tom ates {Entrée)* 
Faites-les frire, dressez-les sur un plat, 
et les masquez avec une sauce aux tomates, 
n.° 1475.

943. M e u n ier* Poisson blanc, qui vient très- 
gros, et qui est susceptible de recevoir les 
mêmes préparations que la carpe, n*° a i3 
et suivans*

944. M iro to n  de b œ u f  b o u il l i  {Entrée). Voyez 
n.° i 3 i.

945. M o ile to n  a u x  o ig n o n s  {Entrée). Il se 
prépare exactement comme le canard, 
n*° 197.

946. M o relle . Voyez Poule d’eau, n.° 1269 et 
suivant.

947* M o r illes . C’est une espèce de champignon 
dont la tête est pleine de petites cavités : 
elles se conservent facilement une année » 
et plus, en les enfilant avec du fil et en 
les laissant sécher à l’air*

948* M o r illes  en  r ag o û t. Voyez n.° i 335.

949* M orue fraîche* Voyez Cabillaud, n*° 171*



950. M oru e  sa lé e . Pour l’employer, il faut la 
faire dessaler, pendant plusieurs jours, 
dans .l’eau, après quoi onia fait cuire dans 
l’eau ; deux bouillons suffisent : faites-la - 
égoutter, et préparez-la comme il est dit 
ci-après :

951. M o ru e  a  l a  m aître  d ’ hô tel  ( Entrée)• 
Voire morue étant cuite comme il est dit 
ci-dessus, émincez-la, et la sautez pen­
dant quelques minutes dans une sauce à 
la maître d’hôtel, n.° 1482.

962. M orue  a  la  flam an de  ( Entrée). Votre 
morue cuite ainsi qu’il est dit ci-dessus, 
n.° 950, servez-la comme les merlans à la 
flamande, n.° 941.

953. M orue  a u  beu rre  n o ir  {Entrée). Faites-la 
cuire comme il est expliqué au n.° g5o y 
et la servez ensuite comme le turbot au 
beurre noir, n.° i 655.

964. M orue  a  la  pr o ven ça le  {Entrée). Faites- 
la cuire comme il est dit au n.* 950 ; laissez- 
la refroidir, pilez-la dans un mortier avec 
une gousse d’a il , poivre et muscade, 
persil et ciboules hachés ; faites fondre 
un morceau de beurre, mêlez-y autant de 
bonne huile d’olive, mettez votre morue 
dans cette sauce, laissez-la chauffer sans 
bouillir, et au moment de servir, expri­
mez-y le jus d’un citron.

955. M o r u e  a u x  o ig n o n s  {Entrée). Lorsqu’elle 
est cuite comme iï est dit au n.° 960, 
préparez-la comme le turbot n.° 1654.

956. M o r u e  a  l a  po u lette  {Entrée)» Votre



morue cuite comme il est dit au n.® 960* 
ém incez-la, et la sautez dans une sauce 
à la poulette , n.° i5o6.

957. M orue en brandaoe. ( Entrée.) Votre mo­
rue cuite ainsi qu’il est expliqué au 
n.° 950, émincez-la, mettez-Ia dans une 
casserole avec un peu de crème délayée 
avec deux jaunes d’œufs, une gousse d’ail 
hachée, sel et poivre; faites-ia mijoter à 
petit feu, en la retournant bien, et en 
lui faisant boire autant d’huile d’olive 
qu’elle pourra en boire, et servez.

958. Mou de veau a la poulette ( Entrée). 
Coupez-le en dés, faites-le dégorger, dans j 
de l’eau chaude, pendant deux à trois 
heures ; faites-le égoutter, et le mettez 
cuire dans une casserole avec du bouil­
lon, sel, poivre, muscade, oignons, ca- j 
rottes et un bouquet d’aromates : lorsqu’il 
sera cuit, ôtez-le avec une écumoire, et
le sautez dans une sauce à la poulette, 
n .° i5o6. * j

959. Mou de veau a la sauce piquante (Entrée). ' 
II se prépare comme celui à la poulette | 
ci-dessus, à l’exception qu’on le saute j 
dans une sauce piquante, n.° 1474, au lieu 
d’une sauce à la poùlette.

960. M ouillement. On appelle ainsi le bouil- I 
Ion, l’eau, lé vin , etc., qu’on met dans un 
ragoût pour aider à sa cuisson.

961. M oules aux  fines herbes (Entrée). Grat­
tez, épluchez et lavez bien vos moules à 
plusieurs eaux, faites-les égoutter, et les j



mettez, dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre, persil et ciboules 
bâchés, sel, poivre, muscade et un filet 
de vinaigre; mettez-les sur le feu en les 
sautant de temps en temps : lorsqu’elles 
seront ouvertes, ôtez la coquille vide, et 
les servez dans leur assaisonnement.

962. M oules a la poulette (Entrée). Préparez 
et faites-les cuire ainsi qu’il est dit au 
numéro précédent, à l’exception que le 
vinaigre sera remplacé par un peu d’eau : 
lorsqu’elles seront cuites, ôtez la coquille 
vide, mettez le jus dans une casserole, 
faites-le bouillir avec une pincée de fa­
rine ; liez ensuite cette sauce avec des 
jaunes d’œufs, sautez vos moules de­
dans, exprimez-y le jus d’un citron, et 
servez*

g 63« M ousseron s. C’est- u n e  esp è c e  d e g ro sse  
m o r ille  ja u n e  q u i v ie n t dans le s  b o is ,  et 
d on t on fa it le  m êm e u sa g e  q u e  des ch am ­
p ig n o n s  et des m o rille s .

964. M ousserons en ragoût (Entrée)* Voyez 
n.° i 336.

9 6 5 /M oûtv C’est ainsi qu’on appelle le jus du 
raisin.avant la fermentation : il sert à faire 
des compotes et des confitures de fruits.

966. M ou to n . En g é n é ra i le m e ille u r  %est le 
m â le , q u i a  la  c h a ir  n o ir e  et te n d r e , et la

> graisse blanche et cassante; tout signe 
contraire annonce de la femelle, du bé­
lier ou du vieux mouton.

967. M ulet. Poisson de mer susceptible de re­



cevoir les mêmes préparations que le ca­
billaud, n.* 171 et suivans.

968. MAres (Dessert), Elles se servent comme 
les fraises, n/624.

N

969* N avets en r ag o û t  (Entremets). Voyez 
n.° 1327.

970. N avets a  la  sau ce  b la n ch e  ( Entremets). 
Faites roussir un morceau de beurre, je- 
te z -y  vos navets, épluchés et tournés; 
mouiller*-les avant qu’ils ne prennent 
couleur, avec du bouillon; laissez-les 
ainsi mijoter jusqu’à ce qu’ils soientcuits: 
alors retirez-les avec une écumoire, et les 
sautez ensuite dans une sauce blanche, 
n.° 1477.

971. N avets a u  beurre  (Entremets). Préparez 
et faites-les cuire ainsi qu’il est dit ci- 
dessus; faites-les égoutter, et les mettez 
dans une casserole avec un morceau de 
beurre, sel, poivre, muscade, persil et 
ciboules hachés; sautez-les dans cet as­
saisonnement, et, au moknent de servir, 
m êlez-y un filet de vinaigre.

972. N avets a u  r o u x  (Entremets). Faites un 
roux , 'n/ 1420, jetez-y vos navets éplu­
chés et tournés, et les y  laissez jusqu’à ce 
qu’ils aient pris une belle couleur; alors 
mouillez-les avec du consommé, et les 
laissez mijoter jusqu’à ce qu’ils soient 
cuits; Atez-les avec une écumoire, faites



réduire le mouillement, et le versez sur 
vos navets.

973. N èfles ( Dessert). Ce fruit ne sert que
dans l’hiver, lorsqu’il est devenu blet 
sur la paille dans le fruitier. On le sert 
en pyramide sur une assiette.

974. N oisettes ( Dessert). Voyez n.° 976-
975. Noix. On appelle ainsi un morceau qui 

comprend le tiers du milieu de la lon­
gueur d’une cuisse de bœuf ou de veau.

976. Noix (Dessert). Il y  en a de deux espèces,, 
les grosses et les petites, appelées noisettes : 
elles se Servent tout simplement sur des 
assiettes ; quelques personnes cassent à 
l’avance les noisettes.

/ 977. Noix confites (Dessert). Prenez des noix
vertes avant que le bois de la coquille soit 
dur, pelez-les légèrement, faites-les blan­
chir à l’eau bouillante pendant vingt- 
cinq à trente minutes, jetez-les ensuite 
dans l’eau fraîche f deux à trois heures 
après faites-les égoutter, et les préparez 
comme les abricots confits, n.° 7.

978. Noix de bœ u f  braisée (Entrée'). Lardez- 
les aux gros lardons ; préparez une braise 
grasse, n.° i 58, ne la passez point; mettez 
votre noix dedans, faites cuire, à petit 
feu, pendant trois heures; dressez ensuite 
votre noix sur un plat, avec les morceaux 
de carottes autour; faites réduire la braise, 
passez et dégraissez-la, et lai versez sur la 
noix.

979. Noix de veau  a la BOURGEOISE (Entrée).



Même préparation que pour le frican­
deau , n.° 634 5 à l’exception qu’on dres­
sera , autour de la noix , les oignons et 
carottes avec lesquels elle aura cuit , et 
qu’on q’y  mettra point d’autres légumes.

980. Noix de veau au jus ( Entrée). Parez et 
piqncz-la au fin lard, passez-la ensuite au 
beurre roux dans une casserole; lorsqu’elle 
aura pris une belle couleur, ajoutez- y  
sel, poivre, muscades, oignons, tranches 
de carottes , un bouquet d’aromates; 
mouillez légèrement avec du consommé, 
faites-la cuire à petit feu, passez ensuite 
le fond à l’étamine, dégraissez-le et le 
faites bouillir pour qu’il réduise ; ajou- 
tez-y une ou deux cuillerées de ju s, et 
servez cette sauce sous votre noix.

981. Noix de veau a la macédoine {Entrée). 
Préparez et faites-la cuire ainsi qu’il est 
dit au numéro précédent; égouttez-la, 
dressez-la sur un plat et la masquez avec 
le ragoût prescrit au n.° 1609.

982. Noix de veau aux légumes {Entrée). Pré­
parez et faites-la cuire ainsi qu’il est dit 
au n.° 980 ; dressez-la ensuite sur tels 
légumes que vous jugerez à propos : le 
fond passé et réduit peut servir à l’assai­
sonnement des légumes.

983. N ougat ( Entremets). Prenez 12 onces 
d’amandes douces, émondez-les comme - 
il est dit gu n.° 930 ; coupez-les par petits 
filets, et les mettez sécher au four jusqu’à
ce qu’ils soient devenus blonds : faites



fondre , dans une casserole , 12 onces de 
sucre pulvérisé , jetez-y vos amandes en 
les tournant dedans pendant dix minutes; 
versez le tout dans un moule huilé, ta­
pissez le tour et le fond de ce moule avec 
le sucre et les amandes, le plus mince 
possible; laissez refroidir, et renversez le 
moule, qui doit être construit de manière 
que le gâteau puisse en sortir sans diffi­
culté et sans se briser. Il faut se servir 
d’une carotte ou d’un citron pour étendre 
le sucre, autrement on se brûle les doigts.

984. N ouilles (Entremets). Prenez 2 livres de
farine, faites un trou au milieu, mettez 
dans ce trou six à huit œufs, blancs èt 
jaunes, \  once de sel, 1 once de fleur 
d’orange; maniez bien le tout ensemble, 
jusqu’à ce que vous ayez une pâte ferme, 
abaissez cette pâte à une demi-ligne d’é­
paisseur, s’il est possible; laissez-la sécher 
un peu. roulez-la et la coupez par petits 

i filets très-minces : mettez vos nouilles 
dans l’eau bouillante pendant une heure, 
retirez-les avec une écumoire et les faites 
bien égoutter ; mettez ensuite un morceau 
de beurre dans une poêle à frire, faites-le 
roussir, passez-y vas nouilles jusqu’à ce 
qu’elles aient pris une belle couleur, et # 
dressez-les sur un plat : servez chaud.

O
985. Œ ufs. Pour reconnaître s’ils sont frais, 

il faut les mirer à la lumière ou au soleil,



et pouvoir reconnaître très-clairement le 
blanc et le jaune : s’ils paraissent brouillés, 
ils sont gâtés.

986. Œ ufs a la sauce blanche (Entremets). 
Faites-les cuire dans l’eau jusqu’à ce qu’ils 
soient bien durs ; alors retirez-les, et les 
mettez dans l’eau fraîche pour enlever la 
coque; coupez-les en deux, arrangez-les 
sur un plat, les extrémités en-dessus, et 
les masquez avec une sauce blanche, 
n.° 1477.

987. Œ ufs a la neige (Entremets). Cassez douze 
œufs, séparez les jaunes des blancs ; met­
tez dans les blancs 4 onces de sucre pul­
vérisé et un peu d’eau de fleur d’orange, 
et les battez en neige; faites bouillir dans 
une casserole un demi-litre de lait, trem­
pez dedans des cuillerées de vos blancs 
d’œufs battus ; retirez-les aussitôt, faites- 
les égoutter, et les mettez sur un plat : il 
faut que tous vos blancs soient ainsi po­
chés dans le lait. Cette opération terminée, 
retirez environ la moitié du lait de la 
casserole, délayez les jaunes d’œufs, et les 
versez dans le lait qui reste dans la cas­
serole ; tournez toujours, et retirez-les 
aussitôt qu’ils commenceront à épaissir; 
m êlez-y un peu d’eau de fleur d’orange, 
et passez cette sauce au tamis sur vos blancs 
d’œufs.

988. Œ ufs brouillés a l’ oseille ( Entremets). 
Faites roussir un morceau de beurre, je- 
tcz-y une poignée d’oseille hachée, et Ja



laissez cuire entièrement dans le beurre'; 
cassez et battez vos œufs comme pour 
une omelette, en y  ajoutant s e l, poivre 
et muscade ; versez-les sur votre oseille 
cuite, en mêlant bien jusqu’à ce que le 
tout prenne la consistance d’une bouillie 
épaisse : alors retirez-le du feu, mêlez-y 
une ou deux'cuillerées de crème, et servez. 
Votre plat doit être garni tout autour avec 
des petits croûtons frils.

989. Œ ufs sur le plat (Entremets). Beurrez le 
fond d’un plat , mettez par-dessus le beurre 
un peu de crème, cassez vos œufs dessus, 
assaisonnez-les de sel, poivre et muscade; 
mettez le plat sous le four de campagne, 
avec feu dessous et dessus, et le servez 
aussitôt que le blanc sera à peu près cuit.

990. Œ ufs a la tripe (Entremets). Écaillez des 
œufs durs, coupez-les en quatre dans la 
longueur, et les mettez sur un plat; faites 
fondre dans une casserole un bon mor­
ceau de beurre, jetez-y une bonne quan­
tité d’oignons coupés en rouelles , et les 
y  laissez cuire ; alors mêlez-y une pincée 
de farine, quelques cuillerées de crème, 
sel, poivre et muscade : faites bouillir 
cette sauce pendant dix minutes, et la ver­
sez sur vos œufs.

991. Œ ufs frets ( Entremets). Faites roussir 
un morceau de beurre dans une poêle à 
frire, cassez-y vos œufs, en mettant sur 
chacun une pincée de sel et de poivre: 
lorsque les blancs seront cuits , mettez les



œufs sur un plat , verse* un filet de vinaigre 
dans le beurre, et versez le tout sur les 
œufs.

992. Œ ufs durs a l’oseille (Entremets). Cou- 
pez-les en deux ou bien en quatre, et lés 
servez sur un plat d’oseille préparée ainsi 
qu’il est dit au n.° 1037.

993. Œ ufs brouillés aux pointes d’asperges 
( Entremets). Faites cuire des asperges 
émincées dans une eau de sel, retirez-les 
avec une écumoire, et les faites égoutter; 
mettez un morceau de beurre dans une 
casserole ; lorsqu’il sera fondu, cassez vos 
œufs dedans, ajoutez-y vos pointes d’as­
perges, sel, poivre et muscade, et mêlez 
bien le tout ensemble : retirez-le du feu 
lorsque les œufs seront h peu près cuits ; 
m êlez-y un peu de crème, et servez avec 
des croûtons frits sur le plat.

994. Œ ufs brouillés aux petits pois (Entre­
mets). Us se préparent comme ceux aux 
pointes d’asperges, numéro précédent. 
Servez-vous de petits pois cuits à la bour­
geoise n.° i x i3.

995. Œ ufs pochés au jus (Entremets)* Faites 
bouillir de l’eau de sel avec un demi-verre 
de vinaigre ; cassez vos œufs et les laissez 
glisser doucement dans cette eau î lorsque 
le blanc sera «mit, retirez-les avec une 
écumoire, failes-les égoutter, et les dressez 
sur un plat avec du jus dessous.

996. Œ ufs pochés aux légumes (Entremets). 
Pochez et faites égoutter vos oeufs comme



il est dit ci-dessus ; dressez-les sur de 
l’oseille, des purées de toute espèce ou 
autres légumes.

997. Œ ufs a la coque ( Entremets). Faites 
bouillir de Peau*dans un vase quelcon­
que ; lorsqu’elle bouillira mettez-y vos 
œ ufs, et les laissez quatre à cinq minutes, 
selon que vous les voudrez plus ou moins 
cuits : servez-les dans une serviette pliée 
sur un plat.

998. Œ ufs a la provençale (Entremets). Fai- 
tes-les durcir, ôtez-en la coque, coupez- 
les en quatre, dressez-les sur un plat, et 
les masquez avec la sauce suivante : des 
gousses d’ail cuites à l’eau, des anchois 
bien nettoyés et épluchés et de$ câpres ; 
pilez le toüt ensemble, mettez-y poivre 
et muscade, et le délayez avec de l’huile 
fine et du jus de oitron ou du verjus.

999. ŒUFS BROUILLÉSAUXCHOUX-FLEURS r̂ttfre-
mets). Us se préparent exactement comme 
ceux aux asperges, n.° 993. Les choux- 
fleurs doivent être, de même que les as­
perges, cuits à l’eau de sel, et émincés 
ensuite.

1000. Œ ufs (M anièrede conserveries). Mettez- 
les debout, la pointe en bas, dans du sel, 
et les en couvrez, ils se conserveront 
très-longtemps*

1001. Œ ufs frais pendant l’hiver (Moyen pour
- avoir des). Tenez trois à quatre poules,

plus ou moins, dans un petit espace ren­
fermé dans un lieu toujours chaud > te



qu’une écurie, une étable, etc. ; nour­
rissez-les avec une pâte composée de 
deux tiers de sarrasin, un demi-tiers de 
son d’orge, un demi-tiers de chenevis 
pilé, et environ un seizième de la totalité 
de brique pulvérisée : avec cette nourri­
ture elles pondront tous les jours.

1002. O ffice. On appelle ainsi, en gastrono­
mie , l’art de faire et de préparer tout ce 
qui concerne le dessert, et le lieu où il 
est renfermé.

1003. Oie . La jeune a les pattes jaunes, et la 
yieille d’un rouge pâle ; plus elle est 
molle, plus elle est vieille tuée.

1004. O ie  rôtie. Plumez, videz et troussez-la 
comme il est dit au n.° i 633, embrochez- 
la comme les autres volailles, et la faites 
bien cuire. Servez-la avec une sauce re­
levée dessous.

1005. O ie aux oignons ( Entrée)* Elle se pré­
pare exactement comme le canard aux 
oignôns, n.° 197.

îoofr. O ie en ragoût {Entrée). Elle se prépare 
comme le dindon, n.° 477.

1007. O ie en daube {Entremets). Même prépa­
ration que pour le dindon, n.°475.

1008. O ie  rôtie aux truffes. Elle se prépare 
comme la dinde, n.°47o.

1009. O ie rôtie aux marrons. Même prépara­
tion que pour la dinde, n.° 471.

1010. O ie  en galantine {Entremets). Elle se 
prépare comme le dindon , n.° 476.



10 11. O ignons glacés (Entremets). Épluchez- 
les en ôtant très-peu de chose de la tête 
et de la queue, pour qu’ils ne se démê­
lent pas ; mettez-les chacun dans un mor­
ceau de papier huilé, et les enterrez dans 
de la cendre très-chaude : lorsqu’ils se­
ront aux trois quarts cuits, retirez-les 
bien proprement, mettez-les dans une 
casserole avec un morceau de beurre, du 
sucre pulvérisé, et une suffisante quantité 
de bouillon de glace , n.° 680, pour les 
baigner légèrement ; lorsqu’ils seront 
tout-à-fait cuits, faites-les égoutter, 
dressez‘ les sur un plat, et servez du jus 
dessous.

1012. O lives ( Hors-d'œuvre). Elles se servent 
dans une assiette et baignées par de l’eau 
fraîche; autrement elles perdent de leur

 ̂ qualité.

lo 13. O melette au naturel (Entremets). Cassez 
douze œufs, plus ' ou moins, dans un 
vase; assaisonnez-les de sel, poivre et 
muscade; battez-les le plus possible avec 
une vergette en osier, ou bien une four­
chette ; mettez ensuite un morceau de 
beurre dans une poêle, faites-le fondre 
et y  jetez vos œufs : lorsqu’ils seront 
cuits, pliez l’omelette en deux et la met­
tez sur le plat.

1014. O melette a l’oseille ( Entremets). Pré­
parez vos œufs ainsi qu’il est dit ci- 
dessus ; faites roussir votre beurre dans 
la poêle, jetez-y  une bonne poignée



d’oseille-épluchée et hachée ; lorsqu’elle 
sera cuite, jetez-y vos œufs, mêlez légè­
rement et laissez cuire votre omelette: 
servez-la pliée en deux,

1015. Omelette aux harengs saures (E n tre- 
mets). Elle se prépare comme celle au 
naturel, n.° 1016, seulement il faut ha­
cher des chairs de harengs saures cuits 
dans les œufs, et supprimer le sel.

i o 16. ^Omelette fourrée ( Entrem ets). Faites 
deux omelettes au naturel, n.° i o i3 , et 
très-minces, retournez-les pour les faire 
cuire des deux côtés ; mettez-en une sur 
un plat avec'une couche de confiture 
dessus, et la recouvrez avec l’autre ome­
lette.

1017. O melette soufflée (Entremets). Fouet­
tez en neige dix blancs d’œufs, mêlez 
les dix jaunes avec 4. onces de sucre, 
une demi-écorce de citron et une pincée 
de fleur d’orange , le tout pulvérisé; 
1 once de fleur de farine, et trois à qua­
tre macarons réduits en poudre ; mêlez-y 
ensuite les blancs d’œufs ; faites fondre 
un morceau de beurre flans la poêle, 
jetez-y votre omelette, tenez-la épaisse, 
et la dressez sur le plat lorsqu’elle sera 
cuite.

1018. O melette au lard (Entremets). Préparez 
vos œufs comme pour l’omelette au na­
turel, n.° i o i3 ; mettez dans la poêle un 
morceau de lard coupé en petits dés, 
lorsque ces petits morceaux seront cuits,



versez vos œufs dessus r  mêlez légère­
ment , laissez ensuite cuire l’omelette, et 

0 la servez pliée en deux.

1019. O melette au rognon de veau {Entremets)* 
Préparez vos œufs comme il est dit au 
n.° 1013 ; émincez ensuite du rognon de 
veau rôti, passez-le à la poêle avec un 
morceau de beurre, versez-y vos œufs, 
et finissez votre omelette comme celle au 
lard, ci>dessus.

io2o« O melette aux fines herbes (Entremets). 
Préparez vos œufs comme il est dit au 
n.° i o i3 ; m êlez-y du persil et des ci­
boules hachés : finissez l’omelette comme 
celle au naturel, même numéro.

1021. O melette aux pommes (Entremets). Pré­
parez vos œufs comme il est dit au 
n.° 1013 ; pelez deux pommes de rai­
nette , coupez-les par rouelles, ôtez-en 
le cœur, et les faites cuire, aux deux tiers, 
dans le beurre, dans la poêle à frire; je- 
tez-y ensuite vos œufs, et finissez comme 

0 l’omelette au lard, n.° 1018.
io22« O melette aux truffes (Entremets). Pré­

parez vos œufs ainsi qu’il est dit au 
n.° 1013; hachez un peu gros la quan­
tité de truffes que vous jugerez à propos; 
faites-les passer au beurre dans la poêle, 
pour qu’elles cuisent, en les mouillant 
légèrement avec un peu de consommé: 
lorsqu’elles seront cuites, jetez-y  vos 
œufs, et finissez l’omelette comme celle 
au lard, n.° 1018.



1 0 2 3 . O melette aux champignons (E n trem ets). 
Elle se prépare comme celle aux truffes 
ci-dessus.

1024. O ranges (D essert). Elles se servent sur 
une assiette , avec un sucrier à côté.

1 0 2 5 . Oranges a l’eau-de-vie. Voyez n.°648.

1026. O ranges confites (D essert). Prenez des 
oranges un peu fermes , piquez-les avec 
une longue aiguille, et les mettez dans 
Peau bouillante, jusqu’à ce qu’elles soient 
tellement attendries que l’on puisse y  
enfoncer aisément la tête d’une épingle; 
alors mettez-les dans l’eau fraîche, finis- 
sez-les dans le sucre, comme les abricots, 
n.° 7, en observant de Tes y  laisser plus 
long-temps.

1027. O reilles de veau a la macédoine (E n trée).
Nettoyez-les et les faites blanchir ainsi 
qu’il est dit pour la tête de veau, n.° 1606 ; 
coupez le bout de chaque oreille par 
petits filets* dans la longueur; faitcs-les 
cuire dans du consommé , dressez-les 
sur un plat, et les masquez avec le ragoût 
prescrit au n.° 1609.

1028. O reilles de veau aux champignons ( E n ­
trée). Préparez et faites-les cuire comme 
celles ci-dessus, dressez-les sur un plat, 
et les masquez avec un ragoût de cham­
pignons, n.° i 3 3 4 *

1029. O reilies de veau farcies (E n tr é e ).  Les 
oreilles étant bien nettoyées, faites-les 
cuire dans un blanc , n.° i i 3 ; faites-les 
égoutter et refroidir 5 remplissez chaque



oreille de farce aux fines herbes,' n.° 578 ; 
trempez-les ensuite dans de ï ’œuf battu,. 
saupoudrez-les de mie de pain*, dans 
laquelle vous aurez mêlé du sel, du 
poivre, de la muscade, du persil et ci­
boules hachés : faites-les frire de belle 
couleur, et servez-les avec une sauce pi­
quante dessous.

1030. O reilles de veau panées et grillées (En­
trée). Nettoyez-les, faitez-les cuire dans 
une braise grasse, n.° i 58 ; faites-les 
égoutter, et les saupoudrez de mie de 
pain assaisonnée, versez dessus un peu 
de beurre fondu, failes-les griller, et les 
servez sur une sauce piquante, n.° 1474.

103 1. O reilles-de veau  aux  oignons (Entrée).
Préparez-les et faites-lcs cuire comme il 
est dit au numéro précédent ; coupez en 
petits dés une bonne quantité d’oignons, 
faites-les cuire dans le beurre, mouil­
lez avec du bouillon; ajoutez-y sel, 
poivre, muscade, et lorsque les oignons 
seront cuits et la sauce réduite à son 
point, mêlez-y le jus d’un citron, un 
peu de moutarde, et masquez les oreilles 
avec ce ragoût;

ioÎ2. Oreilles de veau a la purée (Entrée). 
Nettoyez-les et faites-les cuire ainsi 
qu’il est dit au n.° io 3o, et dressez-les 
sur telle purée que vous voudrez ; faites 
réduire le fond de la braise, passez-le, 
et le versez sur le plat.

io 33. O reilles de cochon. Elles sont suscep-



libles de recevoir les mêmes préparations 
que celles de veau, n.° 1027 et suivans.

1034. Oreilles d’agneau. Elles peuvent se pré­
parer comme celles de veau, n.° 1037 et 
suivans.

1035. O rtolans. C’est un petit oiseau très-gras, 
très-connu et très-estimé dans les pays 
méridionaux de la France : on reconnaît 
qu’il est frais de la même manière que 
les grives, n.° 755.

fo36. Ortolans rôtis. Ils se préparent exacte­
ment de la même manière que les rouge- 
gorges , n.® 1416 et suivans. *

1037. Oseille au maigre (Entremets). Éplu­
chez, lavez et pressez bien votre oseille; 
hachez-la grossièrement, et la mettez 
dans une casserole sur le feu : lorsqu’elle 
sera fondue, retirez-la, et la pressez 
encore pour en extraire le jus; faites en­
suite roussir un morceau de beurre, 
jetez-y voire oseille avec sel et poivre, 
retournez-la dans le beurre pendant un 
quart d’heure, ajoutez-y une liaison 
composée d’un peu de farine, d’un jaune 
d’œuf et d’un peu de lait, délayés en­
semble ; laissez cuire pendant douze à 
quinze minutes, et servez comme 'les 
épinards , n.° 549.

1038. Oseille au gras ( Entremets ). _ Votre 
oseille étant épluchée , lavée et hachée, 
fai tes-la fondre dans une casserole avec 
un morceau de beurre, pressez-la en­
suite pour en extraire l’eau ; faites roussir



un morceau de beurre , jetez-y  votre 
oseille avec une ou deux pincées de fa­
rine, sel, poivre, muscade, et la mouillez 
avec du ju s, du velouté ou du con­

som m é, retournez-la bien, et la servez 
lorsqu’elle aura bouilli douze à quinze 
minutes.

1039. Oseille cuite pour l’hiver. Épluchez et 
lavez-la, ajoutez-y laitue, cerfeuil et ci­
boules; hachez bien le tout, et le mettez 
cuire, sans mouillement, sur un feu doux; 
lorsque votre oseille est cuite, retirez-la, 
salez-la, et.la laissez refroidir; mettez-la 
dans des pots de grès, que vous couvrez 
avec un ou deux pouces de beurre fondu, 
et un parchemin ou un papier par-dessus : 
mettez ces pots dans un lieu sec et frais.

1040. O utarde. C’est un fort gros oiseau de 
passage, qui séjourne dans les plaines, 
et qui est fort bon à manger.

1041. O utarde rôtie. Elle se prépare exactement 
comme le dindon, n.° 474.

P
1042. P a in  d’épice ( Dessert). Faites bouillir 

2 livres de miel avec un peu d’eau , écu- 
mez-le bien ; mettez sur une table 6 livres 
de farine de seigle, passée au tamis de 
soie ; faites un trou au milieu, versez-y 
votre miel bouillant, et gros comme un 
œuf de pâte levée ; délayez et pétrissez 
ferme le tout ensemble, en faisant boire



au miel le plus de farine possible ; tenez 
. votre pâte dans un lieu chaud pendant 

deux à trois heures pour la faire lever, 
ensuite donnez-lui la forme que vous 
voudrez ; enduisez vos gâteaux a*ec du 
lait, et les mettez au four sur une plaque 
de fer.

1043. On peut ajouter, dans la pâte, delà fleur 
d’orange, de la cannelle , de l’écorce de 
citron ou d’orange, ou de l’anis, pulvé­
risés, selon le goût.

1044. Pain perdu (Entremets). Battez bien des 
œufs, blancs et jaunes, comme pour faire 
une omelette ; mettez-y du sucre et un 
peu de crème ; coupez des tranches minces 
de pain, donnez-leur la forme que vous 
voudrez, faites-les frire dans du beurre 
bien chaud, trempez-les ensuite dans vos 
œufs, et les faites frire de nouveau d’un# 
belle couleur ; servez-les chaudes et sau­
poudrées de sucre.

1045. Palais de bœuf. Ils doivent être nettoyés 
absolument comme le gras - double, 
n.° 744, ensuite on les met trempeT dans 
l’eau fraîche. Lorsqu’on veut les em­
ployer, il faut les faire cuire dans une 
braise grasse, n.° i 5 8 , ou dans un court 
bouillon, n.° 393, pendant cinq à six 
heures , et les faire égoutter.

1046. Palais de bœuf a la poulette (Entrée). 
Lorsqu’ils seront préparés et cuits ainsi 
qu’il est dit ci-dessus, coupez-les par 
morceaux, et les sautez pendant quel-



ques minutes dans une sauce à la pou­
lette, n.° i 5o6 : seivez-les bien chauds.

1047. Palais de bœuf a la sauce piquante (E n - 
trééy Même préparation que pour ceux 
à la poulette ci-dessus 5 il n’y  a que la 
différence de sauce.

1048* Palais de bœuf en marinade (Entremets). 
Préparez et faites-les cuire ainsi qu’il 
est dit au n.p 104 5 ; coupez-les par tran­
ches longues et minces, trempez-les dans 
une pâte à frire, n.° 1057 ; faites-les frire 
de belle couleur, et les servez avec du 
persil frit dessus.

1049. Palais de bœuf a la lyonnaise {Entrée). 
Préparez et faites-les cuire ainsi qu’il 
est dit au n.° 1046 ; mettez une poignée 
d’oignons hachés dans une casserole, 
mouillez-les avec du consommé, et les 
faites cuire jusqu’à ce qu’ils soient en 
bouillie ; alors sautez vos palais dedans 
pendant une demi-heure, et les servez 
avec leur sauce.

1060. Panade. {Potage). Prenez des croûtes de 
pain, faites-les bouillir dans de l’eau 
jusqu’à ce qu’elles soient réduites en 
compote ; alors ajoutez-y du sel, un bon 
morceau de beurre frais, et un peu de 
crème, ou bien des jaunes d’œufs dé­
layés avec un peu d’eau de la panade.

io 5i- Panais. Espèce de légume qui ressemble 
assez à une carotte blanche, qui a le goût 
extrêmement fade, et qu’on n’emploie 
ordinairement que dans le bouillon ; ü



est cependant susceptible de recevoir 
les mêmes préparations que la carotte, 
n.° 229 et suivans.

1052. Paon rôti. Il se .prépare comme il est dit 
au n.* 1629 et suivans.

105 3 . Parer. C’est donner à un morceau de 
viande quelconque une tournure agréa­
ble à l’œ il, en supprimant tout ce qui y

• serait contraire.
1054. Parfait amour (Liqueur). Un litre d’eau- 

de-vie, 2 gros devcannelle, les zestes de 
deux cédrats, 1 once de coriandre, quel­
ques grains de cochenille, i 1/*livre de 
sucre et un verre d’eau de rivière ; faites 
infuser le tout pendant quinze jours, en 
le tenant bouché, et le passez ainsi qu’il 
est dit au n.° 889.

1055. Parures. On appelle ainsi les petits mor­
ceaux de chairs qu’on extrait des diffe­
rentes pièces de viande pour leur donner 
plus de tournure et plus d’apparence. Il 
y  a aussi des parures de volaille, de gi­
bier, de poisson, etc.

.y io 56. P asse-pierre (Salade). Espèce de plante 
marine qui croît sur les rochers de la 
mer : on la confit dans le vinaigre, comme 
l’estragon, les câpres, etc., et on l’em­
ploie de même.

1067. Pâte a frire. Quatre onces de farine, trois 
jaunes d’œufs,sel, poivre, un petit verre 
d’eau-de-vie et un peu d’eau : délayez 
bien le tout ensemble, de manière à en 
former une bouillie un peu claire.



1058. On peut aussi faire une excellente pâte 
à frire, en délayant de la farine dans du 
lait caillé, et en y  ajoutant le sel et le 
poivre nécessaires.

1059. P ATE roua les pâtés froids. Mettez sur 
une table 2 livres de farine, faites un trou 
au milieu, mettez-y quatre jaunes d’œufs, 
du sel, 1 1/% livre de beurre fondu, et de 
l’eau bouillante en suffisante quantité : 
délayez le tout ensemble, et le pétrissez 
jusqu’à ce que la pâte soit bien faite : 
elle doit être un peu ferme.

1060. Pâte feuilletée. Pétrissez 2 livres de fa­
rine avec 1 livre de beurre fondu, de 
l’eau froide et un peu de sel ; faites qu’elle 
soit plus molle que dure, abaissez-la à 
deux lignes d’épaisseur avec le rouleau ; 
mettez dessus une couche mince de 
beurre, saupoudrez-la d’un peu de fa­
rine, et pliez votre pâte en deu? ; abais- 
sez-la de nouveau, recommencez à mettre 
une couche de beurre, et ainsi de suite, 
jusqu’à cinq et six fois.

1061. Pâte pour les tourtes. Mettez 2 livres 
de farine sur une table, faites un trou 
au milieu, mettez-y 1 livre de beurre 
tiède, 6 onces de sucre pulvérisé, x/% once

. de gomme arabique en poudre, quatre 
blancs d’œufs fouettés en neige ; maniez 
bien le tout, en y  mêlant peu à peu de 
l’eau bouillante : pétrissez ensuite, et 
roulez votre pâte.

1062. Pâte a brioches. Voyez n.° u6i.



106 3 . Pâte croquante. Émondez et pilez i livre 
d’amandes ainsi qu’il est dit au n.°93o; 
mettez cette pâte d’amandes dans un 
vase sur un feu très-doux ; m êlez-y, en 
tournant toujours, une livre de sucre pul­
vérisé ; tournez jusqu’à ce qu’il ne reste 
plus d’humidité, et laissez refroidir cette 
pâte pour vous en servir au besoin*

1064. Pâte a biscuit. Mêlez douze jaunes d’œufs 
avec autant d’onces de sucre pulvérisé; 
mêlez-y ensuite les douze blancs d’œufs 
fouettés en neige, et un peu d’eau de 
fleur d’orange ; battez bien le tout en­
semble, et y  ajoutez 10 à 12 onces de 
fleur de farine.

106 5 . Pâte ferme. Prenez 2 livres de farine, 
faites un trou au milieu, mettez-y \ lj% 
livre de beurre fondu, un peu de sel, et 
autant d’eau froide qu’il est nécessaire 
pour que la pâte soit ferme : pétrissez 
et roulez bien le tout ensemble.

1066. Pâte d’abricots ( D e ssert). Prenez de 
beaux abricots et bien mûrs, mettez-les 
sur le feu dans une bassine ; lorsqu’ils 
seront fondus, exprimez-en le jus à l’éta­
mine ; remettez ce jus dans la bassine 
avec autant de livres de sucre qu’il y  
aura de livres de jus ; laissez cuire , en 
mêlant toujours, jusqu’à ce que le sirop 
devienne fort épais ; alors mettez-le dans 
des petites caisses de papier dont le 
fond sera saupoudré de sucre; saupou­
drez aussi le dessus, et mettez vos caisses



dans un foür peu chaud, pendant douze 
à quinze heures : au bout de ce temps, 
ôtez la pâte de dedans le papier , et la 
mettez dans des petites caisses de sapin , 
avec du papier propre dessous et dessus.

1*067. PATE DE prunes (Dessert). Même prépa­
ration exactement que pour celle d’abri­
cots , numéro précédent.

j 068. P âte de pommes (Dessert). Pelez et éplu­
chez vos pommes , coupez-les par mor­
ceaux ? mettez-les dans la bassine ; lors­
qu’elles seront en marmelade, exprimez- 
en le jus à la presse; mettez ce jus dans 
la bassine, avec quelques gouttes d’es­
sence de citron ou de cannelle, et finissez 
comme la pâte d’abricots, n.° 1066.

1069. P âte de péchés (Dessert). Elle se prépare 
"comme celle d’abricots, n.# 1066.

1070. P âte de coings (Dessert). Elle se prépare 
exactement comme celle de pommes, 
n.° 1068.

1071. P âte de groseilles (Dessert). Même, 
préparation que pour celle d’abricots, 
n.° 1066.

1072. P âte de framboises (.Dessert). Même
x préparation que pour celle d’abricots,

n.° 1066.
1073. P âte de cerises (Dessert). Même pré­

paration que pour celle d’abricots, 
n.° 10 66.

1074. P âté froid (Entremets). Abaissez de la 
pâte, n.° 1059, jusqu’à l’épaisseur d’une



pièce de cinq francs; coupez-en un rond 
du diamètre que vous ,voulez donner à 
votre pâté ; couvrez ce fond avec des 
bardes de lard, à l’exception d’un pouce 
environ, qui doit rester libre tout autour : 
placez dessus votre viande, roidie d’a­
vance . dans le beurre ; remplissez les 
vides avec la farce indiquée au n.° 579; 
couvrez-le avec des bardes de lard, en­
tourez-le avec de la pâte de la même 
épaisseur que Je fond ; mouillez le tôur 
du fond avec du jaune d’œuf, afin de 
pouvoir souder la pâte du fond avec celle 
du tour ; couvrez ensuite le pâté avec un 
rond de pâte semblable à celui du fond, 
soudez-le de même; faites des dessins 

* autour et dessus, dorez-le avec du jaune 
d’œuf délayé avec un peu d’eau ; faites 
un trou, sur le milieu du dessus, d’en­
viron un pouce de diamètre, pour donner 
passage à la vapeur, et le mettez cuire, 

* pendant deux heures au moins, dans un 
four chaud.

1075. On peut faire des pâtés froids avec du 
veau, de la volaille et du gibier de toute 
espèce, désossés ou non. Lorsqu’on y  
met des oiseaux entiers il faut les rem­
plir de farce, n.° 579.

1076. Pâté chaud {Entrée), lise prépare comme 
la tourte, n.° 1022 et suivans,à l’excep­
tion qu’on lui donne plus de hauteur, 
et qué le fond est garni d’une couche de

- farce, n.° 579.



j0 77* P atiences ( Dessert.). Émondez et pilez 
4 onces d’amandes comme il est dit au 
n.° 93o<; mettez 1 livre de farine sur une 
table, faites un trou au milieu , mettez-y 
votre pâte d’amandes, 4 onces de sucre 
et l’écorce d’un citron pulvérisés, et un 
petit morceau de beurre fondu; maniez 
bien le tout ensemble, avec autant d’œufs, 
blancs et jaunes, qu’il en sera besoin 
pour faire une pâte un peu ferme. Faites 
des petites boulettes avec cette pâte, 
aplatissez-les sur une feuille de papier 
huilé ou sur une plaque de fer, et les 
mettez pendant dix minutes dans un four 
demi-chaud.

1078. P échés (Zteraer/).'Elles se servent en p y­
ramide, sur une assiette’, avec chacune 
une feuille de vigne dessous.

1079. P échés confites ( Dessert). Elles se pré­
parent comme les abricots, n.° 7, à l’ex­
ception qu’on n’ôte point le noyau, et 
qu’on fait à chacune une vingtaine de 
piqûres avec une grosse aiguille.

1080. P échés a l’eau-de-v ie  {Dessert'). Voyez 
n.° 648.

1081. P erce-pierre. Voy. P asse-pierre, n.° 1 o56.

1082. P erche. Ce poisson se prépare exacte­
ment comme le brochet, n.°.i62 et sui- 
vans, seulement il est bon d’observer 
que son écaille est extrêmement difficile

I à enlever, lorsqu’il est mort depuis quel­
ques heures ; il faut donc le gratter tandis 
qu’il est en vie, autrement il faut l’échau-

20



der dans l’eau bouillante , alors l’écaille 
s’enlève facilement.

jo 8 3 . P erdreau*. Ils ont les paftes jau n es, le 
bee un peu brun, et le bout de la der­
nière grande plume de l’aile pointu. 
On reconnaît qu’ils sont vieux tués de la 
même manière que la perdrix, n.° 1092.

1084. P erdreaux rôtis. Ils se préparent et se 
troussent comme le poulet rôti, n.# 1272.

108 5 . P erdreaux rôtis aux truffes. Ils se pré­
parent comme le faisan rôti aux truffes, 
n.° 5 6 8 .

1086. P erdreaux a la tartare ( Entrée). Vos 
perdreaux étant plumés et vidés, fendez- 
les par le dos, et les aplatissez un peu; 
saupoudrez-les de sel et poivre pulvé­
risés ; trempez-les dans du beurre fondu, 
panez-les ensuite avec de la mie de pain 
assaisonnée ; mettez-les sur le gril et les 
servez sur une sauce à la tartare, n.° 14 86.

1087. P erdreaux panés et grillés (Entrée). Ils 
se préparent comme ceux ci-dessus ; il 
n’y  a d’autre différence que dans la 
sauce, qui doit être une sauce piquante, 
n.° 1474.

1088. P erdreaux en papillotes ( Entrée). Plu­
mez et videz-les, coupez-les en deux, 
aplatissez chaque moitié ; faites-les re­
venir dans le beurre, dans une casserole, 
pendant dix minutes , et les finissez 
comme les côtelettes de veau, n.° 377, 
h l’exception qu’au lieu de ciboules et 
d’échalotes dans la farce, vous y  mettez



une bonne quantité de truffes hachées 
très-menu.

1089. P erdreaux en salmis (Entrée). Ènlevez 
proprement les membres et les chairs de 
l’estomac de perdreaux rôtis ; tnettez-les 
à part 5 et servez-vous des débris de car­
casse pour faire ce salmis , ainsi qu’il est 
prescrit pour le faisan, n.° 571.

1090. P erdreaux en hachis (Entrée). Enlevez 
les chairs de perdreaux rôtis, hachez- 
les bien menu, et mettez ce hachis dans 
une casserole ; pilez les débris de car­
casse avec quelques morceaux de truffes, 
champignons et épices; mettez-les dans 
une casserole dans un roux léger; mouil- 
lez-les avec du vin blanc et du consom­
mé; laissez bouillir pendant une demi- 
heure, et passez le tout au tamis sur le 
hachis; faites-le bouillir ensuite, jus­
qu’à ce qu’il soit suffisamment épais, 
exprimez-y un jus de citron, et servez.

1091. P erdreaux en terrine (Entremets). Prenez
des perdreaux rouges, autant que pos­
sible, plumez, videz et troussez-les ; ha­
chez des chairs de perdreaux avec les 
foies et le double de lard, sel, poivre, 
muscade, persil, ciboules et beaucoup 
de truffes, remplissez vos perdreaux avec 
cette farce, arrangez-les sur le dos dans 
la terrine, remplissez les vides avec de 
la farce ; mettez dessous et dessus des 
bardes de lard, couvrez la terrine avec 
son couvercle, fermez-la herraétique-



ment avec de la pâte molle tout autour, 
et la mettez au four pendant trois heures : 
servez froid.

1092. P erdrix. La vieille perdrix a les pattes 
d’un gris bleu, le bec d’un gris pâle, et 
la dernière grande plume de l’aile ar­
rondie par le bout. Lorsqu’elle est vieille 

"tuée, elle a le croupion de couleur verdâ­
tre, et la peau se détache aisément lors­
qu’on la frotte.

1093. P erdrix braisées (Entrée). Piquez-les au 
gros lard , troussez-les, et les mettez 
cuire, pendant deux heures, dans un 
court bouillon, n.° 393; dressez-les en­
suite sur un p lat, dégraissez le fond, 
faites-le réduire jusqu’à consistance de 
sauce, passez-le au tamis, ajoutez-y 
quelques cuillerées de;velouté, et serve* 
cette sauce sous vos perdrix.

1094. P erdrix aux  choux (Entrée)* Elles se 
préparent comme le faisan, n.° 569.

1095. P erdrix a la purée (Entrée). Même pré­
paration que pour le faisan, n.° 570.

1096. P ersicot de T urin (Liqueur). Un litre et 
demi d’eau -d e-v ie , 3  onces d’amandes 
d’abricots émondées, 1 */a gros de graine 
de persil, 1 gros d’anis, 1 once de fe­
nouil, 12 onces de sucre et un verre 
d’eau de rivière ; faites infuser le tout 
ensemble pendant huit jou rs, et le passez 
comme il est dit au n.° 889.

1097. Persil. Plante verte, d’un goût qui s’allie 
parfaitement avec presque toutes les pré-



paradons gastronomiques : on remploie 
haché ou en bouquet dans les sauces et 
dans les ragoûts, frit dans les marinades, 
et cru en branches pour garnir des plats 
de relevé de potage et de rôt. v

1098. P ersillade de bœ u f  b o u il l i. Voy. n.° 134.

1099* PETIT salé. Coupez par morceaux de la 
viande de cochon, saupoudrez-la de sel 
et de salpêtre pulvérisé, entassez ensuite 
ces morceaux dans un vase quelconque 
et le fermez bien hermétiquement 2 vous 
pourrez l’employer au bout de huit à dix 
jours.

1 ioo. P etites fèves. On appelle ainsi , dans plu- , 
sieurs départemens, les haricots blancs 
et de couleur.

1 1 0 1. P etits gateaux fourrés. ( E ntrem ets) . 
Prenez de la'pâte feuilletée, n.° 1060 , 
abaissez-la avec le rouleau jusqu’à deux 
lignes d’épaisseur j couvrez-la ensuite 
d’une coùche mince de confitures, et la 
recouvrez avec une autre abaisse de pâte 
semblable à la première, coupez le tout 
par petits carrés, et les mettez au four 
après les avoir dorés.

x 102. P etits gateaux polonais. ( Entrem ets). 
Abaissez de la pâte feuilletée, n.° 1060, 
jusqu’à trois à quatre lignes d’épaisseur, 
coupez-lapar morceaux de trois à quatre 
pouces carrés, relevez chaque coin par-' 
dessus, et le soudez avec du jaune d’œufj 
dorez vos gâteaux, et les mettez au four. 
Lorsqu’ils seront cuits, enlevez le plus



de mie possible du milieu, et la rem­
placez avec la marmelade, compote où 

* confiture que vous voudrez.

n o 3. P etits gâteaux flamands (Entremets). 
Faites d’abord un levain avec %j% livre de 
farine et \  once de levure de bière pétris 

, .ensemble avec un peu d’eau chaude, 
et le mettez dans un endroit chaud pen­
dant deux heures; mettez sur une table 
3 livres de farine, faites un trou au mi­
lieu, mettez-y douze jaunes d’œufs, qua­
tre pincées d’écorce de citron, autant de 
sel, et 8 oncesde sucre pulvérisés; maniez 
bien le tout avec un demi-litre de crème 
bouillie, pétrissez bien et y  mêlez votre 
levain ; tenez la pâte pendant trois à qua­
tre heures dans un lieu chaud avant de 
l’employer, alors faites-en des petits gâ­
teaux dans la forme que vous voudrez, 
dorez-les et les mettez au four.

4104. P etits gateaux feuilletés (Entremets), 
Prenez de la pâte feuilletée, n*° 1060, 
abaissez-la jusqu’à trois lignes d’épais­
seur , découpez vos gâteaux avec des 
emporte-pièces^ saupoudrez une plaque 
de fer avec de la farine, rangez-les des­
sus, dorez-les et les mettez au four.

j ioâ. P etits gateaux croquans ( Entremets). 
Prenez de la pâte croquante, n.° io 63, 
abaissez-la , enlevez des petits gâteaux 
de differentes formes avec des emporte- 
pièces, glacez-lez en semant dessus du 
sucre pulvérisé et de la farine, mêlés en-



semble par égale portion , et les mettez 
au four sur une plaque de fer,

1106. Petits oiseaux. On comprend sous ce 
titre générique les grives , les pluviers, 
les vanneaux , les alouettes , les bec-fi­
gues, les ortolans, les rouge-gorges, etc. 
Voyez chacun de ces articles.

1107. P etits oiseaux sautés ( Entrée). Ils se 
préparent comme les bécassines, n.° 84.

1108. P etits oiseaux en ragoût {Entrée). Lors­
qu’ils sont plumés et vidés, préparez-les 
comme les abattis de volaille, n.° 3.

1109. P etits oiseaux rôtis. Même préparation 
que pour les rouge-gorges, n.° 1416.

1110 . P etits pâtés ( Hors-d'œuvre). Abaissez, 
à deux lignes d’épaisseur, de la pâte 
feuilletée, n.° 1060, enlevez-en des ronds 
avec un emporte-pièce d’environ deux 
pouces et demi de diamètre : il en faut 
deux pour chaque pâté. Sur l’un de ces 
ronds mettez gros comme une olive de 
farce, n.0 577, mettez l’autre rond par­
dessus , soudez les deux hords, l’ün avec 
l’autre, avec du jaune d’œuf, faites un 
petit trou sur le milieu de chacun, avec 
une plum e, pour donner passage à la 
vapeur ; mettez-les au four et les servez 
bien chauds.

1 1 1 1 .  P etits pâtés moulés ( H o r s - d 'œuvre). 
Abaissez de la pâte à tourte, n.9 1061, 
jusqu’à deux lignes d’épaisseur; enlevez 
avec un emporte-pièce des ronds d’en­
viron quatre pouces de diamètre 5 faites



les entrer, le mieux possible, dans des 
petits moules en cuivre ou en fer-blanc, 
huilés en dedans; remplissez le vide avec 
du godiveau, n.° 741 ; recouvrez chaque 
pâté avec un petit rond de pâte, dorez 
ce rond et les mettez au four : lorsqu’ils 
seront cuits, ôtez-les de dedans les moules, 
découvrez-Ies et mettez dans chacun un 
peu du ragoût prescrit au numéro 1609; 
recouvrez-les et servez chaud.

1 1 1 2 . P etits oignons pour garniture de ragoût. 
Ils ŝe préparent comme les culs d’arti­
chauts, n.° 443.

1 1 13 . P etits pois a la bourgeoise (Entremets). 
Mettez dans une casserole un morceau 
de beurre avec une pincée de farine, je- 
tez-y vos pois aussitôt que le beurre sera 
fondu ; ajoutez-y un bouquet de persil 
et ciboules , un cœur de laitue ou de 
romaine coupé en quatre, une pincée de 
sel, autant de poivre et quelques petits 
oignons blancs ; sautez-les et les mouillez 
avec l’eau nécessaire à leur cuisson : lors­
qu’ils sont cuits, mêlez-y un bon mor­
ceau de sucre, et liez leur sauce avec des 
jaunes d’œufs.

1114. P etits pois conserves pour l’hiver. Voyez 
n. 349*

i n 5 . P ets de nonne ( Entremets) . Délayez 
% livre de farine avec Jk de litre de crème 
bouillie avec une once de beurre, a onces 
de sucre pulvérisé, un peu d’eau de fleur 
d’orange et six jaunes d’œufs ; faites que



votre pâte soit plus molle que dure ; je-  
tez-en de petites boulettes dans la friture 
chaude , et les retirez avec une écumoire 
aussitôt qu’elles auront pris une belle 
couleur blonde. Servez-les chauds et 
saupoudrez de sucre.

1116. P ieds de veau . Ils se nettoient ainsi qu’il 
est dit au n.* 1606 pour la tête de veau; 
faitez-les cuire ensuite dans une eau de 
sel pendant au moins sept à huit heures, 
après quoi vous les faites égoutter.

1117. P ieds de veau  a la poulette ( Entrée). 
Lorsqu’ils seront préparés et cuits comme 
il est dit ci-dessus, ôtez-en les grands 
os, et les sautezpendant dix minutes dans 
une sauce à la poulette, n.° i 5o6.

1118 . P ieds de veau au naturel {H ors- d*œuvré) .  

Préparez et faites-les cuire comme il est 
dit au n.° 1116 , laissez-les refroidir, 
dressez-les sur un plat et servez un hui­
lier à côté.

\ ii  19* P ieds de veau  en marinade (Entrem ets). 
Lorsqu’ils sont préparés et cuits comme 
il est dit au n.* 1116 , préparez-les comme 
la tête de veau en marinade, n.° 1611.

î iio .  P ieds de veau  a  la bourgeoise {Entrée). 
Vos pieds de veau étant préparés et cuits 
comme il est dit au n.° 1116 , et refroidis, 
trempez-les dans du beurre fondu, et 
saupoudrez -  les de chapelure de pain 
dans laquelle vous aurez mis du sel, du 
poivre, de la muscade, du persil et de 
la ciboule hachés ; faites-leur prendre
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une belle couleur sur le gril, dressez-les 
sur un plat, et versez dessus une sauce 
relevée à votre choix.

1 1 2 1 . P ieds de veau aux  asperges ( E n tr é e ). 
Prenez des pieds de veau préparés et cuits 
ainsi qu’il est dit au n.° 1116 , désossez- 
les et les sautez dans les asperges pré­
parées comme il est expliqué au n. 0 ^7 ; 
dressez les pieds autour du fond du plat, 
et le ragoût d’asperges au milieu.

1122» P ieds de veau aux  petits pois ( E n trée ). 
Préparez-les exactement comme ceux aux 
asperges, numéro précédent, en vous ser­
vant de petits pois cuits à la bourgeoise, 
n.° 1114, au lieu d’asperges.

1 123 . P ieds de veau  a la  S.*-Menehould (Hors- 
d'œuvre). Ils se préparent comme ceux à 
la bourgeoise, n.° 1120, à l’exception 
qu’on ne sert point de sauce dessous.

112 4 . P ieds de mouton. Ils sont susceptibles de 
recevoir les mêmes préparations que ceux 
de veau, n.° 1116 et suivans.

1 1 2 5 . P ieds d’agneau. Ils peuvent se préparer 
comme ceux de veau, n.? 1116 et suivans.

112 6 . P ieds de cochon a LAS.*-MENEHOüLD (jybr^-
dJœuvre).. Lorsqu’ils sont bien nettoyés, 
partagez-les en deux dans la longueur, 
elles mettez cuire pendant au moins vingt 
heures dans un court bouillon, n.° 393, 
et lorsqu’ils sont refroidis, finisse^-les 
comme ceux de veau, n .°,ij2o, à l’ex­
ception qu’on ne sert point de sauce 
dessous.



.1127. P ieds de c o c h o n  a  l a  gelee (Entremets). 
Ils se préparent, lorsqu’ils sont nettoyés, 
comme le filet de bœuf à la gelée, n.° 588 , 
à l’exception qu’il faut au moins vingt 
heures pour les cuire.

1128. P igeons. Les meilleurs sont les ram iers, 
et ensuiteceux de volière ; le biset est le 
moins estim e, quoique d’un rapport plus 
avantageux, en ce que les femelles font 
douze à treize couvées par an^ de deux 
petits chacune, et qu’cn général ils coû­
tent moins à nourrir que les pigeons de 
volière ; il suffit de leur donner? un peu 
de vesce, de pois blancs ou d’ivraie ; ils 
trouvent le reste de leur nourriture dans 
les champs. >

1129. I l est nécessaire d’apporter beaucoup 
d’attention dans les soins et la compo­
sition du colom bier : i.° il faut Semer à 
l ’entour du grav ier, et tenir de l’eau 
fraîche et limpide én plusieurs endroits; 
2.0 ne conserver qu’un mâle pour six fe­
melles ;-3 .° écarter tous les oiseaux et au­
tres animaux qui pourraient y  causer 
du dom m age, tels que les étourneaux, 
éperviers, fouines, belettes, etc. ; 4.0 enfin , 
il faut délayer de l ’argile avec d e J ’éau 
fortement salée, et en Faire une pâte, dont 
on met des petits monceaux en frois ou 
quatre endroits du colombier,<et aussitôt 
que les pigeons l’ont mangée ou disper­
sée, il faut la remplacer. Cet le pâte, qu’ils 
aim ent beaucoup,r,a la propriété de les



tenir constamment en bonne santé, et de 
les guérir même de leurs maladies.

n 3 o. P igeo ns rôtis. On ne fait rôtir que les 
jeunes déjà forts ; ils se préparent exac­
tement comme le poulet, n.° 1272.

i i 3 i . P ig eo n s  a  la  cr apau d in e  (Entrée). Plu­
mez, videz et troussez vos pigeons, les 
pattes en dedans, aplatissez-les forte­
ment et les faites cuire sur le gril ; dres- 
sez-les sur un plat et servez dessous une 
sauce relevée à votre choix.

1 i 3 s . P igeo n s  a  la  tartare (Entrée). Ils se pré­
parent comme les perdreaux, n.° 1086.

n 3 3 . P igeo n s  en com pote  (Entrée). Plumez, 
videz et troussez vos pigeons, faites un 
roux et les sautez dedans pendant quel­
ques minutes ; ajoutez-y quelques petits 
morceaux de veau et de petit lard , sel, 
poivre, muscade, girofle , un bouquet 
d’aromates ; mouillez le tout avec du 
bouillon, faites-le mijoter sur un feu 
doux : lorsque les pigeons seront à moitié 
cuits, ajoutez-y une bonne, quantité de 
petits oignons passés au beurre d’a- 
vance. Avant de servir, ôtez le bouquet, 
dégraissez, si besoin est, et servez.

1 1 3 4 . P igeo n s  en  sa lm is  (Entrée). Prenez des 
pigeons rôtis, levez-en les membres, et 
préparez le salmis comme celui de fai­
san, n.0 571.

113 5 . P ig eo n s  a la  m acéd o in e  (Entrée). Plu­
mez, videz et troussez vos pigeons; sau­
tez-les dans du beurre roux pendant



quelques minutes; ajoutez-y ensuite 
quelques morceaux de petit salé et de 
maigre de veau , petits oignons, cham­
pignons , rouelles de truffes , culs d’arti­
chauts , crêtes et rognons de coqs, sel, 
poivre, muscade, girofle, un banquet 
de persil et ciboules ; mouillez le tout 
avec du consommé, faites mijoter sur 
un feu doux jusqu’à parfaite cuisson; 
ôtez le bouquet, les morceaux de veau et 
de petit lard, dégraissez, si besoin est, 
et servez chaud.

n 3 6 » P ig eo n s  fa bcis  {Entrée). Plumez, videz 
et troussez vos pigeons , remplissez-les 
d’une farce, n.* 577, et les faites cuire 
comme ceux en compote, n.# n 3 3 .

1137. P igeo ns braisés  {Entrée). Plumez, videz 
et troussez vos pigeons 5 mettez-les cuire 
dans une braise grasse, n.° i 58  : lorsqu’ils 
seront cuits,égouttez-les, dressez-les sur 
un plat, et les masquez avec une sauce 
espagnole réduite, n.° 5 5 5 .

j i 3 8 . P igeons au  blan c  {Entrée). Ils se pré­
parent exactement comme le chapon,
n.° 274*

1139. P ig eo n s  a u x  petits po is  {Entrée). Pré­
parez et faites cuire vos pigeons ainsi 
qu’il est dit au n.° n 3 8 , dressez-les sur 
un plat, et les masquez avec un ragoût 
de petits pois à la bourgeoise, n.° 1113.

1140. P igeo ns en m arin ad e  ( Entremets). Pre­
nez des pigeons cuits à la broche ou 
braisés, coupez-les par morceaux, et les



faites mijoter pendant une heure dans 
une marinade, n.# 9i5; faites-les égout- 
ter ensuite, trempez-les dans une pâte à 
frire, et les faites frire de belle couleur,

1141. P ile t  au x  oignon s (Entrée). Il se pré­
pare comme le canard, n.° 197,

114 2 . P im pren elle . Plante d’un goût agréable, 
et qui sert à garnir des salades.

1143. P in ta d e  b r a i s é e  ( Entrée). Elle se pré­
pare comme les perdrix braisées,n.° 1093.

1144. P intade  a u x  c h o u x  (Entrée). Même pré­
paration que^pour le faisan aux choux, 
n.° 569.

1145. P intade  a l a  pu rée  (Entrée). Elle se pré­
pare comme lefaisan , n. ° 5 7 o.

1146. P in tad e  rô tie . Oh ne fait rôtir que les 
j eunes ; elles ' se prépa rent exactement 
comme le poulet rôti, n.° 1272^

1147. P in t a d e  rô tie  a û x  truffes. Même p ré p a ­
ra tio n  q u e  p o u r  le fa isa n  rô ti a u x  tr u ffe s , 
n.° 568.

1148. P in tade  en s a l m is {Entrée). Même pré­
paration que pour le salmis de faisan, 
n.° 57i .

1149. P intade  en  galan tin e  ( Entremets). Elle 
» - se prépare comme le faisan, n.° 573.

1150. Piquér*. C’est garnir extérieurement une 
volaille, un oiseau ou un morceau de 
viande quelconque, de petits lardons 
placés tout près les uns des autres, et 
symétriquement par rangs.

1151. Pour bien piquer, il faut faire revenir un



peu la viande sur le feu, afin de la gon­
fler un peu j et de lui donner de la fer­
meté. Les volailles et oiseaux doivent 
être dépouillés; il faut aussi que le lard 
soit ferme et coupé bien uni par petites 
aiguillettes : pour y  parvenir on se sert 
d’un couteau dont la lame est longue, 

’ large, mince et bien affilée.
1 15a. Le lardoir doit être doux, uni et bien 

aigu. Supposant les petits lardons d’un 
pouce de longueur, il doit en entrer huit 
lignes ou les deux-tiers dans le lardoir, 
et les deux trous que fait le lardoir dans 
la chair, n’être séparés que par un es­
pace de quatre lignes, de sorte que les 
deux extrémités du lardon sortent de 
quatre lignes chacune.

1 1 5 3 . P issen l it . Plante qui vient dans les prai­
ries, et dont on fait une bonne salade 
lorsqu’elle est tendre. Le meilleur pissen­
lit est celui qui croit dans le sâble, parce 
qu’il est plus blanc et plus tendre que 
l’autre* On épluche, on lave, et on garnit 
cette salade ainsi qu’il est dit au n.° 670.

1154. Pues* Elles se préparent exactement com­
me les carlets, n.° 209 et suivans.

n 55. P lo n geon s  a u x  o ig n o n s  {Entrée). Même 
préparation que pour le canard, n.° 197.

115 6 . P l u v ie r s . Il y  en a de plusieurs espèces; 
les plus estimés sont : le gris et le doré. 
Voyez, pour leur qualité et leur fraî­
cheur, ce qui est prescrit au n.° 755 
pour les grives.



1157. P luviers rôtis. Ils se préparent exacte­
ment comme le  poulet rô ti, n.° 1272.

1158. P luviers en salmis (Entrée). Meme pré­
paration que pour le salmis de faisan, 
n.° 571.

1159. P luviers a la tartare ( Entrée). lisse 
préparent exactement comme les per­
dreaux, n.° 1086.

1160. P oires (Dessert). Elles se servent comme 
les pommes, n.° 1202, avec cette diffé­
rence qu’on leur met la tête en bas.

1161. P oires a l’eau- de-vie  (Dessert), Voyez 
n.°648.

1162. P oires confites (Dessert), Prenez des 
poires de beurré, de bergamotte ou de 
Rousselet, presque mûres; mettez-les 
bouillir dans de l’eau jusqu’à ce qu’elles 
commencent à fléchir sous le doigt : alors 
mettez-les dans l’eau fraîche, pelez-les, 
et les piquez jusqu’au coeur avec une 
grande aiguille d’argent, et les remettez 
bouillir dans une eau de sel jusqu’à ce 
qu’elles soient cuites un peu fermes; alors 
faites-les égoutter, et les finissez au sucre, 
comme les abricots , n.° 7.

1163. P oires tapées (Dessert), Elles se prépa­
rent comme les pommes tapées, n.° 1204, 
avec cette différence, qu’on leur laisse la 
queue et qu’on ne les ride point. Celles 
de Martin-sec et de Rousselet sont les 
meilleures pour cet objet.

1 164. Pois secs au lard (Entrée), Faites trem-



per vos pois, pendant douze heures, dans 
de l’eau de r iv ière ; m ettez-les ensuite 
dans une casserole avec un morceau de 
petit sa lé , p oivre, muscade et un bouquet 
de p e rs il , thym , ciboules et laurier ; 
baignez-les avec du bouillon et les mettez 
cuire : lorsqu’ils seront cu its , ôtez le 
bouquet et le morceau de lard , exprimez 
la  purée de pois au moyen d’une pas­
soire , mettez cette purée sur un plat et 
dressez le morceau de lard dessus.

n 65 . P ois g o u l u s  Au b e u r r e  ( Entremets). 
Épluchez-les et les mettez cuire 'dans 
l ’eau, égouttez-les ensuite, et les sautez 
dans une casserole avec un morceau de 
beurre, une ou deux cuillerées de crèm e, 
se l, poivre et muscade.

1166. P oisson d’eau d o u c e .  S ous ce titre géné­
rique on comprend : la  truite, le bro­
chet, Vanguille, la  carpe, la perche, 
la tanche, la  lotte,  le barbeau, la  lam­
proie , les goujons, le chabot, la  loche, 
les grenouilles et le poisson blanc. Voyez 
chacun de ces articles.

1167. P oisson de mer. S ous ce titre générique 
on comprend : le saumon, le turbot, 
le carlet, ta limande, la plie, la. sole, 
Véperlan, le maquereau, la barbue, le 
rouget, le hareng, la vive, le mulet, le 
surmulet, les sardines, les anchois, le 
merlan, le vaudreuil, le thon, Vestur-

Îeon, l’anguille de mer, Y alose, le câ  
illaud, 1* raie, le grondin, le poisson



S .-P ierre , Y églefin, lé bar  ̂ la thontine 
el la loubine. Voyez chacun de ces articles.

1168. P oisson blanc. On comprend sous ce 
titre : le meunier, la brème, le gardon, 
le véron, le dard ou v and ois e, Y ablette, 
etc. Voyez chacun de ces articles.

1169. Poisson en salade (Hors-d'œuvre')» Prenez 
des chairs d’esturgeon, de turbot, de 
thon ou de maquereau cuits au court 
bouillon , et les préparez comme la sa­
lade d’anchois, n.° 3a.

1170. P oisson S .-P ierre. Il se prépare exac­
tement comme le merlan , n.° 938 et 
suivans.

1171.  P oitrine de veau au jus (Entrée). Parez- 
la, ôtez les os des côtes jusques où ils 
deviennent cartilagineux ; faites roussir 
un morceau de beurre dans une casse­
role, passez-y votre poitrine pour lui 
faire prendre couleur dessus et dessous, 
mouillez-la ensuite avec du consommé, 
un bouquet d’aromates , quelques pignons 
et carottes coupés en tranches ; faites 
cuire doucement pendant deux à trois 
heures , dressez votre poitrine sur un 
plat, dégraissez et faites réduire le fond; 
passez-le, ajoutez-y une ou deux cuille­
rées de jus, et servez cette sauce sous la 
poitrine.

1172. Poitrine de veau farcie (Entrée). Désos- 
sez-Ia ainsi qu’il est dit ci-dessus, faites 
ensuite une ouverture sur la peau avec 
un couteau, et séparez les chairs par le



milieu dans toute l ’étendue de la poi­
trine ; remplissez-la le plus que t o u s  
pourrez avec du godiveau, n.° 741, re­
fermez l’ouverture avec une aiguille et 
du gros fil, et la faites cuire comme celle 
au jus, numéro précédent.

173. P o itr in e  de  v e a u  a u x  laitu es  (Entrée)* 
Préparez et faites-la cuire comme il est 
dit au n.° 1172, et après l’avoir dressée 
sur un plat, entourez-la d’un cordon 
de laitues cuites ainsi qu’il est dit au 
n.° 836 , et versez la sauce de l’épaule 
sur les laitues.

174. P o itr in e  de v e a u  aux! ch am pign o n s  (En­
trée)* Elle se prépare comme celle au 
ju s, n.® 1172, à l’exception qu’au lieu 
d’oigttôns'et de carottes on y  met une 
borniè quantité de champignons passés 
d’avance au beurre, et qu’on sert la poi­
trine'dans’ soh ragoût après l’avoir dé­
graissé et après~ en avoir ôté le bouquet.

175. P o it r in e  d e  v e a u  a u x  légum es (Entrée)* 
Préparez et faites-la cuire comme il est 
expliqué au n.® 1172 , et la servez sur 
tels légumes que vous jugez à propos, 
pourvu qu’ils soient assaisonnés avec le 
jus de votre poitrine.

176. P o it r in e  de  co ch o n . G’est le morceau 
qu’oq emploie communément pour faire 
du petit salé, n.° 1099.

177. P o itr in e  de  m o u to n  panée  et  g r illé e  
(Entrée)* Désossez-Ja en. ôtant les os des
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côtes, et la préparez ensuite comme les 
cous de mouton, n.° 394.

1178* P o itr in e  de  m o u to n  a u x  lég u m es  {En­
trée). Elle se prépare exactement comme 
celle de veau, n.° 1176.

1179. P oitrine d’agneau. Mêmes préparations
que pour celle de mouton, n.° 1177 et 
suivant.

118 0 . P ommes de  terre cu ites  a  l a  v a p e u r . 
Mettez un demi-verre d’eau dans un vase

7 de terre ou de fer, remplissez-le de pom­
mes de terre, fermez-le bien herméti­
quement , et le mettez au feu. Les pom­
mes de terre cuiront très-promptement 
et seront bien farineuses.

1181. P ommes de  terre  cu ites  a  l ’e a u . Faites- 
les cuire dans une eau de sel, jetez en­
suite cette eau, et remettez le vase sur 
un feu doux, avec les pommes de terre 
dedans, et un linge épais pour les cou­
vrir ; laissez-les ainsi pendant quinze à 
vingt minutes, et servez-vous-en ensuite.

118a. P ommes de terre frites ( Entremets). 
Prenez de petites pommes de terre rouges 
et longues , grattez et essuyez-les bien; 
mettez-les dans une friture bien chaude, 
jusqu’à ce qu’elles soient cuites : alors 
égouttez et servez-les ; ou bien, coupez des 
pommes de terre, grattées et épluchées, 
par rouelles très-minces, et les faites 
frire de belle couleur ; ou bien encore, 
faites cuire des pommes de terre à l’eau, 
numéro précédent , pelez-les, çoupez-les



par rouelles, faites roussir un morceau 
de beurre dans une poêle , et les y  sautez 
jusqu’à ce qu’elles aient pris une belle 
couleur : il ne faut que très-peu debeurre.

i 183. P om m es de terre  a la crèm e  (Entremets). 
Coupez par rouelles minces des pommes 
de terre cuites à la vapeur ou à l’eau ; 
mettez dans une casserole un morceau 
de beurre, une pincée de farine," sel, 
poivre, muscade, persil et ciboules ha­
chés. Lorsque le beurre sera bien chaud, 
mêlez-y quelques cuillerées de crème et

' sautez vos pommes de terre dans cettë 
sauce.

1184. P om m es  de terre  a u  lard  (Entrée). Faites 
un roux, n /1420 , mettez dedans, sel, 
poivre, muscade, persil et ciboules ha­
chés , avec un petit morceau de petit salé 
coupé en gros dés ; lorsque le lard sera à 
moitié cuit, jetez-y vos pommes de terre 
crues et coupées par rouelles minces, 
laissez cuire le tout ensemble après l’a­
voir mouillé avec un peu de bouillon, et 
servez chaud.

n 8 5 . P om m es de terre  a  la m aître  d’ h ô tel(J5 >*- 
iremêis). Faites-les cuire comme il est 
dit au n.° 1180 ou 1181, pelez-les et les 
coupez par morceaux, sautez-les ensuite 
pendant dix minutes dans une sauce à la 
maître d’hAtel, n.° 1482, et serves*

1186. P om m es d e  terre  au  lait (Entremets). 
Prenez des pommes de terre cuites sous 

< la cendre, au four ou à la vapeur, n«° 1180,



pelez-les, écrasez-les dans un vase et les 
jetez dans une casserole où vous aurez 
fait fondre un morceau de beurre ? avec 
selj poivre, muscade et persil haché, 
humectez-les avec autant de lait qu’elles 
pourront en hoire, et servez-les chaudes.

1 1 8 7 . P om m es de  terre  a u x  oignon s ( Entre­
mets). Faites roussir un bon morceau de 
beurre, jetez dedans une bonne quantité 
d’oignons coupés en dés, et lorsqu’ils au­
ront pris une belle couleur, ajoutez-y vos 
pommes de terre crues, pelées et cou­
pées par rouelles, avec sel, poivre, mus­
cade , persil et ciboules hachés ; mouil­
lez-les avec du bouillon, et les laissez 
mijoter jusqu’à leur entière cuisson, sans 
les remuer.

1188 P om m es de terre a  la  s a u £e bran ch e  (En­
tremets}. Elles sëpréparent comme celles 
à la maître d’hôtel, n.° 1 i 85. Il n’y  a que 
la substitution dë la sauce blanche, 
n.° 1477, à celle à la maître d’hôtel.

1189. P ommes de terre en croq uettes. Voyez 
n.° 421.

1190. P om m es dé terre a  la  ly o n n a ise  (Entre­
mets). Pelez et coupez en tranches des 
pommes de terre cuites ainsi qu’il est 
dit au n.°" 1180 ou 118 1, dressez-Ies sur 
un piaf; faites un roux àvèc un bon 
morceau de beurre, coupez dedans des 
oignons en assez grande quantité^ faites- 
leur prendre une belle couleiu*Irousse,

x mouillez-les ensuite avec .du bouillon,



en y  ajoutant sel, poivre, muscade, 
persil et ciboules ; faites bouillir douce­
ment jusqu’à parfaite cuisson, ajoutez 
alors à cette sauce un filet de vinaigre, 
et la versez sur vos pommes de terre.

1 1 9 1 .  P om m es de  terre en salad e  (.E n tre m e ts).
Pelez des pommes de terre cuites ainsi 
qu’il est dit au n.° 1180 ou 1 181 ; coupez- 
les par rouelles minces, mettez-les dans 
le saladier, et les assaisonnez comme 
les autres salades.

1 1 9 2 .  P ommes de  terre  aü  v in  ( E n tr e m e ts ).
Faites roussir un morceau de beurre,
jetez dedans quelques oignons coupés en
tranches ; lorsqu’ils seront aux trois quarts
cuits, jetez-y des pommes de terre cuites
à l’eau ou à la vapeur, et coupées par
morceaux égaux, sel, poivre et muscade ;
saupoudrez légèrement de farine, et
mouillez le tout avec moitié consommé
et moitié vin rouge; faites jeter quelques
bouillons , et servez.
»

1 1 9 3 .  P ommes de  terre , au  v e r ju s  ([Æ n trem ets).
Mettez dans une casserole du verjus et 
du velouté par égale portion, sel, poivre, 
muscade, persil, ciboules et échalottes 
hachés ; faites jeter quelques bouillons 
à cette sauce, et sautez dedans vos 
pommes dé terre cuites et coupées par 
rouelles.

1 1 9 4 . P om m es de terre  a  l a  sau ce  piq u a n te  
(.E n tr e m e ts ). Elles se préparent comme 
celles à la maître d’hôtel, n.° 118S ; il



n’y  a d’autre différence que celle de la  
sauce.

1195. P ommes de terre  au  beurre  n o ir  (Entre- 
mets). Prenez des petites pommes de 
terre cuites à la vapeur ou à Peau, pelez- 
les, mettez-les dans un plat, et versez 
dessus une sauce au beurre noir, n.° 14 80.

1196. P om m es de  terre au x  câpres et a u x  a n ­
ch o is  (Entremets). Prenez des pommes 
de terre cuites à l’eau ou à la vapeur, 
pelez-les, coupez-les par rouelles et les 
sautez dans une sauce aux câpres et an­
chois, n.° 1483.

1197. P om m es de  terre a  la  pr o ven çale  (En­
tremets). Prenez des pommes de terre 
cuites et coupées par rouelles ; mettez 
dans une casserole de l’huile d’olive, sel, 
poivre, muscade, persil, ciboules et ail 
hachés, quelques anchois également 
hachés, et un filet de vinaigre ; faites 
chauffer cette sauce, sautez vos pommes 
de terre dedans, et servez.

1198. P om m es de terre a u  con so m m é  (Entrem.). 
Faites un roux, mouillez-le avec du con­
sommé, ajoutez-y sel, poivre, muscade, 
persil, ciboules, thym et laurier en bou­
quet ; mettez-y vos pommes de terre crues, 
pelées et coupées par rouelles minces ; 
faites bouillir jusqu’à leur cuisson, et 
servez après avoir ôté le bouquet.

1 1 9 9 . P om m es d e  terre  a u x  ch am pig n o n s  (En­
tremets). Coupez par rouelles des pom­
mes de terre cuites ; faites un roux,



jetez-y  sel, poivre, muscade, persil, 
ciboules, champignons et échalotes ha­
chés ; passez le tout au feu, mouillez-le 
avec du bouillon, sautez-y les pommes 
de terre, faites-leur jeter quelques bouil­
lons, et, au moment de servir, exprimez- 

v y  le jus d’un citron.

1200. - P om m es de  terre  en ragoû t  (Entremets).
Pelez des pommes de terre crues, coupez- 
les par morceaux et les passez au beurre 
roux dans une casserole ; lorsqu’elles au­
ront pris couleur, mouillez-les avec du 
consommé et du vin blanc, par égale 
portion; ajoutez-y sel, poivre, muscade, 
persil, ciboules, thym et laurier en bou- 

# quet, quelques petits oignons blancs et 
une pincée de farine ; faites mijoter le 
tout, ôtez le bouquet lorsque les pommes 
de |erre seront cuites, et servez.

12 0 1. P om m es de terre en  boulettes (Entrée). 
Écrasez des pommes de terre cuites 
ainsi qu’il est dit au n.° 1180 ; mêlez-les 
avec une égale quantité de viandes rôties 
hachées, assaisonnez-les de sel, poivre, 
muscade, persil, ciboules et oignons ha­
chés ; faites-en des boulettes, trempez-les 
dans de l’œuf battu, ensuite dans de la 
chapelure ; faites-les frire de belle cou­
leur et servez dessous une sauce à votre 
choix.

120a. P om m es (Dessert). Elles se servent sur 
une assiette, en pyramide, et envelop­
pées chacune avec une feuille de vigne;

22



elles doivent avoir la tête en-dessus, et 
le côté coloré, s’il y  en a un, en dehors.

1203. P ommes au beurre ( E n tr e m e ts ). Pelez des 
pommes de rainettes, videz-les avec un 
vide-pomme, n.° 1702 ; arrangez-les au 
fond d’une grande casserole , et les mettez 
sur un feu doux avec un morceau de 
beurre; saupoudrez-les de sucre et mettez 
du feu dessus : lorsqu’elles sont cuites sans 
se démêler, dressez^es sur un plat, faites 
un sirop léger avec du sucre et un peu 
d’eau, versez-le dessus et les laissez re­
froidir; remplissez le vide de chaque 
pomme avec de la confiture à votre choix.

1204. P ommes tapées ( D e s s e r t). Prenez des 
pommes aigres autant que possible, pe­
lez-les et enlevez le cœur avec un vide- 
pomme , n.° 1702, rangez-les sur des 
claies de bois sans qu’elles se touchent, 
et les mettez pendant douze heures dans 
un four très-peu chaud, au bout de ce 
temps battez-les légèrement avec une 
batte de bois, et les remettez au four 
pendant le même temps ; recommencez 
à les battre, et ainsi de suite, alternati­
vement, jusqu’à ce qu’elles soient sèches 
et plates, alors rangez-les dans des boi­
tes de sapin pour les conserver. '

1205. P orc (Viande de). Voyez n.° 314.
1206. P otages au gras (Nomenclature des).

à la semoule . . . .  1214 
Il la fécule de pommes 

de terre..................1219

à la julienne . . . . . .  1221
$ la jardinièrè . . . . .  1222
à la purée de pois • • • 122$



h la parlé c(« lentilles ra4a
—  de haricots . . ia43
— de marrons . . 1244
—  de pommes de

terre..............ia45
—  d'oseille. . . . iz lf i
—  de carottes . . io47
— de navets . . . ia48 

h l'orge mondé . . . m a
au pain . . . . . .  laog
au r i z ..................... m o
au vermicelle . . . .  i ai 3

au salep . . . . . . . .  m S
au sagou 1217
au cerfeuil A  . . . . ia3i  
aux choux . . . . . . .  iaao
aux petites carottes . / .  iaaG 
aux petits navets . . . .  1x17
aux poireaux.................... 1229
aux écrevisses................. i23o
aux petits pois................. n 3 i
aux cro&lons mitonnes . 1237 
Bouillons gras . . • . . i 4B 

*—  aux écrevisses . . . i23o

1 2 0 7 . P otage  au  gras a la  m in u te . Voyez ri.01 54.
12 0 8 . P otages au  m aig r e  (Nomenclature des).

n.os I
\ la citrouille . . . .  1224 : aux herbes..........................1228
b la macédoine . . . 1233 aux choux verts . . . .  1233 
à la purée de pois . i *35 aux écrevisses /  . . ia 3G

—  de lentilles . . 1249 Bouillie au l ai t . . . . .  147
—  de haricots • . i-i5o • Bouillon maigre . . . .  i 55
—  de marrons . . 125 i Flcule de pommes de terre
— de pommes de I au lait . . *.............581

terre . . . .  1252, Panade io5 i
—  de carottes . . 1253 , Riz au lait ...................... 1395
—  de navets . • . i ^54 j Riz au lait d'amandes. . 1397

h l'oignon . . . . .  m 5 Sagou au la it. . . . . .  14*2 
b l'oignon et au lait . 1239 Salep au lait . . ' .  .* . • i 44&

—  et au riz . 1240 ( Semoule au la it .................. i 54a
au lait et au pain . . 1589} Vermicelle au lait . . . 1669 
au poisson . ; . . . ia341

1209. P otage  gr as au  p a iIv. Il faut d’abord pré­
parer dans la soupière des croûtes passées 
au four, ou bien des tranches minces de 
pain grillées devant le feu ensuite ori 
verse dessus, au travers, d’un tamis de 
crin, du bouillori en quantité suffisante



pour les faire tremper, et lorsqu’on est 
prêt à servir, on achève de remplir la sou­
pière de bouillon, en se servant toujours 
du tamis. Le potage ne doit être ni trop 
clair ni trop épais : les légumes se ser­
vent séparément sur une assiette.

i 2 i o .  P otage gras au riz. Pour faire ce potage 
sans beaucoup d’embarras, on renferme 
dans un sac de toile très-propre la quan­
tité de riz que l’on désire , en observant 
que ce sac soit assez grand pour ne pas 
crever lorsque le riz sera gonflé ; on le 
met ainsi cuire dans ce bouillon, et lors­
qu’on est prêt à servir, on vide le riz 
dans la soupière, et on passe du bouillon 
au tamis par-dessus.

1211* Lorsqu’on ne met pas le riz cuire dans le 
pot comme il est dit ci-dessus, on le fait 
crèver séparément, dans une casserole 
avec du bouillon.

1212* P otage gras a l’ orge mondé. I l se pré­
pare exactement comme celui au riz, 
n.° 1210 et suivant.

1 2 1 3 . P otage gras au  vermicelle. Passez du 
bouillon dans une casserole, faites-le 
bouillir et mettez-y alors, eu tournant 
toujours, votre vermicelle, et le laissez 
cuire pendant quinze à vingt minutes. 
On observera qu’il gonfle presque autant 

* que le riz.
1214* P otage gras a  la semoule. Il se prépare 

exactement comme celui au vermicelle, 
numéro précédent.



12 1 5 .  P otage gras au  salep. Le salep est la 
poudre d’une racine qui vient de Perse, ' 
et avec 2 onces de laquelle on peut faire 
un potage pour dix à douze personne*: 
il est très-nourrissant et excellent pour 
la poitrine.

1216. Pour le préparer, faites bouillir dubouil- 
lon passé dans une casserole, délayez le 
salep avec du bouillon froid, jusqu’à ce 
qu’il spit en bouillie ; alors jetez-le dans 
la casserole en tournant toujours, lais­
sez-le bouillir pendant cinq minutes, et 
servez.

1217. P otage gras au  sagou. Le Sagou est la 
moelle d’une espèce de palmier qui croît 
dans les Indes orientales, et qui a exac­
tement les mêmes propriétés que le salep, 
n.° 121 5 .

1218. Pour le préparer, prenez-en une once 
pour six personnes, laissez-le tremper 
pendant douze heures dans l’eau froide, 
retirez-le de l’eau et le mettez dans du 
bouillon bouillant ; laissez bouillir ju s­
qu’à ce que le potage soit tourné en une 
espèce de gelée, et servez.

1219* P otage gras a la fécule de pommes de 
terre. I l  se prépare exactement comme 
celui au salep, n.° 1216 ; mais seulement 
au moment d’être servi, parce qu’une 
heure ou deux après, il tourne en eau.

1220. P otage gras aux  choux. Faites cuire sépa­
rément les choux avec un morceau de 
lard et du bouillon ; lorsqu’ils seront



cuits , fai (es-les égoutter et les met tez dans 
une casserole avec du bouillon et des 
croûtes de pain ; faites mijoter le tout, en 
le mêlant bien , et au moment de servir, 
versez-le dans la soupière*

1221* P otage gras a la J ulienne* Coupez dans 
une casserole, et par petits filets, des na­
vets, des carottes, des panais, des poi­
reaux, des oignons , des laitues et du 
cerfeuil ; faites revenir le tout avec un 
peu de bearrej et le mouillez avec du 
bouillon pour le faire cuire : au moment 
de servir, versez cette Julienne sur quel­
ques croûtes de pain préparées dans le 
fond de la soupière.

1222. P otage gras a là jardinière* Il se pré­
pare comme le précédent, à l’exception 
que les filets de légumes sont coupés un 
peu plus gros, et qu’on y  ajoute des 
petits pois et des pointes d’asperges*

1 2 2 3 . P otage graS à là purée de pois. Passez 
du bouillon clans une casserole, jetez-y 
de la purée de pois en quantité suffi­
sante pour que le potage soit légèrement 
l ié ;  faites-le bouillir pendant quelques 
minutes, ei le versez sur des croûtes de 
pain préparées^dans la soupière*

1224* P otage m aigre  a la  citrouille* Après 
avoiv ôté les pépins et la peau de votre 
citrouille, coupez-Iâ par morceaux, et la 
mettez cuire: dans un peu d’eau ', jusqu’à 
ce qu’elle soit réduite en une marmelade 
un peu épaisse ; écrasez-la bien et ôtez



l’eau qui pourrait être restée dedans ; 
faites bouillir du la ït , je tez-y  ensuite 
votre citrouille^ en y ajoutant sel, poivre 
et un morceau de beurre ; faites bouillir 
le tout pendant quelques minutes, et le 
jeie^sur le pain dans la'soupière.

1220. P otage maigre a  l’oignon . Coupez quel­
ques oignons en tranches , et les faites 
frire avec un bon morceau de beurre, 
jusqu’à Ce qu’ils aient pris une belle cou­
leur; alors jetez-y l’eau, le sel et le poivre 
nécessaires ; faites bouillir le tout pen­
dant dix à quinze minutes, retirez-le du 
feu, blanchissez-le én y  mêlant quelques 
jaunes d’>œufs délayés avec un peu de 
bouillon , et le versez ensuite sur le pain 
dans la soupière.

1226. P otages gras aux petites carottes. Mettez 
du bouillon passé dans une casserole, 
jetez-y des petites carottes nouvelles et 
épluchées ; faites bouillir jusqu’à ce 
qu’elles soient bien cuités, et versez le 
tout sur le pain dans la soupière. Le 
dessus doit être garni de petites carottes.

1227. P otage gras aux  petits navets. Il se pré­
pare comme célui aux pefités carottes, 
numéro précédent, avec cette différence 
que les petits navets doivent être passés 
au beurre roux avant de les mettre dans 
le bouillon. <

1228. P otage maigre aux herbes. Faites cuire 
au beurre une bonne poignée d’oseille, 
quelques poireaux, une laitue et m

,y Google



poignée de cerfeu il, le tout bien h a ch é ; 
jetez-y ensuite l’eau nécessaire avec quel­
ques cuillerées de pu rée, sel et p o iv re : 
lorsque le tout aura bouilli pendant une 
d em i-h eu re , blanchissez-le avec des 
jaunes d’œufs ou de la crèm e, et le versez 
sur le pain dans la soupière.

1229. P otage gras aux poireaux. Épluchez des 
poireaux, coupez-les par petits bouts, et 
fendez-les ensuite en deux ou en quatre 
parties ; jetez-les dans le beurre ro u x , et 

^ les y  laissez jusqu’à ce qu’ils aient pris 
une belle couleur : alors ôtez le plus de 
beurre possib le , m ouillez-les avec du 
bouillon, faites-les bouillir ju squ ’à par­
faite cuisson, et versez sur le pain dans 
la soupière.

i a 3o. P otage gras aux écrevisses. Mettez le 
bouillon dans une casserole, je te z -y  
quinze à vingt têtes d’écrevisses cuites 
et écrasées dans un m ortier ; laissez 
bouillir le tout pendant une dem i-heure, 
et le versez sur un tamis au-dessus de la 
soupière dans laquelle vous aurez pré­
paré du pain.

1 2 3 1. P otage gras au cerfeuil. Hàchez une 
poignée de cerfeuil le plus menu pos­
s ib le , semez-le sur le pain dans la  sou­
p ière , et passez le bouillon dessus.

1232. P otage gras aux petits pois. I l  se pré­
pare exactement comme celui aux poi­
r e a u x ,^ .0 1229.

1233. P otage maigre a la  macédoine* Faites



P O T  i U

Voussir un bon morceau de beurre, je ­
tez-y une douzaine de poireaux, une 
pincée de persil, quelques oignons et 
trois à quatre pommes de terre, le tout 
haché bien menu ; mouillez-le ensuite 
avec l’eau nécessaire, et y  ajoutez sel, 
poivre et une poignée de riz bien lavé ; 
faites bouillir ce potage pendant une 
heure et demie ; ajoutez-y ensuite une 
poignée de vermicelle et quelques croûtes 
de pain , faites bouillir encore pendant 
une demi-heure, et servez.

1234. P otage maigre au poisson. Prenez de 
l ’eau dans laquelle vous aurez fait cuire 
des huîtres, du cabillaud, de l’anguille 
de mer ou tout autre poisson de m er; 
faites roussir un bon morceau de beurre, 
et passez dedans de l’oseille, du cerfeuil 
et quelques oignons hachés ; mouillez le 
tout avec l’eau de poisson,, ajoutez-y 
sel et poivre , faites-le bouillir pendant 
une heure, blanchissez ensuite le bouil­
lon avec des jaunes d?œiifs, et le versez 
sur le pain dans la soupière.

1 2 3 5 . P otage maigre a la  purée de pois. Il faut 
conserver l’eau dans laquelle on a fait 
cuire des pois seçs, et y  laisser suffisam­
ment de purée ; faites roussir un mor­
ceau de beurre, passez-y de l’oseille, du 
cerfeuil et des oignons hachés ; mouillez- 
le avec ce bouillon de pois, ajoutez-y 
sel et poivre, faites bouillir pendant une 
demi-heure, et versez çe bouillon sur le 
pain dans la soupière.



1 2 3 6 . P otage maigre aux  écrevisses. Mettez de 
l’eau dans laquelle vous aurez fait cuire 
des légumes dans une casserole, avec 
vingt à trente têtes d’écrevisses cuites et 
pii ées dans un m ortier, s e l , poivre et 
un bon morceau de beurre ; faites bouillir 
le tout pendant une demi-heure, passez* 
le au tamis, et le versez sur le pain dans 
la soupière.

4237. P otage gras aux  croûtes mitoxnées. Pre­
nez des croûtes de pain , fai tes-les sécher 
un peu au four et les mettez dans une 
easserole; versez dessus du bouillon, 
faites bouillir le tout jusqu’à ce que les 
croûtes soient bien trempées et démêlées, 
et servez. Vous pouvez garnir le dessus 
de ce potage avec des légumes.

1 2 3 8 . P qtàgx maigre Aüx choux verts. Faites 
roussir un morceau de graisse d’o ie , de 
sain-doux ou de beurre, et passez-y des 
choux verts hachés ; lorsqu’ils commen­
cent à brunir, jetez-y l’eau, le sel et le 
poivre nécessaires, et laissez bouillir le 
tout jusqu’à ce que les choux soient bien 
cuits, après quoi vous le versez sur le 
|fain dans la soupière»

1 2 3 9 .  P o t a g e  m a i g r e  , a  l ' o i g n o n  e t  a u  l a i t .  

Faites frire des oignons ainsi qu’il est 
dit aujn.* 122 5 , mouillez-les avec du lait 
au lieu d’eau; mettcz-y sel et poivre, et 
aussitôt que le lait aura bouilli pendant 
quelques minutes, versez-le sur le pain 
dans la soupière.



i  240. P otage maigre a l’ oignon Nr au  riz. Faites 
frire des oignons ainsi qu’il est dit au 
n.° 1225, ajoutez^y l’eaù nécessaire, sel,, 
poivre et une bonne poignée de riz; fai­
tes bouillir jusqu’à ee  que le riz soit bien 
cuit, et versez le tdut sur le pain dans 1g 
soupière.

12 4 1. P otage maigre a l’oignon et au  verm i­
celle. Il se prépare comme le précédent, 
à l’exception qu’ont ne met le vermicelle 
que lorsque le bouillon bout On peut 
employer de la semoule au lieu de ver­
micelle.

12 4 2 . P otage^gras a la  pures de lentilles. Il 
se prépare exactement comme celui à la 
purée de pois, n.° 1223.

1243* P otage gras a  la  purée de haricots. Même 
préparation que pour celui à la purée de 
pois, n.° 1223.

1244. P otage gras a  la purée de marrons. Il se 
prépare comme celui à la purée de pois, 
n.* 1223.

2245 . P otage gras a la pürée de pommes de 
terre. Même préparation que pour celui 
à la piirée de p ois, n»° 1223.

1246. P otage gras a la purée d’oseille. Même 
préparation que pour celui à la purée de
p o is ,  S * ° 1 2 lt

12 4 7 . P oTAGR gras a  la  purée de carottes. I l  
se prépare comme celui à là purée de 
pois, n.* 1223.

i $48. P otage gras a  la pürée de navets. Même



préparation que pour celui à  la  purée 
de pois, n.° 1223.

1249* P otage maigre a  la purée de lentilles. 
Il se prépare comme celui à la purée de 
p o is , n.° ia 3 5 *

i 2 $o. P otage maigre*a  la purée de haricots* Il 
se prépare comme celui à la purée de 
pois, n.° 1 2 3 5 .

1 2 5 1* P otage maigre a  la purée de marrons. 
Même préparation que pour celui à la 
purée de pois, n.° 1 2 3 5 .

1 2 5 2 . P otage maigre a la purée de pommes de 
terrje. Même préparation que pour celui 
à la purée de pois , n.° ia 3 5 .

1 2 5 3 . P otage maigre jl la  purée de carottes. 
Même préparation que pour celui à la 
purée de pois, n.° 1 2 3 5 .

1 2 5 4 * P otage maigre a la purée de navets. Même 
préparation que pour celui à la purée 
de pois, n.° 1 2 3 5 .

1 2 5 5 * P otiron en fricassée ( Entrem ets). Otez 
les pépins et la peau de votre potiron, 
coupez-le en gros dés et le mettez cuire 
dans une eau de sel; lorsqu’il commence 
à fléchir sous le doigt, retirez-le avec 
une écumoire et le faites égoutter : faites 
fondre un morceau de beurre dans une 
casserole, jetez-y votre potiron avec sel, 
poivre, muscade, persil et ciboules ha­
chés , sautez-le et le laissez bouillir : lors­
qu’il n’y  aura plus d’humidité dans la cas­
serole, versez-y quelques jaunes d’œufs 

' délayés avec de la crème, et servez de suite.



j  266. P o u la ie le r . U  doit être vaste, élevé, bien 
clos, et ne recevoir de jou r que du côté 
du soleil levant: le sol doit être de terre 
battue et non de pavé. Le pied du pou­
la iller, tout autour et extérieurement, 
doit être planté de rue, pour en écarter 
les insectes et la vermine. Les juehoirs 
cft les parois doivent être enduits d’une 
forte décoction de cette plante, pour le 
même objet.

1267. P o u l a r d e .  On la reconnaît, quant à  la 
fraîcheur et à  la jeunesse, comme la 
poule, n.° 1267 ; mais elle doit être beau­
coup plus grasse, et avoir la graisse 
blanche.

1 2 5 8 . P o u l a r d e  r ô t i e .  Elle se prépare exacte­
ment comme le poulet, n.° 1272.

1359. P o u l a r d e  r ô t i e  a u x  t r u f f j e s .  Même prépa­
ration que pour la dinde truffée, n.° 470.

1260. P o u l a r d e  r ô t i e  Aux m a r r o n s .  Même pré­
paration que pour la dinde rôtie aux 
marrons, n.° 471.

1261. P o u l a r d e  a u  b l a n c  (Entrée). Elle se 
prépare exactement comme le chapon au 
blanc, n.° 274.

1262. P o u l a r d e  r r a i s e e  [Entrée). Même pré­
paration que pour le chapon, n.° 272.

1263. P o u l a r d e  e n  g a l a n t i n e  (Entremets). EJle 
% se prépare comme le dindon, n.° 476.

1264. P o u l a r d e  a u  r i z  (Entrée). Plumez, videz 
et troussez yotre poularde, mettez-la 
idaua une casserole, avec du bouillon gras



en quantité suffisante, un bouquet d’aro­
mates et des épices, */a livre de riz bien 
lavé ; faites mijoter le tout ensemble jus­
qu’à ce que l’un et l’autre soient cuits ; 
faites réduire le mouillement de manière 
que le riz soit épais : alors dressez votre 

♦ poularde sur un p lat, ôtez le bouquet, 
l' mêlez dans le riz quelques cuillerées de jus 

ou de velouté, et masquez-en la poularde.
1265. P oularde en  blanquette (Entrée). Levez 

les chairs de chapons ou poulardes rô­
tis, émincez-les et préparez la blanquette 
comme celle de veau, n/ 119.

1266. P o ularde en  rém ou la de ( Hors-d'œuvre).
Même préparation que pour le poulet, 

* n.# 1278.
1267. P o u le . La bonne doit être jeune, grasse, 

dodue et avoir pondu. On reconnaît 
qu’elle est jeune, lorsque deux petits

' os cartilagineux qui se trouvent de cha­
que côté de l’anus , obéissent et cas­
sent même lorsqu’on appuie dessus avec 
le doigt ; si au contraire ils résistent, 
elle est vieille. On reconnaît qu’elle est 
fraîche tuée, de la même manière que le 
poulet, n.° 1271.

1268. P o u le  d’ I nde. Voyez D in d e  et D in d o n , 
n.# 468 et suivans.

1269. P o u le  d’eau ou m o relle  r ô t ie . Elle se 
prépare comme le poulet, n.° 1272.

1270. P o u le  d’eau a ux  oignons (Entrée)^ Même 
préparation que pour le canard, n.° 197.

1271. P oulet. Le plusehferrtu, le* plus blanc et



Je plus gros est le meilleur : on recon­
naît qu’il est jeune, à ses ergots qui doi­
vent être très-courts, et lorsque les plu­
mes de dessous les ailes laissent une in­
finité de bouts noirs dans la peau. Lors­
qu’il est frais tué, les yeux sont lisses et 
la chair ferme.

1272. P oulet rôti. Il se trousse, ainsi qu’il est 
expliqué au n.° 1632 ; ensuite on le barde 
de lard , ou on le pique, selon qu’on 
le juge à propos, puis on l’embroche 
comme les autres volailles.

1273. P o ulet  rô ti a u x  tr u ffes . Meme prépa­
ration que pour la dinde truffée, n.°470.

1274. P o u let  au blanc (E n trée). Il se prépare 
comme le chapon, n.° 274.

1275. P o u let  au r iz  ( E n trée). Même prépara­
tion que pour la poularde, n«* 1264.

1276. P o u let  en fr ic a ssée  ( E n trée). Votre 
poulet étant plumé, vidé et dépecé par 
morceaux, faites-le dégorger à l’eau 
tiède ; ensuite essuyez bien les morceaux, 
-faites-les roidir dans une casserole avec 
un morceau de beurre 5 ajoutez-y une 
pincée de farine, de petits oignons, un 
bouquet de persil, eiboules, thym et lau­
rier, sel, poivre et inüscade; mouillez 
le tout avec un peu d’eau, foites-le mijo­
ter sur un feu dout jusqu’à ce que le 
poulet soit cuit : alors ôtez le bouquet, 
dégraissez la sauce, si besoin est, liez-la 
avec des jaunes d’oeufs, exprimez-y le



jus d’un citron, sautez votre fricassée, et 
servez-la.

1277. P o u let  a la tartare {Entrée). I l  se pré­
pare comme les perdreaux, n.0 1086.

1278. P o u let  en rém oulade {H ors-d* œuvre). 
Dépecez un poulet rôti froid, parez les 
morceaux, dressez-les sur un p la t, et 
les masquez avec une sauce rémoulade, 
n.° i 3 8 6 .

4279. P o ulet en  marinade ( Entremets). Dépe­
cez un poulet rô ti, faites-en des mor­
ceaux à peu près égaux, trempez-les dans 
une pâte à frire, n.° 1057, et ês faites 
frire de belle couleur : servez-les avec 
du persil en branches frit dessus.

1280. P oulet aux petits pois {Entrée). Il se 
prépare exactement comme le lapereau , 
n.° 8fli.

1281. P o ulet  a la po ele  {Entrée). Plumez, 
flambez et videz un poulet, coupez-le 
en quatre ; mettez les quartiers dans une 
casserole avec un morceau de beurre, 
se l, poivre, muscade, persil, ciboules, 
champignons, truffes, ail et échalotes 
hachés $ mouillez le tout avec moitié vin 
blanc et moitié bouillon ; faites-le mijo­
ter jusqu’à parfaite cuisson, alors sau- 
poudrez-y un peu de chapelure, et servez.

1282. Pressure. Elle sert à faire cailler le lait 
promptement lorsqu’on veut faire du 
fromage ; on la prépare de la manière 
suivante ; Prenez un litre d’eau de fon­
taine , je tez-y  un peu de sel, clous (fc



girofle , cannelle, thym , laurier, feuilles 
de roses,basilic, tnacis,etc. Faites bouil­
lir le tout jusqu’à réduction d’un quart, 
et le passez au tamis fin. Lorsque la dé­
coction ne sera plus que tiède, versez-la 
sur une mulette de veau bien fraîche, 
laissez le tout ensemble pendant deux 
jou rs; au bout de ce temps, passez-la de 
nouveau, et la mettez en bouteille bou­
chée bien hermétiquement. 11 n’en faut 
que quelques gouttes mises dans le lait, 
pour le faire cailler à l’instant.

ia 8 3 . P runeaux  (D essert). Prenez de belles 
prunes de S.*-Catherine ou de Monsieur, 
et les préparez absolument comme les 
raisins secs, n.° i 3 6 i ,  seulement il faut 
plus de temps pour les faire sécher.

1284. P run eau x  au v in  (Entrem ets). Lavez 
bien vos pruneaux, mettez-les dans une 
‘casserole avec un peu d’eau, du sucre à 
volonté, et du vin en quantité suffisante 
pour achever de les baigner entière­
ment ; faites-les mijoter jusqu’à ce qu’ils 
soient gonflés et cuits; faites que le jus 
soit un peu en sirop, et servez-les froids.

1285. P runes (D essert). Elles se servent tout 
simplement en pyramide sur une as­
siette.

1286. P runes de  r e in e - claudes con fites (D es­
sert). Choisissez-lés presque mûres et 
bien vertes, ôtez la queue, piquez-les* 
avec une grosse aiguille, mettez-les dans 
une bassine, baignez-les avec de l’eau,



* et les mettez sur le feu pour les retirer 
ensuite aussitôt que l’eau sera prêle à 
b o u illir , et les laissez dans l’eau. Le 
lendemain remettez la bassine au feu et 
l ’y  tenez pendant trois à quatre heures 
sans bouillir ; au bout de ce temps mê­
lez -y  une poignée de sel et les faites 
bouillir. Au fur et à mesure qu’elles mon­
teront au-dessus de l’eau, enlevez-les 
avec une écumoire, mettet-les refroidir 
dans l’eau fraîche, faites-les égoutter, 
et les préparez au sucre, comme les abri­
cots, n.° 7. *■

1287. P runes de m ir a be lles  con fites ( Des­

sert) .  Elles se préparent comme celles de 
reine-daudes ci-dessus à l’exception 
qu’on ne les met k l’eau chaude qu’une 
fois, et qu’on les en retire au fur et à 
mesure qu’elles montent au-dessus de 
l’eau.

1288. P runes de  r ein e-claudes a l’eaü- de-v ie  
(Dessert). Voyez n.° 648.

1289. P runes d e  m ir a belles  a  l’e a u - d e - v ie  
( Dessert). Voyez n.° 648.

1290. P unch au  rh u m . Mettez dans un vase 
creux un verre de thé à  l’eau, n.* 1612, 
avec 12 onces de sucre) lorsqu’il sera 
fondu, versez dessus un litre de rhum, 
coupez dedans un citron par rouelles, 
mettez le feu au rhum, remuez-le de 
temps en temps, et lorsque le feu s’é­
teindra naturellement, le punch sera fait

1291. P unch a l’eau-de-vie . ,11 se prépare exao



tement comme celui au rhum , numéro 
précédent.

1292. Punch au tin. Mettez dans uft Vase ne 
craignant pas le feu, un litre d’eau-de- 
vie et les zestes de deux citrons ; mettez 
au-dessus du vase 1^ livre de sucre, 
d’un seul morceau, sur une paire de/ 
pincettes, placée en travers sur le vase,

» et mettez le feu à l’eau-de-vie. Pendant 
que le sucre brûle et tombe en caramel 
dans l’eau-de-vie, faites chauffer sépa­
rément un litre de bon vin, sans bouillir, 
avec les deux citrons coupés par rouelles, 
et un bâton de cannelle. Lorsque le sucre 

*■ sera fondu et lé vin chaud, mêlez le tout 
ensemble.

1293. P unch aux œufs. Mettez un demi-litre
de thé à l’eau dans un vase , sucrez-le 
avec 12 onces de sucre , faites-le bouillir 
et le retirez du feu ; battez six jaunes 
d’œufs avec le jus de deux citrohs et un, 
quart.de litre de rhum ou d’eau-de-vie, 
ajoulez-y par degrés du thé bouillant y 
fouettez séparément les six blancs d’œufsr 
jusqu’à ce qu’ils soient en neige ; mêlez 
alors le tout ensemble, et .servez le plus 
chaud possible. ;

1294» P unch a la glace. Prenez du punch pré­
paré ainsi qu’il est dit au n.° 1290 et 
suivant, faites-le glacer comme il est 
expliqué au n.° 722. #

1296. P urée de fo is  ( Entrem ets). Faites cuire 
des pois secs dans de l’eau de rivière,



avec un morceau de lard, du sel, des 
oignons, des poireaux et un bouquet de 
persil; lorsqu'ils sont cuits, mettez-les 
dans la passoire, écrasez-les et jetez 
dessus de leur bouillon pour faire passer 
la purée : lorsqu'elle est reposée, enlevez 
le bouillon, passez la purée dans une cas- 

v serole, avec un bon morceau de beurre, 
sel, poivre et muscade, et la servez avec 
des croûtons frits dessus et sur le tour 
du plat.

1296. P urée de lentilles (Entremets)* Elle se 
prépare et se sert exactement comme celle 
de pois, numéro précédent.

1297. P urée de haricots (Entremets)• Elle se 
prépare et se sert exactement comme celle 
de pois, n.° 1295.

1298. P urée de pommes de terre (Entremets). 
Même préparation que pour celle de 
pois, n.° 1295.

1299. P urée de marrons ( Entremets). Otez-en 
la première peau, et les trempez ensuite 
dans l'eau bouillante, afin de pouvoir 
enlever facilement la petite peau rouge 
qui tient à la pulpe ; mettez-les dans une 
casserole avec un morceau de lard, sel, 
poivre, muscade, oignons, persil, thym 
et laurier, et les baignez avec Peau né­
cessaire à leur cuisson : lorsqu’ils seront 
cuits, écrasez-Jes dans la passoire, et pré- 
parez la purée comme celle de pois, 
n.° 1295.

i 3oq. P urée  d’oignons\S a u ce). Fûtes roussir
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un morceau de beurre, jetez-y une bonne 
quantité d’oignons hachés très-menu, et 
lorsqu’ils seront d’une belle couleur, 
mouillez-les avec quelques cuillerées de 
consommé et les faites achever de cuire 
sur un feu doux, après quoi vous lès 
faites passer àl'étamine un peu claire: 
faitcs-les réduire jusqu’à ce que la purée 
ait la consistance d’une bouillie claire.

a 3o 1. P urée de cardons (Entremets). Épluchez, 
lavez et coupez par très-petits morceaux 

i l  vos cardons, faites-les cuire dans* une 
eau de sel, retirez-les avec une écumoire 
et les faites égoutter; mettez-les ensuite 
dans une casserole avec un morceau de 
beurre, du consommé en quantité suffi­
sante , sel, poivre, muscade, persil et 
ciboules ; faites-les bouillir encore jus­
qu’à ce qu’ils sc démêlent facilement, 
écrasez-les alors, et les passez à l’éta­
mine claire. Servez votre purée comme 
celle de pois, n.° 1295.

1 302. P ûréê de navets ( Entremets). Elle se 
prépare exactement comme celle de car­
dons, numéro précédent.

1303. P ürée de carottes (Entremets). Même 
préparation que pour celles de cardons, 
n. i 3oi.

i 3 o4 * P urée d’oseille (E n trem ets). Faites cuire 
dans le beurre une bonne quantité 
d’oseille et de cerfeuil hachés, quelques 
oignons coupés en tranches, sel, poivre 
et muscade; mouillez légèrement, au fur



et à mesure de l’évaporation, avec du. 
jus et du consommé, et lorsque l’oseille 
sera bien cuite , écrasez-la avec la cuil­
ler de bois, passez-la à l’étamine claire, 
en la pressant fortement, et servez votre 
purée comme celle de pois, n.° 1295* 

i 3o5. P urée de chicorée (Entremets). Elle se 
prépare exactement comme celle d’oseille, 
numéro précédent#

i 3o6« P urée de gibier (Entrée). Prenez des 
chairs de plusieurs espèces de gibier, 
ôtez-en les peaux et les nerfs, hacbez-leé 
bien menu, et les pilez ensuite au mor­
tier, en y  ajoutant sel, poivre, muscade, 
persil, ciboules, oignons, thym, laurier 
et basilic ; mettez ensuite la marmelade 
dans une casserole avec quelques cuil­
lerées de jus et du consommé ; faites 
bouillir pendant une demi-heure, et pas­
sez de force le tout à l’étamine claire# 
Remettez la purée dans> la casserole avec 
un morceau de beurre, sautez-la, ajoa- 
tez-y le jus d’un citron, et servez.

Q
1307. Q uartier d’agneau rôti. On préfère géné­

ralement le quartier de devant à celui de 
derrière; il faut l’assujettir sur la broche 
avec le sidesman, et l’arroser souvent avec 
un petit morceau de beurre, un peu d’eau 
et de *el mis dans la lèchefrite. « 

ilo8. Q uartier de chevreuil a£ri# Parez-le et 
le piquez au lard fis* ; laissez la patte, 
enveloppez-la seulement avec un mor-



eeau de papier; fai tes-le mariner, pen­
dant trois à quatre jours, dans Tassai- 

. sonnement prescrit au n.° 912,  embro­
chez-le et le faites cuire pendant deux 
heures : préparez une sauce piquante 
dans une saucière, mêlez-y* le jus de la 
lèchefrite, dressez le quartier sur un 
plat et Ôtez le papier qui cache la patte*

i 3°9« Q uasi de veau. On appelle ainsi un mor­
ceau du gras de la cuisse, et après lequel 
tient la queue»

i 3 io. Q uasi de yeau rôti. Parez-le, piquez au 
fin lard tous les côtés charnus, embro­
chez-le et le faites rôtir en l'arrosant 
avec un morceau de beurre, un peu 
d’eau et de sel mis dans la lèchefrite.

i 3 n .  Q uenelles de volaille ( Garnitures de 
ragoût). Prenez des blancs de volaille 
et autant de mie de pain, hachez et pilez 
le tout dans un ihortier, en y  ajoutant 
un morceau de beurre, sel, poivre, mus-' 
cade, persil et ciboules ; humectez au 
fur et à mesure avec du lait, et lorsque 
la pâte sèra bien faite, faites-en des bou­
lettes longues, que vous trempez dans 
T eau bouillante avant de les mettre dans 
vos ragoûts.

i3 i2 . Quenelles de poisson ( Garnitures de 
ragoût). Elles se préparent comme celles 
de volaille ci-dessus, à l’exception que 
le blanc de volaille est remplacé par de 
la chair de brochet, de carpe ou autre 
poisson.



i 3i3. Q uenelles de godiveau (Garnitures de 
ragoût). Voyez n*° 741.

a3 14. Q uenelles de gibier ( Garnitures de ra­
goût). Elles se préparent comme le godi­
veau, n.° 741,  à l’exception que le veau 
est remplacé par des chairs de gibier.

13 15. Q uenelles de riz frites (Entremets). 
Prenez du riz au lait un peu épais, mê­
lez - y du sucre pulvérisé , un peu de 
fleur d’orange et d’écorce de citron éga­
lement pulvérisés, et quelques jaunes 
d’œufs; faites que le tout forme une pâte

' un peu ferme, formez^en des boulettes, 
trempez-les dans du jaune d’œuf et en­
suite dans de la chapelure , et les faites 
frire de belle couleur.

13 16. Q ueue de bœuf en hochepot (Entrée). 
Coupez-la par morceaux, de joint en 
joint, faites-lacuire dans un court bouil­
lon , n.# 393 5 lorsqu’elle sera cuite, re­
tirez-la, passez le court bouillon à 
l’étamine, faites-le réduire jusqu’à con­
sistance de sauce; m êlez-y quelques , 
cuillerées de jus ou de velouté, et dressez 
votre queue de bœuf sur cette sauce.

1317. Q ueue de bœuf aux tomates (Entrée). 
Faites-la cuire dans une braise grasse, 
n.° 188 ; faites-la égoutter, dressez-la par 
morceaux sur un plat, et la masquez 
avec une sauce aux tomates, n.° 1475.

13 18 . Q ueue de bœuf aux champignons (En­
trée). Elle se prépare exactement comme 
la langue n.° 847*

b/Google



1319. Q u e u e .de bœuf aux légumes (Eritrée).
. Faites^ la cuire ainsi'rqu’il ekt dit au 

n.° 1317,  et la servez bien chaude sur 
tels légumes que vous jugerez à propos.

i 3 aa. Q ueue de bœuf a la bourgeoise {Entrée). 
Faites-la cuire aux trois quarts dans le 
bouillon gras, et retirez-la ; faites un 
toux dans une casserole, mëttez-y la 
queue avec sel, poivre, muscade, persil, 
ciboules, thym et laurier en bouquet, 
mouillez avec du consommé, faites bouil- v 
lir pendant une heure, et au moment de 
servir, ôtç  ̂le bouquet : mettez dans votre 
sauce une bonne quantité de cornichons 
hachés, dressez la queue sur un plat, et 
la masquez avec spn (assaisonnement.

i 3a i. Q ueues ïJe . mouton braisées (Entrée). 
Faites-les cuire dans tine braise grasse, 
n.° îôftj et les masquez avec une saucé 
à votre choix.

13 2 2 . Q ueues de mouton aux légumes (Entrée). 
Faites-ies cuire comme^celles ci-dessus, 
et les dressez sur tels légumes que vous 
voudrez : vous pouvez faire réduire le 
fond de la braise jusqu’à consistance de 
sauce, et le verser sur vos légumes.

13 2 3 . Q ueues be Mouton panées et grillées
(Entrée). Elles se préparent comme les 
cous de moüttftt, n.9 394.

1 3 2 4 . Q ûeues dé*mout3 n à  £a macédoine ( E n ­
trée). Coupéz chaque queue en trois 
morceaux, et les mettez cuire dans le 
ragoût prescrit au n.° 1609.



i3a5. Queues ra  veau. Elles se préparent comme 
celles de bèsfy n.# i3i6  et suivons.

R

i 326. Radis (H ors-d'œ uvre). Parez-les en cou­
pant la tête de manière qu’il y  reste un 
peu du vert, laveries bien et les servez 
sur une assiette * baignés par de l’eau 
fraîche.

j 327. Ragoût ne navets ( E n trem ets). Faites 
roussir un morceau de beurre, passez 
dedans des navets tournés par morceaux 
gros comme le pouce , jusqu’à ce qu’ils 
soient blonds ; roouitlez-les avec du jus 
et du consommé ; faites-les bouillir jus­
qu’à parfait? cuisson : alors metfez-y un 
petit morceau de sucre et une pincée de

4, farine, sautez-les et servez.
1328. R agoût dé veau (E n tr é e ).  Prenez un 

carré de veau, coupez-le par morceaux, 
faites un roux , sautez-y vos morceaux 
de veau jusqu’à ce qu’ils aient pris uné 
belle couleur \ ajoutez - y  ensuite sel, 
poivrey muscade, un bouquet de persil, 
ciboules, thym et laurier, et des petits 

* oignons çntiers y mouillez le tout avec du 
bouillon ou de l’eau, laissez-le mijoter, 
jusqu’à parfaite, cuisson , sur un feu 
doux, et auqaoment des servir, dégraissez 
le ragoût, et ôtez le bouquet.

1829. Ragoût d’abattis * de volailles (E n trée). 
Voyez n.* 3.



t 33o. R agoût de- concombres {Entrem ets). Pe- 
lez-les , ôtez-en le cœur et les coupez par 
rouelles d’environ deux lignes d’épais­
seur; faites-les cuire dans un court 
bouillon, n.° 393 ; retircz-les et les faites 
égoutter : après quoi, mêttez-les dans une 
sauce planche , n.° 1477, dans laquelle 
vous aurez ajouté de la crème dans la 
proportion d’un quart.

13 3 1. R agoût dè dindon (Entrée). Voyez n.° 477.
13 3 2 . R agoût de laitances de carpes {Entrée). 

Nettoyez et lavcz-les bien, mettez-les 
ensuite dans une casserole avec de l’es­
pagnole et du consommé par égale por­
tion ; faites-leg bouillir un quart d’heure, 
ajoutez-y un morceau de beurre lié, 
n.° 9 7, et servez.

1333. R agoût d’alouettes {Entrée). Vos alouet­
tes étant plumées x et ayant les pattes 
coupées, saûtez-les pendant cinq mi-

, nutes dans une casserole, avec un mor­
ceau de beurre, sel, poivre, muscade, 
persil et ciboules hachés, quelques 
rouelles de truffes et champignons, sau­
poudrez-les de farine, mouillez le tout 
avec du consommé, et le faites bouillir 
sur un feu doux jusqu’à parfaite cuisson»

1334. R agoût de champignons {Entremets),
Épluchez-les bien, coupez les gros par 
morceaux et laissez les petits entiers, 
jetez-les dans l’eau bouillante pendant 
cinq minutes, et les retirez avec une écu­
moire. Lorsqu’ils seront bien égouttés,



' faites un roux léger, sautez*les dedans; 
ajoutez-y sel, poivre, muscade, persil, 
ciboules, thym et laurier en bouquet; 
mouillez-les légèrement arec du con­
sommé, et les laissez mijoter jusqu’à 
parfaite cuisson : alors ôtez le bouquet 
et exprimez-y le jus d’un çitron.

1335. R agoût de morilles (Entremets). Même 
préparation que pour celui de champi­
gnons, numéro précédent.

1336. R agoût de mousserons ( Entrem ets). 
Même préparation que pour celui de 
champignons, n.# i 334*

i 337« R agoût de truffes. ( Entrem ets). Lors­
qu’elles seront bien nettoyées et coupées 
par rouelles , préparez-les comme le ra­
goût de champignons J n.° i 334 , à l’ex­
ception qu’on ne les passe point à l’eau 
Jbouillante.

a338. R agoût rouit garnir»des petits vol- au­
vent. Voyez n.# 1609. ‘

1339. Ragoût d’oie (Entrée). Voyez n.# 1006.
1340. R agoût de petits oiseaux (Entrée). Voyez 

n.° i 333.
1341. R agoût d’esturgeon (E n trée). - Voyez 

n.® 56i.
1342. R agoût de thon (Entrée). Voyez n.° 1617.
1343. R agoût de saumon (E n trée). Voyez 

n.° i 5a3.
134 4* R agoût de brochet (Entrée). Voy. n.# 166.
i 345. R agoût de carpe (Entrée). Voyez n.° 218.

*346. R agoût d’huîtres (Entrée). Vôy. n.® 812.



1347. Ragoût de topinambours (Entremets). 
Voyez n.° 1601.

1348. Ragoût de pommes de terre (Entremets)» 
Voyez n.° 1200.

1349. R agoût a la macédoine (Entrée). Voyez 
■ n*° 1609.

1 3 5 0. Ragoût de crêtes de coqs. (Entrée). 
Voyez n.° 418.

1351. Ragoût de rognons de coqs (Entrée).
Voyez n.# 1407. *

13fe. R agoût de culs d’artichauts (Entremets)» 
Voyezn.°442.

i 353. R agoût de foies gras (Entrée). Voyez 
n.° 620.

i 354« Raie a la normande (E n trem ets). Faites- 
la cuire comme le cabillaud , n/ 1 7 1 ) 
nettoyez et parez-la , dressez-la sur un 
plat et la masquez avec une sauce blan­
che, n.° 477.

1355. Raie au beurre noir (Entrée). Préparez- 
la comme le cabillaud, n.° 174.

1356. Raie a la flamande (Entrée). Même pré­
paration que pour le cabillaud, n.° 177.

1357. R aifort (Hors-d'œuvre). C’est une es­
pèce de navet qui a la peau noire et le 
goût piquant comme le radis : on en ôte 
la peau, puis on la coupe par rouelles 
très-minces dans une assiette ; on la sau­
poudre avec beaucoup de sel, et on verse 
dessus un filet d’eau pour le faire fondre.

i 358* R aisin (Dessert). Il se sert par grappes 
sur des vases ou corbeilles en faïence ou



porcelaine, ou simplement sur'des as­
siettes , avec des feuilles de vigne dessous.

1359. R àisinet (JDessert). Prenez du moût ou 
vin doux, mettez-le dans une-bassine, 
jetez dedans des quartiers de poires, de 
pommes et de coings, dont vous ôtez la

ji pelure et les pépins ; faites bouillir le 
tout pendant quinze à vingt heures, faites 
en sorte qu’il soit épais, et le mettez dans 
des jpots.

1360. R aisins conserves pour l’hiver. Prenez
des grappes bien sèches et bien.mûres, 
ôtez-en, avec des ciseaux, les grains 
gâtés, ainsi que ceux qui se toucheraient, 
et les mettez dans du son, sans qu’elles 
se touchent, dans une caisse fermant bien 
hermétiquement,, et tenez cette caisse 
dans un lieu sec et frais.

1361. R aisins secs {Desserf). Prenez de beaux 
raisins bien mûrs, mettez-les dans un 
four peu chaud sur des claies de bois, 
retournez-les souvent, jusqu’à ce qu’ils 
soient secs ; alors saupôudrez-les de cas-» 
sonade, et les renfermez hermétique­
ment dans une caisse de sapin, après 
avoir mis au-dessus une couche de 
feuilles de laurier.

1362. R âle d’eau rôti. 11 se trousse et se pré­
pare comme le p oulet, n.* 1272.

1363. R âle d’eau aux oignons (Entrée). Même 
préparation que pour le canard, n.* 197.

1364. R âle de génet rôti. Il se prépare comme 
le poulet rôti, n.* 1272.



i 365. Ramiers. Espèce de pigeoas sauvages 
plus estimés que les pigeons domesti­
ques : ils sont susceptibles de recevoir 
les mêmes préparations que ces derniers , 
n.° 1 i3o et süivans.

*366. R atafia de fleur. d’orangü (Liqueur). 
Un litre et demi d’eau-de-vie, *( livre de 
fleurs dérangés épluchées, 1 livre de 

''sucre clarifié et dans lequel on fait bouil­
lir, pendant quelques minutes, la fleur 
d’orange, ensuite on met le tout dans 
l’eau-de-vie ; on le laisse infuser pendant 
huit jours, puis on le passe ainsi qu’il 
est expliqué au n.° 889.

1 3 6 7 . R atafia de cacis (Liqueur). Une livre de 
cacis bien mû* et égrainé, 4 onces de

' mérises noires, et 1 gros de cannelle; 
écrasez les fruits , mêlez-y la cannelle, 
et faites infuser le tout, pendant vingt 
ou trente jours, dans deux litres d’eau- 
de-vie et un huitième de litre d’eau de 
rivière; au bout de ce temps m êlez-y 

; i*/ livre de sucre ‘clarifié, et le passez 
de la manière indiquée au n.® 889.

1 368. R atafia de cerises (Liqueur). Prenez de 
belles cerises bien mûres, ôtez-en les 
queues et les noyaux, écrasez-les dans 
un vase avec environ un huitième de 
framboises. Laissez fermenter le tout, 
pendant cinq à six jours, en le remuant 
souvent; exp rimez-en le jus, mesurez-le, 
et le mêlez avec autant d’eau -de-vie, 
12 onces de sucre par litre de ligueur r



quelques poignées de noyaux de cerises 
. - concassés, quelques grains de coriandre 

et un peu de cannelle ; faites infuser le 
tout pendant douze à quinze jours , et le 
passez comme il est dit au n.° 889*

1369* R atafia  d’a brico ts (Liqueur). Écrasez 
trente à quarante abricots , m êlez-y les 
amandes des noyaux, émondées; mettez- 

: les dans un yase creux avec deux litres 
d’eau-de-vie, un quart de litre d’eau de 
rivière, i'/% livre de sucre,  ̂ gros de 
girofle, et 2 gros de cannelle : faites in- 

* fuser pendant un mois, en remuant tous 
les jours, et passez la liqueur comme il 

, est dit au n.° 889.
1370* R atafia de Grenoble (Ligueur). Deux 

litres d’eau-4e-vie, deux litres de jus de 
merises, 1 gros de cannelle, 2 livres de 
sucre, -quatre clous de girofle, quatre 
onces de feuilles de cerisier, et autant de 
noyaux de cerises concassés. Laissez in­
fuser le tout pendant vingt à trente jours, 
et le passez comme il est dit au n.° 889.

1371. R atafia d’anis (Liqueur). Faites bouillir 
6 onces d’anis dans un demi-litre d’eau 
pendant deux à trois minutes laissez-le

, ensuite infuser pendant une heure, met­
tez cette décoction dans deux litres d’eau* 
de-vie, avec livre de sucre,, tenez le 
tout bouché bien hermétiquement; lais­
sez-le ipfuser pendant un mois, et le 
passez comme il est dit au n.° 889.

*372* Ratafia de coings (Liqueur). Un litre



d’eau-de-vie ? un */% litre de jus de coings, 
1 livre de sucre, 'j% gros de cannelle, 
'( gros de coriandre et J% gros de girofle ; 
faites infuser pendant douze à quinze 
jours, et passez comme il est expliqué au 
n.® 889*

1373. R atafia de genièvre (Liqueur).Trois onces 
de grains degei^ièvre concassés, un litre 
et demi d’eau-de-vie, un quart de litre 
d’eau de rivière, et 1 */a livre de sucre; fai­
tes infuser le tout pendant un mois , et 
le passez comme il est expliqué au 
n.° 889.

1374. R atafia de framboises ( Liqueur). Un 
litre d’eau-de-vie, un demi-litre de jus de 
framboises, un huitième de litre de jus de 
cerises et 1 livre de sucre ; faites infuser 
jusqu’à ce que le sucre soit parfaitement 
fondu, et passez la liqueur comme il est 
expliqué au n.® 889.

1375. R atafia de brou de noix. (Liqueur). Un 
litre d’eau-de-vie, trente à quarante noix 
vertes, 'jx gros de muscade, autant de 
girofle, 1 livre de sucre, et un huitième 
de litre d’eau de rivière 5 mêlez le tout 
ensemble après avoir écrasé les noix 
dans un mortier ; laissez-le infuser pen­
dant un mois, et le passez comme il est 
dit au n.° 889.

1376. R atafia de mûres ( Liqueur). Un litre 
d’eau-de-vie, un quart de litre de jus de 
mûres, un seizième de litre de jus de 
framboises, et autant de jus de groseilles,

a5 •



8 grains de macis, un huitième de litre 
d’eau de rivière et 1 livre de sucre ; faites 
infuser le tout pendant huit jours , et le 
passez comme il est dit au n.° 889.

1377# R atafia de citron ( Liqueur). Un litre 
d’eau-de-vie, les zestes de quatre citrons, 
a/% gros de cannelle, 2 gros de coriandre, 
1 livre de sucre et un huitième de litre 
d’eau de rivière ; faites infuser le tout 
ensemble pendant quinze à vingt jours, 
et le passez comme il est dit au n.° 889.

-1378. R atafia d’angélique {Liqueur). Un litre 
d’eau-de-vie, un huitième de litre d’eau 
de rivière, quatre clous de girofle, 1 once 
de racine d’angélique bien lavée et coupée 
par petits morceaux, 8 grains de macis 
et 12 onces de sucre y faites infuser pen­
dant quinze à vingt jours, et passez la li­
queur comme il est dit au n.° 889.

1379. R aves ( Hors-d'œuvre). Elles se prépa­
rent et se servent comme les radis, 
n.° i 326.

1380. R avigotte ( Sauce). Voyez n.° 1492.

1381. R échauds. Voyez n.° i 563.

1382. R éduire (Faire). C’est faire diminuer 
un liquide quelconque à force de bouil­
lir ; l’évaporation, c’est-à-dire la vapeur 
qui en sort, cause là réduction.

1383. R elevé de potage. On appelle ainsi la 
pièce de bœuf bouillie ou autre plat qui 
remplace le potage.



1384. R e l e v a s  d e  p o t a g e  e n  g r a s  (Nomencla­
ture des ).

n.os
Bœuf bouilli au naturel 127

—  garni de choux 128 
 de pain perdu 129
—  à la sauce tomate i 3o 

Chapon au gros sel . 273

n.
Fraise de veau au naturel 6?3 
Télé de veau au naturel. . 1608

—  —  k la macédoine 1609
—  d'agneau au naturel 1608
—  —  k la macédoine 1609

i 3 8 5 . R elevés de potage en maigre (Nomencla­
ture des).

Alose au court bouillon 23
B ar, idem ............... 62
Barbeau, idem . . .  63 
Brochet, idem . . . 164 
Cabillaud , idem . . 181 
Carpe, idem . . . .  2i5 
Églefin, idem . . . .  5oo 
Esturgeon , idem . . 563 
Loubine, idem . • . 898

Maquereaux au court
bouillon......................

Mulet, idem .......................967
Perche, idem ...................1082
Saumon , idem.................. i 5ao
Surmulet, idem . . . .  1591
Thon, idem ...................... 1620
Troite, idem . . .  • . 1644
Turbot^ id em ..................1657

13 8 6 . R émoulade ( Sauce). C’est une sauce pi­
quante, avec laquelle on mange de la 
volaille rôtie et froide, ou toute autre 
viande également rôtie : Pour la pré­
parer, on fait bouillir, dans un peu de 
bouillon, une bonne quantité d’écha­
lotes hachées, après quoi on y  mêle du 
se l, du poivre, de la muscade, du persil 
haché, du jus de citron ou du verjus, 
de l'huile fine et une quantité suffisante 
de moutarde pour la lier : on pei^aussi 
y  ajouter des cornichons hachés. Cette 
sauce se sert froide dans une saucière.

1387. R epas. Voyez Service, n.* 1544 et suivant



13 8 8 . Ris de veau. Otez-en les peaux et les 
chairs qui pourraient s’y trouver, et les 
faites blanchir à l’eau bouillante pendant 
dix minutes, avant de les employer.

1389. Ris de veau aux légumes (E ntrée). Pré­
parez-les d’abord comme il est dit ci- 
dessus, ensuite piquez-les au lard fin; 
mettez des bardes de lard au fond d’une 
casserole, et les ris de veau par-dessus; 
baignez-les aux trois-quarts avec du con­
sommé, ayant attention que le côté piqué 
soit en dessus ; mettez du feu dessous et 
dessus, pour leur faire prendre couleur, 
et les dressez, lorsqu’ils seront cuits, sur 
tels légumes que vous voudrez, pourvu 
qu’ils soient assaisonnés au jus.

1390. Ris de veau four garnir des ragoûts. Lors­
qu’ils sont nettoyés et blanchis ainsi 
qu’il est dit au n.° i3 8 8 , il faut les couper 
en gros dés, et les jeter dans le ragoût.

1391. Ris de veau aux fines herbes (Entrée). 
Lorsqu’ils sont nettoyés et blanchis 
comme il est dit au n.° i 3 8 8  , faites-les 
cuire dans une casserole avec un mor- 
cèau de lard et du vin blanc et du con­
sommé par égale portion ; lorsqu’ils se­
ront cuits, ôtez-les ainsi que le lard;

é faites réduire le mouillement ; ajoutez-y 
ensuite un morceau de beurre, se l, poi- 

* v r e ,  muscade, persil,, ciboules, ail, 
échalotes et champignons hachés ; faites 
jeter quelques bouillons à votre sauce, 
et la versez sur les ris de veau.



1392. Ris de veau a la poulette {Entrée). Fai- 
tes-les cuire comme les précédens, dres-

. sez-les sur un plat et les masquez avec 
une sauce à la poulette, n.° i 5 o6 .

1393. Ris de veau au gratin {Entrée). Préparez- 
les comme il est dit au n.° i 3 8 8 , gar­
nissez le fond d’un plat avec de la farce 
n.° 7Ôo; mettez vos ris dessus, saupou- 
drez-les avec de la chapelure et du fro­
mage parmesan râpé, sel, poivre et 
muscade ; versez dessus uni peu de beurre 
fondu et un filet de vinaigre, et les faites 
cuire sous le four de campagne, avec du 
feu dessous et dessus.

1394. Ris d’agneau. Ils sont susceptibles de 
recevoir les mêmes préparations que les 
ris de veau, n.° i 3 8 8  et suivans.

1395. Riz au lait {Potage). Lavez bien le riz , 
faites-le crever dans un peu d’eau, et le 
jetez ensuite dans du lait bouillant où 
il achève de cuire : une heure suffit. On 
observera que, pour faire ce potage, il 
faut un feu très-doux, que* le vase ne 
soit qu’à moitié couvert, et qu’il ne soit 
ni trop clair ni trop épais. On y  ajoute 
du sucre ou du sel, selon le goût.

j 396. Riz au lait {Entremets). Il se prépare 
comme le précédent ; mais on le tient le 
plus épais possible, on le sucre davan­
tage, et on y  ajoute le zeste d’un citron.

1397. R iz au lait d’amande. Il se prépare d’a­
bord , soit pour potage , soit pour en



tremets, comme il est expliqué aux deux 
numéros précédens ; ensuite on y  mêle 
un peu de lait d’amande, n.° 824*

1398. R ocambole. Espèce d’échalote qui tient 
le m ilieu, pour la force du goût; entre 
l’ail et l’échalote ordinaire : on l’em­
ploie dans les sauces piquantes.

1399. R ognon de veau rôti. Lorsqu’on l’a­
chète , il est bon de faire attention si 
la graisse est abondante et d’un blanc 
jau ne, et si le rognon est ferme, parce 
que ce sont des preuves qu’il est de bonne 
qualité et frais ; on l’embroche et on le 
fait cuire comme les autres rôtis, en 
l’arrosant : il faut au moins deux heures 
pour sa cuisson.

1400. R ognons de boeuf aù vin (Entrée). Fai- 
tes-les dégorger dans l’eau chaude el 
les émincez ; faites roussir un bon mor­
ceau de beurre j jetez-y une bonne quan­
tité d’oignons hachés ; lorsqu’ils seront 
blonds, mêlez-y vos rognons, saupou­
drez de farine, sel, poivre, muscade, 
persil et ciboules hachés ; mouillez le 
tout avec du bon vin rouge, et le laissez 
mijoter pendant deux heures ; servez bien 
chaud.

1401. R ognons de bœuf a la parisienne (E n ­
trée). Faites-les dégorger comme il est 
dit ci-dessus, émincez-les, mettez-les 
dans une casserole, avec sel, poivre, 
muscade, persil et ciboules hachés, et 
un morceau de bon beurre, sautez-les



jusqu’à ce qu’ils soient cuits; alors ajou- 
tez-y quelques cuillerées de velouté, de 
coulis ou de consommé, Je jus d’un ci­
tron ; sautez-les de nouveau, et servez.

1402. R ognons de mouton a la brochette (En­
trée). Fendez-les par le milieu, sans 
séparer les deux parties, enfilez-les avec 
une petite brochette et les mettez sur le 
gril ; lorsqu’ils seront cuits, mettez-les 
sur un plat, et versez dessus du beurre 
fondu que vous aurez fait chauffer, sans 
bouillir, avec une pincée de persil et 
ciboules bâchés, et le jiis d’un citron ou 
bien un filet de vinaigre.

1403. R ognons de mouton au vin {Entrée). Ils se 
préparent comme ceux dé bœuf, n.° 1400.

1404. R ognons de mouton au vin blânc (En­
trée). Même préparation que pour ceux 
de cochon, numéro suivant.

1405. R ognons dê cochon au vin blanc (E n­
trée). Émincez-les , $aùtez-Ies dans le 
beurre dans une casserole avec sel, poi­
vre , muscade, persil, ciboules et écha­
lotes hachées, jusqu’à ce qu’ils soient 
roidis ; alors liez-les avec une pincée de 
farin e, mouillez le tout avec du vin 
blanc , sautez*les et servez.

1406. R ognons de coqs pour garnir des ra­
goûts. Faites-les dégorger dans de l’eau 
plus que tiède, pendant quinze à vingt 
minutes, avant de les mettre dans le 
ragoût.

1407. R ognons de coqs en ragoût (E n trée).



Ils se préparent d’abord comme il est 
dit ci-dessus , ensuite ils peuvent subir 
séparément la préparation indiquée au 
n.° 1609.

1408. R omaine. Espèce de salade très-eslimée, 
et qui #est susceptible de recevoir exac­
tement les mêmes préparations que la 
laitue, n.° 834 et suivans.

1409. R osbif a l’anglaise (Rôt). Voyez n.#i4o.

* 4 10. R ôts de viande de boucherie (Nomen­
clature des).

B.04
.Aloyau de bœuf rô ti • 37

Bœuf rôti à l'anglaise. i4o 
Carré de veau rô ti . 11Z

—  de mouton . . 337
—  —  mariné rôti 338 

Cochon de lait rôti . 3i6 
Échinée de cochon rôti ho/o 
Épaule de veau rôtie. 539

— de mouton . 541
—  d'agneau . . 544 

Filet de bœuf rôti. . 584

n*
Filets de mouton rôtis . 591 
Foie de veau rôti. . . .  6i3 
Gigot de mouton rôti . . 711

—  —  b la provençale. 71 {
—  —  mariné rôti . . 7i5
—  d'agneau rôti . . .  716
—  —  à la provençale. 716
—  —  mariné rôti . . 716 

Longe de veau rôtie. . . 896 
Quartier d'agneau rôti . i3oy 
Quasi de veau rôti . . . i 3 io

1411. Rôts de volaille (Nomenclature des).

Canard rôti . . . .  196
Cannelon rôti . . . 304 
Chapon rôti . . . .  369

— aux truffes . . 370
—  aux marrons . 371

Coq d'Inde rôti . . 366 
Dindon rôti . . . .  474

aux truffes . . 47°
—  aux marrons . 47*

Oie rôtie................1004
—  aux truffes. . . 1008 
Oie rôtie aux marrons 1009 j

Faon r ô t i ...............
Pigeons rôtis . . . 
Pintade rôtie. . . .

—  aux truffes . .
—  aux marrons . 

Poularde rôtie . . . 
. —  aux truffes . .

—  aux marrons . 
Poule d'Inde rôtie . 
Poulet rôt i . . . . .

—  aux truffes . .

io5a
h 3o

niî
n(7
ii58
i)59
1)60

4*9
1)7)
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1412. R ôts de gibier (Nomenclature des).
n.05 n.

Alouettes rôties. . .  ai 
Bartavelle rôtie. . .  70
Bécasses rôties . • 78
Bécassines....................8a
Bec-figues rôtis. . .  86
Cailles..........................186
Cailleteaux............... '  193
Canard sauvage. . . 196
Coq de bruyère r ô t i . 359

—  —  aux truffes 36o 
Courlis rôti . . . .  391 
Derrière de lièvre rôti 4*>6, 
Épaule de chevreuil rôt. 546 
Faisan rôti . . . .  567

—  aux truffes . . 568 
Filets de sanglier rôtis 599

—  de chevreuil rôtis 601 
Gelinotte rôtie . • • 699

—- aux truffes . . 700 
Grives rôties . . . .  756

Halbran rô ti........................ 77*
L a p e re au ............................856
Levraut............................. '876
M arcassin...........................913
Oie sauvage rôtie . . • ioo4 
Ortolans rôtis . . . . .  io36
Outarde r ô t ie .................. io4 i
Perdreaux rôtis . . . .  1084 

—  —  aux truffes io85
Poule d’eau rôtie . . . .  1269
Pluviers..............................i i 57
Quartier de chevreuil rôti i 3o8 
Râle de genêt rôti . • • i 364

—  d’eau ......................... i 36a
Ramiers r ô t i s ................... i 365
Rouge-gorges rôtis . • i4«6
Sarcelle r ô t i e .................. 1467
Tourtereaux rôtis . • . 1626 
Vanneaux rôtis . . . .  1660

1413. R ôts dé poissons ( Nomenclature des).
n.os

Alose an bleu • 1 • a4
B a r ................................62
Barbeau . • * . . • 63 
Brochet i 63
Cabillaud . . . . .  172
C a rp e ......................... a i3
Églefin......................... 5oo
Esturgeon au bleu . 558 

—  r ô t i .................. 56o

Loubine au bleu .
n.** 

. .  . 5g8
M u le t.................... . . .  967
P e r c h e ................. • . • I082
Saumon . . • « . • • • i5iq
Surmulet . . . . . . . 1591
T h o n .................... • . . i 6 i 5
T r u ite .................... . . . 1643
Turbot . . . . . • . . i 65o

1414. R ouelle de veau. C’est ce qu’on appelle 
autrement noix de veau. Voyez n.° 976.

1415. R ouge- gorge. Très-petit oiseau, ainsi 
appelé parce qu’il a les plumes du des­



sous du corps d’un rouge couleur de 
feu. On reconnaît sa qualité et sa fraî­
cheur de la même manière que pour leÿ 
grives, n.° 755.

1416. R ouge- gorges rôtis. Ils ne se vident 
point: lorsqu’ils sont plumés, on met à 
chacun une petite barde de lard très- 
mince sur F estomac, on les embroche 
ënsuite par le côté avec une petite bro­
chette en bois ou en fer, et qui traverse 
également les deux extrémités de la barde 
de lard, et l’on met au-dessous, dans la 
lèchefrite j des tranches milices de pain 
grillé, pour recevoir la gfaisSe et le jus 
qui en sortent.

1417. Lorsque l’on sert le rôti de ïouge-gor- 
ges, on commencé par mettre sur le plat 
les rôtis de pain, ensuite oh met par­
dessus les brochettes, de manière que 
les petits oiseàux q u i, d’ailleurs , doi­
vent être embroehés tous dans le même 
sens, soient couchés sur le dos.

1418. R ouge de rivière aux oignons (Entrée).
Oiseau aquatique peu estimé ; on ne le 
mange qu’aux oignons, et il se prépare 
comme le eanard  ̂ n.° 197.

1419. R ouget. Ce poisson est susceptible de 
recevoir les mêmes préparations que le 
merlan, n.° 938 etsuivans.

1420. Roux ( Sauce). Mettez dans une casse­
role 4 onces de beurre avec une cuil­
lerée de farine, tournez toujours jusqu’à 
çe que la farine ait pris une couleur



bien brune sans être noire, alors le roux 
est fait ; il faut le retirer du feu ou le 
mouiller.

1421. Roux blanc (Sauce). Cette préparation 
consiste à faire fondre du beurre et à y  
mêler dé la fariné; il faut le retirer du 
feu ou le mouiller avant qu’il ne prenne 
coùleur.

S
1422. Sagou au lait ( Potage). Il se prépare

comme celui au bouillon, n.° 1217.

1423. Saindoux. Coupez de la panne de cochon
par petits morceaux, et la faites fondre 
dans un vase sur le feu; lorsque ces pe­
tits morceaux auront pris une couleur 
rousse et seront devenus croustillans, 
le saindoux sera suffisamment cuit ; 
écumez-le et le mettez dans des pots. 

1424* Salade de b̂lancs de volaille (H ors- 
dfœuvre). Voyez n.° 118.

1425. SaiA d ed e  pôisson(Hùrs-cTœuvre). Voyez
n . ° i i 69«

1426. Salade de céleri. Voyez n.° 237.
1427* Salade de concombres (H o rs-d ’œuvre). 

Voyez n.° 333.
1428* Salade de choux rouges ( Entremets). 

Voyez n.° 1309.
1429. Salade a la crème ( Entremets). Éplu­

chez, lavez et faites égoutter de la laitue, 
de la romaine, des mâches ou de la chi­
corée; mettez-la dans un saladier, gar- 
nissez-en le dessus comme il est expliqué



au n.# 670 ; délayez unè suffisante quan­
tité de crème avec un peu de vinaigre, 
sel, poivre ; versez sur votre salade et la 
mêlez,

1430. S alade au lard ( Entremets). Préparez- 
la d’abord comme il est dit ci-dessus; 
émincez du lard salé, gras et maigre, 
faites-le frire dans une poêle, et lorsqu’il 
sera cuit, ajoutez-y un filet de vinaigre, 
versez le tout sur la salade et la retournez.

1431. S alade au beurre (Entremets). Préparez
et garnissez-la ainsi qu’il est dit au 
n.° 1429 ; faites roussir un morceau de 
beurre, ajoutez-y un filet de vinaigre, 
sel et poivre, et le versez sur la salade.

1432. Salade a l’ huile. Pour bien faire une 
salade à l’huile, de quelque espèce qu’elle 1 
soit, il faut faire séparément son assai­
sonnement, dans une assiette, de la ma­
nière suivante : Prenez .d’abord le sel et
le poivre que vous jugerez nécessaires 
(quelques personnes y  mettent aussi de 
la moutarde); mettez dessus du vinaigre 
en très-petite quantité, surtout s’il est 
fort ; mêlez bien, et lorsque le sel sera 
fondu, mêlez-y de bonne huile d’olive, 
battez bien cet assaisonnement, et le 
versez sur la salade.

1433. Salade de laitues. Voyez n.° 837.
1434. Salade de romaine. Voyez n.° 1408.

^1435. Salade de haricots blancs. Vpyez n.°786.
1436. Salade de haricots verts. Voyez n.°790*
1437. Salade de cresson. Voyez n#° 417.



1438. S alade de betteraves. Voyez n.ê 89.
1439. Salade de mâches. V o y e z  n .°90 2l
1440. S alade de pissenlit. V o y e z  n.° n 5 3 .
1441. S alad e  de pom m es dn terre. V o y . n.° 1 1 9 1 .
1442. S alad e  de ch ic o r ée . Voye& n.° 2 8 5 .

1443. S alade d’anchois (Hors-d’œuvre). V o y e z  
n.° 3 2 .

1444. S a la d e  de  sardin es  ( H o r s -d ’œuvre). 
V o y e z  n.° 1 4 7 1 .

1445. S alade  de harengs salés  (Hors-d’œuvre). 
V o y e z  n*° 778 .

1446. Salep au lait (Potage). I l  se p ré p a re  exac* 
tem ent com m e c e lu i a u  b o u illo n , n.° 1 2 1 5 .

1447. S a lm is  de faisan  (Entrée). V o y . n .° 5 7 i .

1448. S a lm is  de coq  d e  b r u y è r e  (Entrée). 
Voyez n.° 3 6 3 .

1449. Salmis de gelinotte (Entrée). Voy. n.° 704.
1450. S almis de perdreaux (Entrée). V o y e z  

n.° 1089.
14 5 1. Salmis de pintade (Entrée). V o y . n.° 114 8 .
1452. Salmis de cailles (Entrée). V o y e z  n.° 189.
1453. S alm is  de bécasses (Entrée). V o y e z  n .°7 9 .

1454. S almis de bécassines (Entr.). Voyez n .° 8 3 .
1455. S a lm is  de p l u v ie r s  (Entr.). Voy. n.° 1 1 5 8 .
1456. Salmis de vanneaux (Entr.). V o y . n.° 16 6 2 .
1457. S a lm is  de  sarcelle  (Entrée). V. n.° 14 6 9 .
1458. Salm is de grives (Entrée). V o y e z  ji.° 7 5 7 .
1459. S a lm is  de canard  sa u v a g e . V o y e z  n.° 198.
1460. S a lm is  de pig eo n s  (Entrée). Voy. n.° 113 4 .
146 1. Salm is d’alouettes (Entrée). Voy. n.° 20.
1462. Salsifis a l’huile (Entremets.). F aites-les



cuire et égoutter comme ile s t  dit au 
n.° 1463, et les assaisonnez de sel, poivre, 
vinaigre et huile.

1463. S alsifis a la maître d’ hôtel (Entremets).
Grattez-les, et les coupez par bouts ; faites- 
les tremper ensuite dans l’eau fraîche 
pendant quelques heures, et les faites 
cuire à l’eau de sel; faites-les égoutter, 
et les sautez dans une sauce à la maître 
d’hôtel, n.° 1482.

1464. Salsifis en marinade (Entremets). Pré­
parez et faites-les cuire comme il est dit 
ci-dessus; faites-les égoutter, trempez- 
les ensuite-dans une pâte à frire, n.# 1057, 
et les faites frire de belle couleur.

1465. S alsifis a la sauce blanche (Entremets).
Ils se préparent comme ceux à la maître 
d’hôtel, n.° 1463 ; il n’y  a d’autre diffé­
rence que celle de la sauce.

1466. Sanglier. On doit le saigner aussitôt qu’il 
est tué, et si c’est un mâle, il faut en même 
temps lui enlever les testicules, autre­
ment la chair prend un goût insuppor­
table. On le grille, on le vide, et on le 
nettoie comme le cochon domestique^

1467. Sarcelle rôtie. Elle se prépare exacte­
ment comme le canard sauvage, n.° 196.

1468. Sarcelle aux  oignons (Entrée). Même
préparation que pour le canard sauvage 
aux oignons, n.° 197.

1469. S arcelle en salmis (Entrée). Elle se pré­
pare comme le faisan en salmis, n.° 571*

1470. Sardines fraîches. Elles sont susceptibles



de recevoir les mêmes préparations que 
les harengs frais, n.° 774. et suivans.

1471. Sardines salées en salade (Hors-d ’œuvre). 
Elles se préparent comme les anchois * 
n.°32.

1472. S auces (Nomenclature d e s).

D.0S ' n.“s
Blanc . . .  . . . • . n 3 Sauce à la provençale. • >48g
Braise grasse . . . i 58 — blaravigotte . . • >49»

—  maigre . . . «59 — b la poivrade . • . i493
Consommé . . . . 357 — verte et piquante .1495
Coulis . . . . . . 385 — portugaise . . . • «49*
Court bouillon . • 393 — hollandaise.. . . • *4g4
Espagnole grasse • 555 — indienne . . . . • *4g6

—  maigre • 556 — b la crème . . • • *497
Farce au pain • . • 5?5 — b la flamande . . • >4g8

—  b petits pâtés. 577 — b l'anglaise. . ♦ . 15Ô7
—  aux fines berb. 578 — b l'italienne . . • 1488

Godiveau.............. 74i — b la française . • • i 5oo
G ra tin .................. 75o — b l'allemande . . • i 5oa
Jus g r a s .............. 820 — b la matelote . . • «499

—  maigre. . . . 821 — b l'orange . . . . i 5ol

Liaison . . . . . . 877 — b la S.e Menehould i 5o4
Marinade.............. 9‘4 — b la poulette . . . i 5o6
Purée d'oignons . . i3oo — b la gasconne . . . i5o5
Rémoulade . . . . i386 — verte.............. .' . i 5o3
Roux . . . . . . . i4*o — aux truffes . . . • i 5og

—  blanc . y  . . i4ai — au beurre noir . . 1480
Sauce pour un* din­ — pour une tête de veau

don rôti. . . i473 bouillie . . .

00

—  piquante . . . 1474 —- aux groseilles b ma-
—  aux tomates . 1475 . quereau . . . . i 5o8
—  au verjus. . . 1476 — aux échalotes . . . i 485
—  blanche . . . 1477 — aux câpres et anchois i483
—  Robert. . . . *479 Velouté gras.............. . 1666
—  aux rocamboles i4$i - maigre . . . . 1667
—  blamaît.ed'hôt. i48a Verjus. . . . . . . . . 1668
—  blatartare . . i486



1473. S au ce  po u r  mettre so u s  un  d in d o n  rôti. 
Il faut avoir le soin de mettre le foie 
cuire dans l’intérieur, et lorsqu’on dé­
broche le dindon, on relire ce foie, qu’on 
écrase sur une assiette avec une four­
chette; on y  ajoute ensuite tout le jus et le 
zeste d’un citron, sel, poivre et quelques 
échalotes hachées, qu’on a eu l’attention 
de faire bouillir dans un peu de bouil­
lon ; ensuite on y  met de la moutarde et 
de l’huile fine, en quantité suffisante pour 
fendre le tout liquide; lorsque le mé­
lange est parfait on y  ajoute le jus du 

« dindon qui se trouve dans la lèchefrite.

1474* S au ce  piq u a n te . Mettez sur le feu , dans 
une casserole, un verré de vinaigre, une 
pincée de poivre long en poudre, du sel, 
du poivre, et un bouquet composé de 
persil, ciboules, thym et laurier; faites 
bouillir le tout jusqu’à réduction de 
moitié; ajoutez-y ensuite du consommé 
et de l’espagnole par égale portion ; faites 
bouillir encore jusqu’à consistance de 
sauce, et passez le tout à l’étamine.

1475. S au ce  a u x  tom ates. Faites cuire des to­
mates avec un peu de bouillon , sel, 
poivre, muscade, un oignon coupé en 
tranches, et quelques ciboules ; lors­
qu’elles sont cuites, écrasez-les, et faites- 
en passer la purée au tamis de crin dans 
une casserole où vous aurez fait, fondre 
un peu de beurre : mêlez bien avant de 
servir.



1476. S au ce  a u  ver ju s/  Prenez du coulis ou de 
l’espagnole avec du verjus, par égale 
portion, mêlez-les ensemble, en y  ajou­
tant sel, poivre, muscade et échalotes 
hachées ; mettez le tout dans une casse- 
rôle et le faites chauffer bien chaud sans 
bouillir.

1477. S a u c e  blan ch e . Mettez dans une casser
rôle un morceau de bon beurre, de la 
farine de froment et un peu de vinaigre, 
sel et poivre ; mettez le tout sur le feu 
et tournez toujours , jusqu’à ce que la 
sauce soit bien liée. Une cuillerée de 
farine suffit pour 4 onces de beurre.

1478. On peut ajouter dans cette sauce, au 
moment de la servir, du persil haché, 
des câpres, des cornichons hachés et de 
la crème de lait.

1479. S a u ce  R obert. Faites un roux, n/1420; 
jetez-y quelques oignons hachés bien 
menu, et un peu de bouillon pour les 
faire cuire : lorsqu’ils seront cuits, met- 
tez-y d’autre bouillon, avec sel. poivre 
et muscade ; laissez mijoter le tout pen­
dant trente à quarante minutes, retirez-le 
du feu, et y  ajoutez un filet de vinaigre 
et de la moutarde.

1480. S au ce  a u  beurre n o ir . Faites roussir u n
morceau de beurre jusqu’à ce qu’il soit 
brun sans être brûlé ; jetez-y une pincée 
de persil en branche, et lorsqu’il sera 
frit, versez-y environ un tiers de bon 
vinaigre, et servez.



1481. Sauce aux rocamboles. Faites cuire des
rocamboles dans de l’eau, jusqu’à ce 
qu’elles s’écrasent sous les doigts; mettez- 
les ensuite dans l’eau fraîche ; lorsqu’elles 
seront refroidies, faites-1 es égoutter, et les 
mettez dans dû consommé, que vous ferez 
réduire jusqu’à consistance de sauce.

1482. Sauce a la maître d’hôtel. Faites fondre 
un morceau de beurre, jetez-y des écha­
lotes et une pincée de persil hachés, 
sel, poivre, muscade, et une ou deux 
cuillerées de verjus, ou le j  us d’un citron ; 
mêlez hien le tout ensemble, et le retirez 
du feu.

1483. S a u c e  au x  câpres et an ch o is . Faites fon­
dre un morceau de beurre, mêlez-y une 
pincée de farine, arrosez-le avec du 
consommé, en y  ajoutant sel, poivre, 
muscade, persil et ciboules hachés, un 
petit morceau de heurre d’anchois et une 
poignée de câpres ; faites jeter quelques 
bouillons, et servez.

1484. S auce  rém oulade . Voyez n.° i 386.

*485. S au ce  aux  éch alotes. Épluchez et hachez 
très-menu la quantité d’échalotes que 
vous jugerez à propos ; mettez-les dans 
une casserole avec sel, poivre, muscade 
ebun verre de vin blanc ; faites-les bouil­
lir jusqu’à ce qu’elles soient cuites ; alors 
mêlez-y un peu de velouté ou de coulis^ 
et au moment de servir, mettez-y un 
morceau de beurre lié , n.° 97.

i486. Sauce a la tartare. Hachez très-menu



des échalotes, ainsi qu’un peu de cer­
feuil et d’estragon, délayez de la bonne 
moutarde avec un peu de vinaigre et de 
l’huile fine ; mêlez bien le tout ensemble, 
avec sel, poivre, muscade et quelques 
pincées de chapelure.

1487. S au ce  po u r  une tete de v e a u  b o u il l ie .
Mettez dans une saucière du bouillon 
dans lequel aura cuit la tête de veau ; 
ajoutez-y sel, poivre, muscade-, le jus 
d’un ou de deux citrons, suivant la 
quantité de sauce, du persil et des ci­
boules hachés très-menu : servez froid.

1488. S au ce  italienne. Coupez dans une casse­
role des petis morceaux de jambon, gras 
et maigre, quelques champignons ha­
chés, le zeste d’un citron, un bouquet 
de persil, thym , ciboules et laurier; 
baignez le tout avec de l’huile d’olive, 
à moitié seulement ; faites bouillir jus­
qu’à ce que les champignons soient cuits: 
alors versez-y du velouté ou du coulis 
en quantité suffisante pour ce que vous 
voulez de sauce ; faites bouillir encore 
un quart d’heure, retirez le jambon et le 
bouquet, et servez.

1489. S au ce  a  la  proven çale . P re n e z  d e u x  à
trois cuillerées d’huile d’olive, six écha- 
lot e s, deux gousses d’a i l , trois à qua­
tre champignons ou morilles, le tout 
haché; mettez-Ie dans une casserole avec 
sel, poivre, muscade et une pincée de 
farine de froment; faites bouillir le tout



pendant tin quart d’heure, mouillez en­
suite avec moitié bouillon et moitié vin 
blanc; faites bouillir encore pendant 
trente à quarante minutes, et servez.

1490. Sauce espagnole. Voyez n.° 555 et suivans.

1491. Sauce portugaise. Faites fondre un mor- .
ceau de beurre sur un feu très-doux, je ­
tez-y  des jaunes d’œufs délayés avec du 
jus de citron, du sel, du poivre et de la 
muscade ; mêlez bien pour que la sauce 
se lie , et servez.

1492. Sauce a la ravigotte. Mettez du con­
sommé dans une casserole, selon la 
quantité de sauce dont vous avez besoin; 
ajoutez-y un filet de vinaigre, sel, poi­
vre , muscade, un morceau de beurre et 
un peu de farine, pour lier la sauce ; fai­
tes bouillir le tout pendant quinze à vingt 
minutes, retirez-le du feu, et y  ajoutez 
cerfeuil, ciboules, estragon et cresson 
alenois hachés très-menu.

1493. Sauce poivrade. Faites roussir un mor­
ceau de beurre, jetez-y deux à trois gous­
ses d’ail et autant d’oignons hachés, un 
bouquet de persil, ciboules, thym et 
laurier, sel, poivre, muscade et girofle; 
lorsque le tout aura pris une belle cou­
leur, délayez un peu de farine avec un 
peu de vinaigre et d’eau, versez-le en 
tournant dans la casserole, faites cuire 
encore pendant un quart d’heure, passez 
ensuite la sauce à l’étamine, mêlezc-y du 
gros poivre, et servez.



1494. S auce hollandaise. Faites fondre u n jn o r-
ceau de bon beurre, mêlez-y un peu de 
farine avec un ou deux jaunes d’œufs, 
sel , poivre et muscade ; mouillez le tout 
avec dëux tiers de vin blanc et un tiers 
d’eau ; faites bouillir sur un feu très- 
doux , et retirez cette sauce aussitôt 
qu’elle sera liée.

1495. .Sauce verte et piquante. Faites chauffer
un peu d’huile d’olive avec quelques 
échalotes et gousses d’ail hachées très- 
menu; lorsqu’elles seront un peu cuites, 
versez-y du vin blanc et du consommé 
par égale portion, faites réduire le tout à 
moitié ; alors mêlez-y de l’estragon, du 
persil , du cerfeuil et de la ciboule ha­
chés; du sel, du poivre, de la muscade et 
girofle pulvérisés.

1496. Sauce indienne. Faites fondre un morceau 
de beurre, mêlez-y deux à trois pincées 
de kari (espèce de safran des Indes) , une 
pincée de poivre long réduit en poudre, 
et autant de muscade. Lorsque le beurre' 
est prêt à roussir , mouillez-le avec du 
jus, du velouté ou du coulis, faites jeter 
quelques bouillons, et servez bien chaud.

1 4 9 7 • Sauce a la crème. Faites fondre un mor­
ceau de beurre, mêlez-y la farine néces­
saire pour lier la sauce, quelques écha­
lotes hachées bien menu, sel, poivre et 
muscade. Lorsque les échalotes seront un 
peu cuites, mêlez-y de la crème, tournez 
toujours pendant quelques minutes, et



au moment de servir semez-y une pincée 
de persil haché.

1498. S auce flamande. Faites fondre un mor­
ceau de bon beurre, jetez-y des échalotes 
hachées, sel, poivre, muscade et un peu 
de vinaigre. Lorsque les échalotes seront 
un peu cuites, servez.

1499. Sauce a la matelote. Failes roussir dans 
le beurre dix-huit à vingt petits oignons, 
ajoutez-y quelques champignons coupés 
en dés, sel, poivre, muscade et un petit 
bouquet de persil ; mouillez le tout avec 
du velouté et du vin rouge, par égale 
portion ; faites réduire d’un quart, ôtez 
le persil et servez.

1500. Sauce française. Faites un roux, n.° 1420, 
jetez-y un bouquet d’aromates, un ou 
deux oignons coupés par rouelles, sel, 
poivre, muscade et girofle ; baignez le 
tout avec du coulis et du vin blanc ; fai- 
tes-le bouillir pendant une demi-heure, 
passez la sauce à l’étamine, remettez-la 
dans la casserole, faites-y cuire une poi­
gnée de champignons hachés, et servez.

1 5 01. Sauce a l’ orange. Mettez dans une casse­
role la quantité de jus ou de velouté que 
vous voudrez, ajoutez-y un huitième de 
jus d’orange, faites chauffer sans bouil­
lir; ajoutez-y les zestes des oranges dont 
vous aurez exprimé le jus, et servez.

i 5oa. S auce allemande. Faites roussir un mor­
ceau de beurre, jetez-y quelques pru­
neaux et raisins secs , un morceau de

,y Google



sucre , un ou deux oignons coupés en 
tranches, et quelques champignons. Lors­
que les oignons et champignons seront 
cuitSj mouillez le tout avec du consommé, 
laissez-le mijoter et réduire jusqu’à con­
sistance de sauce, et servez.

i 5o3. S auce verte. Pilez des épinards crus, 
exprimez-en le jus, mettez-le dans une 
casserole, avec sel, poivre, muscade, un 
bouquet de persil, ciboules, thym et 
laurier; mêlez-y autant de velouté ou 
d’espagnole que de jus. d’épinards; faites 
bouillir et réduire jusqu'à consistance de 
sauce, ôtez le bouquet, et servez.

j 504. Sà u cea laSainte-Menehould. Mettez dans 
une casserole du beurre et de la crème 
par égale portion, une pincée de farine, 
se l, poivre, muscade et champignons 
hachés ; persil, thym et laurier en bou­
quet : faites bouillir pendant une demi- 
heure, en tournant toujours, ôtez le bou­
quet , et servez.

*5o5. Sauce a la gasconne. Faites fondre un 
morceau de beurre, m êlez-y autant 
d’huile d’olive, sel, poivre, muscade, 
poivre long pulvérisé, et quelques gousses 
d’ail bâchées très-menu; faites bouillir 
en tournant toujours, jusqu’à ce que la 
liaison du beurre et de l’huile soit par­
faite; alors mêlez-y le jus d’un citron, 
et servez de suite.

*5 o 6. Sauce a la poulette. Faites un roux 
blanc, n.° 1421, mouillez-le avec de l’eau



dans laquelle vous aufrez fait cuire les 
choses que vous voulez accommoder à 
cette sauce, autant que possible, autre­
ment avec de l’eau;ajoutez-y sel, poivre, 
muscade, un bouquet de persil et cibou­
les, et le zeste d’un citron ; faites réduire 
le tou t pendant une demi-heure,liez votre 
sauce avec des jaunes d’œufs, passez-la à 
l’étamine, et au moment de servir se- 
mez-y une pincée de persil haché*

1507. Sauce anglaise* Mettez dans une casse­
role deux ou trois cuillerées de ju s , le jus 
d'un citron,autant de rhum, sel, poivre, 
muscade et girofle pulvérisés ; faites 
bouillir pendant dix minutes, liez votre 
sauce avec un jaune d’œuf délayé avec 
une pincée de farine ; faites-la bouillir 
un peu, et servez.

1 508. Sauce aux groseilles a maquereau. Éplu­
chez des groseilles vertes, faites les 
bouillir dans de l’eau jusqu’à ce qu’elles 
s’écrasent sous les doigts, faites en sorte 
qu’il n’y  reste que l’eau nécessaire pour 
votre sauce.; alors mettez-y un bon mor­
ceau de beurre frais, une pincée de fa­
rine, sel, poivre et un morceau de sucre; 
faites bouillir pendant dix à quinze mi­
nutes, et servez.

j  509. Sauce aux truffes. Nettoyez bien deux 
ou trois grosses truffes, pilez-les dans 
un mortier et les jetez dans du bon beurre 
presque roux ; mêlez-y une pincée de 
farine, mouillez ensuite avec du con-



sommé , sel , poivre , muscade ; faites; 
réduire jusqu’à consistance de sauce, et 
servez.

i 5 io . S a u c isse  (Manière de faire la). Hachez 
très-menu de la chair maigre de cochon, 
du maigre de veau dans la proportion 
d’un tiers, et autant de graisse de porc 
que de chair maigre ; assaisonnez ce ha­
chis de sel, poivre, muscade, girofle, 
oignons, persil et ciboules également 
hachés, et mettez-le dans des boyaux.

i 5 n .  S a u c isse  aux légum es (Entrée). Faites-Ia 
cuire dans le beurre, à la poêle ou dans le 
fond d’une casserole, et servez-la roulée 
sur tels légumes ou purées de légumes 
que vous jugerez à propos.

1 5 1 2 . S a u c isse  a  la  sa u ce  piq u a n te  ( ‘Entrée).
Faites-la cuire comme ci-dessus, dressez- 
la sur un plat, et la masquez avec une 
sauce piquante à votre choix.

1513. S a u c isse  a u x  tru ffes. Elle se prépare
comme il est dit au n.° i ô i o , seulement 
on hache des truffes avec la viande, dans 
la proportion d’un douzième.

1 5 1 4 .  S au cisso n  cru  {Hors-d? œuvré). É m in cez
de la chair maigre de jambon ou d’é­
paule de cochon frais , assaisonnez de 
poivre en grain, thym et laurier pulvé­
risés , entassez-la dans des hoyaux de 
bœuf bien nettoyés, et les nouez ensuite 
par les deux bouts; ayez attention, en les 
remplissant, d’y  placer en long des filets 

* de lard bien ferme, de manière qu’il y
27



en ait dans toute la longueur; Mettez ces 
saucissons mariner dans un vase pendant 
dix à douze jours , avec moitié sel et 
moitié salpêtre pulvérisés ; au bout de 
ce temps ficelez-les d’un bout à l’autre, 
pour qu’ils soient durs, et les pendez 
dans un lieu sec pour les faire sécher.

*5i 5. On sertie saucisson cru, par rouelles 
1 très-minces, et disposées en cercle au 

fond d’une assiette.

i 5i 6. Saucisson cuit (Hors-d*œuvre')* Hachez 
très-menu du maigre de cochon, avec 
environ moitié de gras, sel,poivre, mus­
cade, thym, laurier, basilic et quelques

Sousses d’ail ; mettez cette pâte dans des 
oyaux de bœuf bien nettoyés ; nouez- 

les par les deux bouts, faites-les cuire 
dans une braise grasse, n.° i 58, pendant 
deux à trois heures , et les laissez refroi­
dir. 11 se sert comme il est expliqué au 
numéro précédent.

1617. Saucisson cuit aux truffes ( Hors- 
d’œuvré), 11 se prépare comme il est dit 
au numéro précédent, à l’exception qu’on 
n’y  met point d’a il, mais bien des filets 
de truffes, de manière qu’il y  en ait dans 
toute la longueur*

\iiB . Saumon* On le mange frais ou salé : il 
s’accommode de la même manière ; seu­
lement , lorsqu’il est salé, il faut le mettre 
dessaler dans l’eau avant de l’employer* 

*519. Saumon au bleu {Rôt). 11 se prépare et 
se sert comme l ’esturgeon,.»*0 553*



tÔ2o. SaxriMow au courut bouillon {Relevé de 
potage). Faites-le cuire1 comme P estur­
geon , u.° 663 , dressezrle sur un piaiy  tk 
servez dessous teille sauce (pus tous vou­
dra.,, poutva qu’eUe soit d’un goût 
relevé-

i 5a*. Saumon grillé ([^jnirêéy. Prenez des 
rouelles minces de saumon^ frottez-lea 
tfhuile d’olive, saupoudrez^les de sel, 
poÎŸreejt muscade pulvérisés; mettez-les 
sur le gril,, dresses-les ensuite sur un 
plat^ et verses dessus .uae samce à votre 
choix.

*5 an» Saumon a la flamand*  {Entrée). Il se 
prépare comme le cabillaud, iu° 177.

x5a 3. Saumon en ragoût (Entrée). Il se prépare 
comme le thon, n.° 1617.

1S24. Saumon sauté aux fines herbes (Entrée). 
Prenez une dalle de saumon, émincez-la, 
saupoudrez de sel, poivre, muscade et 
fines herbes Hachées ; faites fondre un 
morceau de beurre, sautes votre saumon 
dedans, jusqiPa ce qu’il- soit cu it, ex­
primez -y  alors- un juS de citron, et 
servez.

r 5a 5. Saumon fumé saut#  ( 2%//*dè)î C oupelle* 
par tranches minces ; mette» de l’huile 
dans une casserole, passez Votre-saumon 
dedans suirun grand feuy faites-le égouts 
ter ensuite, dresse»-le sur un plat, et 
exprimez dessus le jus d’un.citron.

i 52&  Saumon en rémoulade (bHor&~d!oéuvr.é)* 
Failesuuire une dalle desaumom dans un



court bouillon, n.° 393 , égouttez-la cl ht 
dressez sur une sauce rémoulade,n.°13 8 6 » 

*537. Saumon en matelote (Entrée)* Covpez-le 
par morceaux , faites-le cuire comme le 
précédent, retirez-leavec.une écumoire 
et le sautez pendant quelques minutes 
dans une sauce à la matelote, n.° 1499* 

i 5 a8 . Saute de foie de veau (Entrée)* Émincez- 
le , saupoudrez-le de sel, poivre et mus- 

*■ cade pulvérisés, persil et ciboules bâchés,
et d’une pincée de farine ; faites fondre 
un morceau de beurre, jetez-y votre foie 
et l’y  sautez jusqu’à ce qu’il soit presque 
cuit ; alors mouillez-le légèrement avec 
un peu de vin blanc, fai tes-le achever 
de cuire, exprimez-y le ju s d’un citron, 
et servez»

*$29, Sauté de fressure de veau (Entrée)* Cou­
pez le mou et la rate en dés, et émincez 
le cœur et le foie ; préparez ensuite le 
tout comme il est expliqué ci-dessjas pour 
le foie de veau sauté*

* 5 3 o. Sauté de fressure de mouton. (Entrée)* 
Elle se prépare comme celle de veau, 
numéro précédent.

x5 3 i .  Sauté de fressure d’agneau (Entrée)* 
Même préparation que pour celle de 
veau, n.° 1529.

i 5 3 a* Sauté de foie de cochon (Entrée)* Même 
préparation que pour celui de veau, 
n.9 i 528.

*.$33.'Sauté de foie de bœuf (Entrée)* Il se 
prépare comme celui de veau, n.° 1628.



i 534* Sauté dh sécassines ( Entrée). Voyez
■ ii* 84*

.15 3 5 . Sauté depetits oiseaux (Entrée), Voyez 
n.° 1 107. *

1 536. Sauté de saumon (EntréeJ.V oyezn.° 1524
et suivant.

1537. Sauté d’esturgeon (Entrée). Voy. n.* 564.
1 5 3 8 . Sauté de thon (Entrée). Voyez n.° 1621.
1 5  3 ^. Sauté de filets de saules, (Entrée). Voyez 

n.° 607.
1540. Scorsonère. Espace de salsifis suscep­

tible de recevoir exactement les mêmes 
préparations que ce légume, n.° 1462 et 
suivans. ,

1 541» Scubac (Liqueur). Un litre et demi d’eau- 
de-vie, deux citrons, 1 once de corian­
dre 'ja once d’anis,, ’Ja once de safran, 

livre de sucre, et  ̂ de litre d’eau 
de rivière ; faites infuser le tout pendant 
quinze jou rs, et le passez comme il est 
dit au n.° 889.

1,542. Semoule au lait (Potage). Elle se prépare 
/ exactement comme le vermicelle au la it , 

n.° 1669.
1543. Semoule au lait (Entremets)* Elle se

prépare exactement comme le  vermicelle 
au lait pour entremets, n.° 1670.

1544. Service. On appelle ainsi un certain 
nombre de plats que l’on sert à la ibis sur 
une jtable, et qu’on enlève de même.

i 5 4 5 * I l y  a des repas à un, à deux et à trois 
\ services./



ibfrçôl U n  tnepas> es* eedmairement composé de 
potages , n.° j 206 ; de relevés de potages , 

* jeu* À&84 ; -de hor§-d?œuvres, n/ 800 ; 
d’entrées, n.° 5 i 5 ; de rôts, n.* <1410 ; de 
salades, n.° 142^; d ’entremets, n.# 527 ; 
et de dessert, n *  467.

.3S47. Pewr un repas composé d’un seul ser­
vice, on sert à la fois tout ce qui doit 
composer ce service, depuis le potage 
$ risques au dessert.

1548. Pour un repas à deux services, on sert 
au premier le potage, le relevé de po­
tage , les hors-d’fceuvresles entrées, rôti, 
salade et entremets : au deuxième ser­
vice , on sert le dessert, qui doit être 
eomposé d’autant d’assiettes au moins 
qu’il y  avait de plats au premier service.

1549. Pour un repas à trois services (et c’est 
ainsi qu’on les sert le plus communé­
m ent) , on sertv au premier service le 
potage, le relevé de potage, les hors- 
d’œuvres et les. entrées ; au deuxième on 
sert le rô ti,  la salade et les entremets ; 
au troisième on sert le dessert. Les deux 
premiers services sont composés d’un égal 
nombre de plats ;  le dessert doit avoir 
un nombre plus considérable d’assiettes 
que celui des plais de chaque service.

15 50. Dans traqu e service on doit observer 
la symétrie dans le placement des plats 
sur la tab le , selon leur nombre et la  
forme de la  table, de manière que ceux 
qui ont quelque analogie, soit par leur

^Google



i 5 5 i .

i 5 5 a.

i 5 5 3 .

i 554«

i 5 5 5 .

i 5 5 6 .

composition, soit par leur ressemblance, 
soient opposés l’un à l’autre.
Dans les repas où il y  a beaucoup de 
convives , le milieu de la table, qui ne 
peut être que longue, est occupé par 
un plateau appelé dormant, portant des 
lampes, des chandeliers ou des fleurs, le­
quel y  reste jusqu’à la fin du repas.
Le nombre des plats, pour chaque ser­
vice, doit être proportionné au nombre 
de convives, de la manière suivante :

Table de quatre à six couverts.
Un potage, un relevé de potage, deux 

hors-d’œuvres, deux entrées;
Un rôti, une salade, deux entremets; 
Quatre à six assiettes de dessert. '

Table de six à huit couverts•
Un potage, un relevé de potage, trois 

hors-d’œuvres , trois entrées ;
Un rôti, une salade « trois entremets;
Six à huit assiettes de dessert.

Table de huit à douze couverts»
Un p o ta g e , u n  re le v é  de p o ta g e , q u a tre  

hoTS-d’œ u v re s , q u a tre  e n tré e s ;
Un rôti, une salade, quatre entremets; 
Huit à douze assiettes de dessert.

Table de douze à vingt couverts.

Deux potages, deux relevés de potage, 
six hors-d’œuvres, six entrées ;

Deux rôtis, deux salades, six entremets; 
Quatorze à seize assiettes de dessert.



1557. Trois potages, trois relevés de potage,
huit hors-d’œuvres, huit entrées; 

Trois plats de rôt, dont un de poisson, 
deux salades, huit entremets;

Vingt à vingt-quatre assiettes de dessert.

Table de trente à cinquante couverte.

1 5 5 8 . Quatre potages, quatre relevés de potage,
douze hors-d’œuvres, douze entrées; 

Cinq plats de rô t, dont un de poisson, 
quatre salades, douze entremets; 

Trente-six à quarante assiettes de dessert.
1559. Lorsqu’il y  a deux potages, ils sont
, placés chacun sur le milieu de chaque

extrémité de la table ; ils y sont succes­
sivement remplacés par les relevés de 
potage, et par les rôtis au second service.

iô 6oi Lorsqu’il n’y a qu’un rô ti, la salade est 
mise d’un côté et l’huilier de l’autre : s’il 
y  en a deux, les deux salades tiennent 
le m ilieu, et l’huilier est placé entre les 

.deux salades ; les rôtis sont aux deux 
extrémités : le tout sur une même ligne. 
S’il y  a trois plats de rôt, il doit y  en 
avoir un de poisson, lequel tient le mi­
lieu de la table, ensuite de chaque côté 
une salade, puis successivement de cha­
que côté un plat 'de rôt ; et enfin, aux 
deux extrémités, un huilier : le  tout sur 
la même ligne*

661. Les hors-d ’œuvres et les entrées sont 
placés autour de la tab le , et forment



deux lignes distinctes, c’est-à-dire que 
les hors-d’œuvres sont en dehors, et les 
entrées plus rapprochées du centre de la 
table. On observe pour la symétrie ce qui 
est prescrit au n / 1 5 5 o«

j 5 6 a* Les plats d’entremets remplacent ceux 
d’entrées, et les assiettes de dessert tien­
nent toute la table sur plusieurs lignes.

15 6 3 . On a adopté depuis quelque temps une 
espèce de réchaud pour les plats qui ont 
besoin d’être tenus chauds : c’est un vase 
ferm é, en étain ou cuivre plaqué ou ar­
genté, et dont le dessus a la forme du 
dessous d’un plat : il y  a sur ce même 
dessus une petite ouverture d’environ un 
pouce carré, qui permet de remplir le 
vase d’eau bouillante : cette ouverture 
ferme hermétiquement. Au moyen de ces 
réchauds, les faïences et porcelaines qui 
craignent le feu, n’y  sont point exposés.

1564. Le café et les liqueurs se prennent com­
munément au salon, et debout autour 
d’une table ronde.

15 6 5 . En dressant la table, on met devant cha­
que convive une assiette plate, et la ser­
viette par-dessus ; à la droite de chaque 
couvert, une cuiller , une fourchette et 
un couteau. Les assiettes à soupe sont 
placées en pile auprès du potage. Le 
pain, coupé d’avance sur des assiettes, 
n’est servi par les domestiques que lors­
qu’on est à table, on peut aussi le placer 
à l’avance sur la (serviette*



i 5 6 6 . Dans les repas un peu somptueux, on 
met trois Verres devant-chaque convive; 
savoir : un verre à cul pour le vin ordi­
naire, un verre à pied pour les vins fins, 
et un verre à liqueur, à pied, pour le 
vin de Madère, le rhum, l’eau-de-vie ou 

* autre liqueur, que l’on boit communé­
ment entre les deux premiers services, et 
qu’on appelle coup du milieu.

1667. Sidesmàn. On appelle ainsi une brochette 
longué en fe r , que l’on met sur une 
pièce embrochée pour l’empêcher de 
tourner : le sidesmàn se fixe à la grande 
broche par ses deux extrémités, au m oyen 
d’anneaux en fer ou de ficelle.

15 6 8 . Sirop d’orgeat. Émondez. îa  onces d’a­
mandes douces et 4 onces d’amandes 
amères, ainsi qu’il est dit au n.° 930; 
pilez-les dans le mortier, en les arrosant 
avec un peu d’eau, versez-y ensuite peu 
à peu un demi-litre d’eau chaude ; lors­
que le tout sera bien m êlé, exprimez- 
en le liquide Jt la presse, et le mêlez 
avec i'/% livre de sucre cuit au boulé, 
n.° 4 3 8 .

1569. Sirop de groseilles. Exprimez du jus de
groseilles, laissez-le fermenter pendant 
cinq à six jours dans un vase non bou­
ché , et le mêlez, après l’avoir passé, avec 
du* sucre cuit au boulé, n.° 4 3 8 , dans la 
proportion de 3  livres de sucre pour un 
litre de jus.

1570. Sirop de vinaigre. Versez un litre de bon



vinaigre snr quelque* poignées de fram­
boises dans un vase, écrases les fram­
boises , et laisses fermenter le «tout pendant 
quatre à cinq jours; exprimes ensuite le 
liquide^ mêlez-le avec 5  livres de sucre 
cuit an boulé, n.° 4 3 8 ; faites jeter quel­
ques bouillons au tout, écumes-le et le 
laissez refroidir.

§571. Sirop de capillaire. Faites bouillir,pen­
dant dix minutes, 2 onces de capillaire 
dans un litre d’eau ; passez ensuite cette 
eau, m êles-y 4 onces d’eau de fleur 
d ’orange, et le tout avec 4 livres de sucre 
cuit au boulé , n.° 4 3 8 .

1572. Sirop de guimauve. Lavez bien et coupez 
par très-petits morceaux 12 onces de 
racine de guimauve, fai tes-la bouillir 
dans un litre d’eau pendant deux heures; 
passez cette décoction à l’étamine, et la 
mêlez avec 4 livres de sucre cuit au 
boulé, n.° 438.

1573. Sirop de framboises. Il se prépare exacte­
ment comme celui de groseilles, n.° 15 6g.

1574. S irop de mures. Même préparation que 
pour celui de groseilles, n.° 166g.

1675. S irop de punch. Faites cuire 4 livres de 
auere au ca9sé,n.° 43g,mêlez-y un quart 
de litre de jus de citron , retirez-le aussi­
tôt du feu, laissez-le refroidir dans un 
vase vernissé, et lorsqu’il sera froid, ver­
sez-y un litre de rhum ou d’eau-de-vie.

1676. Lorsque vous voudrez faire du punch 
avec le  sirop, mettez-en dans le fond



in  s m
d’un vase et verte* dessus. du, thé k l ’eau 
bouillante, en quantité suffisante.

1577. S irop de cape. Prenez une livre de bon 
café fraîchement brûlé et m oulu, mettez- 
le  dans le fond d’un vase, versez dessus 
un tiers de litre d ’eau bouillante, fermez

- 1 le  vase bien herm étiquem ent,  et le  mettez
pendant cinq à six heures dans un lieu 
chaud ; exprimez ensuite le café à la 
chausse et le mêlez avec a livres de sucre 
cuit au cassé, n.° 4394

1578* Une tasse d’eau bouillante et deux à trois 
cuillerées de ce sirop font une bonne 
tasse de café.

i$79« S irop de gomme* Faites dissoudre 4 onces 
de gomme arabique dans un litre d’eau , 
passez la décoction et la  mêlez avec 
3 livres de sucre cuit au boulé, n.° 4 3 8 *

i 58o. S irop de sucre. Mettez 3 livres de sucre 
dans une bassine, avec un dem i-litre d’eau 
d e .riv ière ; faites b o u illir , en écumant 
et en y  versant peu à peu un autre demi- 
litre  d’e a u : lorsqu’il n’écumera plus, 
mêlez-y un blanc d’œuf fouetté en neige, 
faites je te r  encore un bou illon , en écu­
m ant, et passez le sirop à la  chausse.

i 5 8 i« S irop pectoral anglais* Hachez 1 once 
de capillaire, ratissez et écrasez 1 once 
de réglisse, coupez par petits m orceaux 
1 J% once de racine de guim auve, once 
de graine de pavot; émincez douze fleurs 
de nym phéa, vingt fruits de ju ju b e s , 
vingt sébestes e t vingt dattes; mettez le



tout ensemble dans un pot vernissé, avec 
un litre d’eau de rivière j faites bouillir 
jusqu’à réduction d’un tiers, passez en­
suite la décoction en pressant les ingré- 
diens ; mettez-y fondre 1 livre de sucre 
candi, clarifiez le sirop et le mettez re­
froidir dans une bouteille que vous tenez 
légèrement bouchée et au frais, autre­
ment elle casserait.

1582. On prend de ce sirop trois fois par jour; 
savoir: le matin à jeun, on fait en sorte 
de dormir après ; une heure avant le 
dîner; et le soir avant de se coucher, au 
moins deux heures après avoir mangé: 
la dose pour chaque fois est plein une 
cuiller à bouche.

1 583. Ce sirop convient parfaitement à toutes 
les affections de poitrine. Le régime à 
Suivre est une nourriture légère, sans 
acides ni crudités.

i 584* S oles au gratin ( Entrée). Elles se pré­
parent exactement comme les carlets, 
n.#2io.

1 585. S oles frites (Entremets). Elles se prépa­
rent comme les carlets, n.° 211.

1586. S oles grillées ( Entrée). Même prépa­
ration que pour les carlets, n.°209«

1587. S oles a la< flamande (Entrée)* Faites-les
cuire dans une eau de sel, parez-les et 
les dressez sur,un plat, versez dessus une 
sauce flamande, n.° 1498.

r 586. Soupe. Voy. P otages, n.° i2o6etsuivans.



*5&9« Soupe au lait (Potage). Faites bouillir 
le lait et le jetez bouillant sur le pain 
dans la soupière; ajoutezry'du sucre ou 
du sel, selon le goût.

1590. S ousnoix. On appelle ainsi un morceau
de cuisse de bœuf ou dé veau qui tient à 
la noix et descend jusqu’à quatre à cinq 

/ pouces du jarret.
1591. S urmulet. Ce poisson est susceptible de

recevoir les mêmes préparations que le 
cabillaud, n.° 171 et suivans.

, i 5ga. S ymétrie des plats. Voyez n.° iô5o.

T
1598- T able (Manière de dresser et de servir- 

une). Voyez nS 1544 et suivans.

1594. T anches a la poulette (Entrée). Videz, 
grattez et nettoyez-les, faites-les cuire 
dans un court bouillon, n.° 393,enlevez- 
leur la peau, coupez-les par tronçons et 
les sautez pendant quelques minutes dansi 
une sauce à la poulette, n.° i5o6.

1595. T anches frites (Entremets). Elles se pré­
parent comme les barbillons M ts ,n.° 64»

1596. T anches au gratin (Entrée). Même pré­
paration que pour lea carlets, n.° a 10.

1597. T anches aux échalotes (Entrée). Faites- 
les frire de belle couleufr-, dressez^les sur* 
un plat, saupoudrez-les de chapelure 
et versez das6us> une sauce flamande, 
n.° 1498%

T a n ch es  grillées (Entrée,) Videz et.net-*



toyez-les, faites-les griller sur le gril 
des deux côtés , dressez-lés sur un plat 
et versez dessus telle sauce piquante que 
vous voudrez, pourvu qu’elle soit liée.

1599. T arte ( Entremets). Faites une abaisse 
de pâte feuilletée, n.° 1060, d’environ 
deux lignes d’épaisseur ; mettez-la sur 
une tourtière et la coupez tout autour; 
faites ensuite une bande de pâte de ln  
même épaisseur, et d’environ un pouce 
de largeur; placez-la en cercle sur le tour 
de votre abaisse, et l’y  soudez avec du 
jaune d’oeuf; remplissez le milieu d’une 
couche de confiture, marmelade, com­
pote, frangipane ou fruits, à votre choix; 
arrangez symétriquement par-dessus des 
petits filets de pâte coupés avec un petit 
instrument guilloché ; mettez un autre 
cercle de pâte pour cacher le bout des 
filets, dorez votre tarte après en avoir 
guilloché lç tour, et la mettez au four 
pendant vingt à trente minutes. Servez-la 
chaude ou froide, et saupoudrée de 
sucre.

mMgo . T artelettes (Entremets). Elles se prépa^ 
rent comme les, tantes ci-dessus, il n’y  a 
d’autre différence que celle du grand au 
au petit. Elles doivent avoir environ deux 
pouces et demi de diamètre.

1601. T opinambours en ragoût ( Entremets). 
Pelez et lavez-les bien, mettez-les dans 
une casserole avec du consommé, quel­
ques champignons et rouelles de truffes,



se l, poivre et muscacle ; faites m ijoter le  
tout pendant une heure, sur un feu doux, 
ajoutez à votre sauce une cuillerée de 
gelée de veau ou de v o laille , et servez*

160*. T endons de veau. 11$ sont susceptibles de 
recevoir les mêmes préparations que les 
pieds de veau, n.° 1116 et suivans.

1 6 03 . T endons d’agneau. Ils peuvent se pré­
parer comme les pieds de veau, n.° 1116 
et suivans.

1604. T errine de perdreaux. Voyez n«* 1091.
1605. T errine de bécasses. Voyez n.* 80.
1606. T ête de veau. Pour la nettoyer, trem­

p ez-la  dans l’eau bouillante, grattez le 
poil avec un couteau, ensuite nettoyez 
bien l’intérieur et l’extérieur des oreilles, 
les naseaux, la lan gu e, e tc .; fa ite s -la

f tremper dans l’eau fraîche et lav ez-la  
bien : s’il reste quelques parties noires 
ou garnies de p o il, enlevez-les avec un 
couteau , remettez-la à l’eau fra îch e , et 
l ’y  laissez trem per pendant au moins 
vingt-quatre heures, en ayant attention 
de changer l’eau trois à quatre fois.

1607. Lorsqu’on achète u ne tête de veau toute 
nettoyée, il est bon de faire attention si 
les yeux sont listes et soufflés, parce que 
c’est une preuve qu’elle est fraîche.

1608. T ête de veau  au  naturel ( Relevé de po­
tage}. Prenez une tête nettoyée ainsi 
qu’il est expliqué c i-d e ssu s ; m ettez-la  
cuire dans le bouillon pendant trois à

« quatre heures ; lorsqu’elle sera cu ite ,



dressez-la sur un plat, découvrez la 
cervelle, et servez la sauce indiquée au 
n.° 1487, dans une saucière à côté.

1609. T ete de veau  a  la macédoine (Relevé de 
potage). Lorsqu’elle sera nettoyée ainsi 
qu’il est dit au n.° 1606, faites-la cuire 
dans une braise grasse, n.° i 58, dressez- 
la sur un plat et la masquez avec le ra­
goût ci-après : faites roussir un morceau 
de beurre avec une cuillerée de farine, 
mouillez le roux avec du bouillon dans 
lequel a cuit votre tête de veau, ajoutez-y 
sel, poivre, muscade, des écrevisses, des 
petits oignons passés au beurre, des 
crêtes et rognons de coqs, des rouelles 
de truffes, des petits morceaux de ris de 
veau, des champignons, des culs d’arti­
chauts, des dés de foies gras, des que­
nelles de volaille, etc., etc ; faites mijoter 
ce ragoût pendant une heure, et servez.'

1610. T ête de veau  a la  poulette (Entrée). 
Coupez par morceaux les restes d’une tête 
de veau cuite au naturel, et sautez ces 
morceaux dans une sauce à la poulette ; 
n.° 1Ô06, pendant un quart d’heure : il  
ne faut pas que la sauce bouille.

1611. T ête de veau en marinade (Entremets')*
Émincez un restant de tête de veau cuite 
au naturel, par morceaux à peu prés 

* égaux ; trempez-les dans une pâte h frire, 
n.# 1057, et les faites frire d’un beau 
blond. Servez -du persil en branches frit 
dessus.



*6ia« T hk’a l’jeaü* Mettez dans le fond d’une 
théière une pincée de thé, faites bouillir 
de l’eau et la versez sur votre thé, bou­
chez hermétiquement la théière afin de 

, conserver tout le pàrftfm ; laissez infuser 
pendant six- à huit minutes , versez-le 
dans des tasses et sucrez à volonté*

*6 i 3. T hé au lait* Mettez dans une tasse la 
quantité de thé à l’eau que vous voudrez, 
mêlez-y à volonté du lait bouilli chaud, 
et du sucre*

1614* T hym* Plante odoriférante, qu’on em­
ploie avantageusement en bouquet dans 
les ragoûts*

1615* T hon au bleu (B ol). Il se prépare et 
se sert exactement comme l’esturgeon, 
n.* 558*

161£. T hon mariné (Hors-d'œuvre)* Parez les 
morceaux, arrangez-les sur une assiette 
avec quelques branches de persil autour, 
et versez dessus de l’huile fine*

1617. T hon en Ragoût (Entrée)* Coupez par 
morceaux égaux un tronçon de thon ,  
faites un roux, n.d 1420, passez - y  vos 
morceaux pendant quelques minutes, 
ajoutez-y sel, poivre, muscade, un bou­
quet d’aromates, quelques petits oignons, 
champignons, culs d’artichauts et truffes 
passés au beurre ; mouillez le tout avec 
moitié vin blanc et moitié consommé, 
faites-le mijoter jusqu’à ce que votre 
poisson soit cu it, ôtez le bouquet et 
servez.



16 18 . T hon en fricassée {Entrée). II se p ré­
p are com m e la  fricassée de p o u le t, 
n.° 1276,

1619* T hon a  là  sauce piquante (Entrée). Il se 
prépare com m e l’estu rgeon , n.° 559.

1620. T hon au court bouillon  {Relevé de po­
tage). Il se prépâre et se sert com m e le 
sau m on , n.° i 5 2 o.

16 2 1. T hon sauté aux  fines herbes {Entrée). Il 
se prépare com m e le  sau m on , n.° 1524.

1622. T ourte {Entrée). Abaissez de la pâte à
to u rte , n . ° i o 6 i ,  ju s q u ’à deux lig n e s 
d ’épaisseur ; m ettez-la sur une tourtière 
et la  coupez tout a iïïo u r, coupez un se­
cond ron d de pâte sem blable au p rem ie r, 
arrangez ensuite* sur la  tourtière vo tre  
v ia n d e , v o la ille , g ib ie r  ou p o isso n , etc.; 
rem plissez les vides avec des q u en elles, 

-n.° i 3 n  et su ivan s; assaisonnez le  tout 
de s e l, p o iv re , m uscade et d’un bou qu et 
d’arom ates ; mettez des bardes de la rd  
par-dessus et couvrez le  tout avec vo tre  
second rond de p âte; hum ectez les deux 
bords avec du jau n e d’œ u f, p o u r les 
souder ensemble^ en les gu illo ch an t tout 
autour avec le pouce ; dorez votre tourte 
et la  mettez au  fo u r , re tirez-la  un  nfo- 
m ent après p o u r fa ire  un trou au-dessus 
et donner passage à la  va p eu r; rem ettez- 

v la  au fo u r ju sq u ’à ce q u ’elle  soit c u ite , 
alors enlevez le  dessus en le  coupant 
tout autour à un pouce du bord  ; ôtez le  
bouquet et les bardes de la r d , rem plissez



la tourte avec le ragoût ou la sauce que 
vous jugerez à propos , remettez le cou­
vercle dessus , et servez chaud.

1623. Avant de garnir l’inférieur de la tourte, 
il est bon de faire passer les viandes dans 
le beurre, jusqu’à ce qu’elles soient roi-  
dies, et de les assaisonner de sel, poivre, 
muscade, persil et ciboules hachés* La 
volaille se coupe par membres, les gros 
oiseaux se coupent en deux ou en qua­
tre; les petits oiseaux se mettent entiers, 
on leur ôte seulement les pattes : le gi­
bier à poil s’y  place désossé et coupé par 
morceaux. Le poisson se coupe par tron­
çons et ne se passe point au beurre.

1624. Beaucoup de cuisiniers font la carcasse 
de la tourte séparément, en la remplis­
sant de farine, qu’ils vident lorsque la 
croûte est cuite ; alors ils remplissent 
cette croûte avec un ragoûtvquelconque, 
préparé à la casserole. Cette méthode est 
généralement adoptée.

1 62 5 . On fait aussi des tourtes de fruits, confi­
tures, marmelades, etc. Voyez n.° 1599.

1 6 2 $ .  T o u r t e r e a u x .  Ils peuvent recevoir les 
mêmes préparations que les pigeons, 

% n.d 1 i3 o , et suivans.
1627. T r à i e m e n t  d e s  v a c h e s  (Observations sur 

le). On doit les traire deux fois par jour, 
-  et toujours à la même heure, à cinq 

heures matin et soir, autant que possi­
ble* Cette exactitude est cause qu’elles 
rendent plus de lait. Chaque fois qu’on



Irai! les Taches il faut presser les ma­
melles pour s’assurer qu’il ne reste point 
de lait dedans.

1628. T r o u s s e r  l a  v o l a i l l e  e t  l e  g i b i e r  (M a­
nière de). Le mot trousser signifie rap­
procher les ailes et les pattes le plus 
près du corps possible, et arrondir ainsi 
une espèce quelconque pour la mettre 
à la broche.

Outarde y coq etInde, dindon et paon*

162 9. Plumez votre pièce, fendez avec un cou­
teau la peau du cou près de l’estomac ; 
détachez et enlevez le jabot, et avec le 
premier doigt détachez le foie ; fendez 
ensuite la peau du ventre pour vider 
entièrement la pièce, en ayant attention 
Ide ne pas crever les boyaux ni le fiel; 
détachez le foie et le gésier, enlevez le 
fiel avec un coûteau, fendez le gésier à 
moitié, videz-le et enlevez la peau dure 
et jaune qui se trouve dans l’intérieur.

i 63o. Si la pièce doit être farcie de truffes ou 
dé marrons, remplissez-la, et recousez 
les deux ouvertures avec du fil ; mettez 
un linge sur l’estomac, et l’aplatissez 
avec un rouleau : si elle n’est point far­
cie , mettez le foie dedans avec quelques 
oignons coupés en tranches, sel, poivre, 
muscade, un morceau de beurre, et la 
recousez de même. Fixez les ailes contre 
le corps avec des brochettes de bois, 
fixez de même les cuisses et les pattes, 
après en avoir enlevé la peau, en les



passant au feu : les pattes doirent être 
relevées le long de l’estomac.

1631. Votre pièce ainsi troussée, embrochez-la 
en commençant par l’anus, et faisant 
sortir la broche entre les deux épaules ; 
faites une boucle avec le cou, de ma­
nière que la tête soit en dedans, passez 
le bout de la broche dans cette boucle, 
et assujettissez la pièce avec le sidesman, 
n .° i567.

P o u let, poularde, chapon , pintade, 
coq de bruyère, gelinotte, bartavelle, 
perdrix, caille, bécasse, râles d'eau 
et de genêt, ramiers, poule d*eau et 

, courlis.
1632. T o u s  ces oiseaux se plument, se vident 

et se troussent comme il est expliqué ci- 
dessus n.° 1629 et suivans, à l’exception 
de la bécasse qui ne se vide point.

O ie, canard, sarcelle et plongeon.
i€33. Ils se plument, se vident et se troussent 

comme il est expliqué au n.° 1629 et 
suivans, k l’exception qu’on leur coupe 
le cou à un pouce des épaules, les ai­
lerons et les pattes à la première jointure.

Petits oiseaux.
i 6 3 4 « Us ne se vident point, et on leur laisse la 

tête et les pattes ; ils se bardent de lard 
et s’embrochent comme il est dit au 
n/ 1416.

Lièvre et lapin.
i 635. Pour dépouiller un lièvre ou un lapin,



il faut le pendre par Tune des pattes 
de derrière, couper la peau autour de 
la première jointure jusqu'à l’anus, en 
dedans des cuisses, alors on enlève la 
peau de dessus les cuisses, ensuite on 
dépouille la queue, puis on tire la peau, 
en descendant, jusqu’au bout du museau, 
en ayant attention aux pattes de devant 
ou l’on coupe la peau à la première join­
ture, et aux oreilles qu’on écorche pour 
le levraut, et que l’on coupe tout près 
de la tête pour le vieux lièvre et le lapin* 
Il faut avoir soin de conserver le sang 
du lièvre.

1636. Lorsque l’animal est dépouillé, on lui 
fend la peau du ventre, ensuite on en­
lève les boyaux, le foie et le cœur, en 
faisant èn sorte de ne rien crever : on ôte

» aussi le fiel de dessus le foie.

1637. Pour rôtir le lapereau, le levraut, ou 
le derrière de lièvre, on les pique au 
fin lard sur toute les parties charnues, 
et on les pare en enlevant la peau du 
ventre.

1638. Pour embrocher un levraut ou un lape­
reau, on lui fixe, avec une ficelle, le 
bout des pattes de devant sur le cou, on 
lui tient les cuisses ouvertes, on rap­
proche les pattes de derrière et on les 
attache ensemble à la première jointure, 
puis on fait passer la broche dans la 
ficelle qui tient les pattes de derrière,
dans l’estomac et dans les chairs du cou ;



le sidesman s’applique sur l’échine , dans 
toute la longueur de l’animal.

1639* T r u f f e s  p o u r  g a r n i r  d e s  r a g o û t s .  Lavez 
et nettoyez bien y o s  truffes avec une 
brosse , coupez-les par rouelles minces ̂  
et les mettez cuire dans votre ragoût, sans 
autre préparation.

1640. T r u f f e s  e n  r a g o û t  (Entremets). Voyez 
n.° 1337.

1 6 4 1 .  T r u f f e s  a u  v i n  d e  C h a m p a g n e .  (Entre­
mets). Nettoyez-les ainsi qu’il est dit au 
n.° 1639 ; faites-les cuire pendant une 
heure dans le court bouillon suivant: 
une quantité suffisante de vin de Cham­
pagne pour les faire baigner, sel, poivre, 
muscade, un bouquet d’aromates, quel­
ques bardés de lard et lames de jambon, 
et un verre de bon consommé ; lors­
qu’elles seront cuites, faites-les égoutter, 
et les servez froides sur une serviette dis­
posée symétriquement sur une assiette.

1 6 4 2 .  T r u f f e s  é m i n c é e s  a u  c o n s o m m é  ( Entre* 
mets). Nettoyez-les ainsi qu’il est dit 
au n.° 1639, coupez-les par rouelles 
minces, et les mettez dans une casserole 
avec un morceau de beurre : lorsqu’elles 
auront cuit à moitié dans le beurre, 
mouillez-les avec du consommé, faites-les 
mijoter jusqu’à ce* que l’assaisonnement 
ait pris consistance de sauce, alors dé­
graissez , et servez.

1 6 4 3 .  T r u i t e  a u  r l e u  (Bot'). Elle se prépare et 
se sert comme l’esturgeon, n.° 558,

*  •



1 6 4 4 .  T r u i t e  a u  c o u r t  b o u i l l o n  ( Relevé de 
potage ). Elle se prépare et se sert comme 
le saumon, n.° îôao.

1 6 4 5 *  T r u i t e  a  l a  s a u c e  b l a n c h e  (Entrée). Net­
toyez et videz votre truite, envelopjpez- 
la de papier beurré, mettez-la griller 
des deux côtés sur le gril , ôtez le pa­
pier, dressez-la -sur un plat, et la mas­
quez avec une sauce blanche, n.° 1477.

1646. T r u i t e  a u x  é c h a l o t e s  ( Entrée). Pré­
parez et faites-la cuire comme celle 
ci-dessus, dressez-la dans un plat, et 
la masquez avec une sauce flamande, 
n.° 1498.

1647. T r u i t e  a  l a  C h a m b o r d  (Entrée). Prenez
une belle truite*, grattez et videz-la, 
piquez-la alternativement d’un rang de 
fins lardons et d’un rang de filets -de 
truffes ; faites-la cuire dans un court 
bouillon, dressez-la sur un plat, et la 
masquez avec le ragoût prescrit au 
n.° 1609.

1648. T r u i t e  f r i t e  ( Entremets). Nettoyez et 
videz des petites truites, essuyez-les 
bien et les saupoudrez de farine; faites- 
les frire ensuite de belle couleur, et 
servez avec des citrons, coupés en deux, 
à côté.

1649. T r u m e a u  d e  b œ u f .  On appelle ainsi le
genou ou le jarret d’un bœuf, et la partie 

. qui se trouve au-dessus de la jointure.

1650. T u r b o t  a u  b l e u  (Rôt).  Après l’avoir 
vidé et nettoyé, faites "-le cuire dans un



court bouillon , n .p 3 9 3 , laissez-le re ­
fro id ir hors de son m ouîllem ent, et le 
dressez sur un plat garni de persil frais 
tout autour. Serrez un huilier à côté.

* 65 1 ,  T ü r b q t  a  l a  s a u c e  b l a n c h e  {Entrée)* 
Grattez, yidez et nettoyez-le, faites*le 

#puire dans une eau de sel , égouttez-le, 
dressez-le sur un plat, et servez à côté, 
dans une saucière , une sauce blanche, 

n *° H 77*
* 6 5 2. T urbot a la sauce piquante {Entrée)* IJ 

se prépare çopime J’psturgeQn, n,° 5 5 9»

* 6 5 3 . T u r b o t  e n  m a r i n a d e  {Entrem ets)* Coupez 
des filets longs et minces de turbot cuit 
dans un court bouillon , faites  ̂les ma­
rin er pendant six à huit heures ^ans de 
l ’huile f in e , du v in aig re , du s e l, du 
p o iv re , de la muscade et des aromates ; 
faites-les égoutter, trempez-le$ dans une 
pâte à fr ire , n.® *0 5 7 , et les faites frire 
4e belle cpuleup.

* 6 5 4 # T u r b o t  a u x  o i g n o n s  {E n trée). Fa itesrle  
cuire au court b ouillon , n.° 3 9 3 , parez- 
le et le  dressez sur un p la t , et versez 
dessus une sauce R o b ert, n<*i479*

* 6 5 5 . T u r b o t  a u  b e u r r e  n o i r  (E n tr é e ) .  I l  $e 
prépare comme le précédent ; H n’y  a  
d’autre différence que la substitution de 
la  saupe ap. beurre n o ir , n.° 1 4 8 9 , à pelle 
Robert.

* 6 5 6 . T u r b o t  a  l a  p o u l e t t e  (E n tré e ). M êm e 
préparation que pour la  m orue, n%° 95 6 ?



1 6 5 7 . T urbot au court bouillon ( R elevé de  
p o ta g e ). I l se prépare et sè sert comme 
le  saumon ? n.° i 5 ao.

* 6 5 8 » T urbot a  la  sauce tomate (E n tr é e ) .  I I  
su prépare comme celui aux o ignons, 
n.° 16.54, avec la substitution de la sauce 
tom ate, q.° 1 4 75 , à la  sauce Robert*

V

1659* V andoise. Voyez Dard,  n/ 446.

1660* V anneau rôti. I l  se prépare exactement 
comme le poulet rô ti, n.° 1272. <

1661* V anneaux aux  oignons (E n tré e ). Même 
préparation que pour le canard aux 
oignons , n,° *97,

1662. V anneaux jen saljmis (E n trée). Ils se pré­
parent comme le  faisan , n.° 5.7

t 663f V eau. Le bon veau doit avoir la chair 
blanchâtre, tirant sur le vert ; si elle est 
remplie de taches jaunes ouvertes, il  
n’est point frais.

1664. VaAU ragoût (^Entrée). Voyez n,° i 328.

16 6 5 . V eau en blanquette (E n tr é e ), Voyez 
n.° 119.

1666. V elouté gras (S a u ce), Prenez une noix
de veau, une bonne poule, un bouquet 
de p ers il, thym , poireaux, cé leri, lau- 

' r ie r ,  deux carottes, autant d’oignons p i­
qués de clous de giroflej  mettez le  tout



dans une casserole, baignez-le k moitié 
avec du consommé , et le faites bouillir 
à grand feu. Lorsque le consommé sera 
presque réduit, ajouteg-en 4e nouveau, 
4e manière que toilt ce qui est dans 1;a 
casserole soit entièrement baigné; faites-* 
le bouillir alors & petit feu, en récumanf i 
au bout de deux heures , versez-y un 
roux blanc, n.° 1431, avec quelques 
champignons et morilles ; faites bouillir 
encore pendant une demi-heure, et passez 
votre velouté à fétamine,

1667. V elo u té  m aig re  (Sauce)* Mettez dans une
casseroleun morceau de beurre, un bou* 
quet d’aromates, quelques oignons et 
morceaux de carottes roussis au four, 
quelques champignons et des tronçons 
de poissons (n’impprte l’espèce); faites 
chauffer le tout sur un feu doux, mouilr 
lez-le, avànt qu’il ne prenne de la couleur, 
avec du bouillon piaigre; faites bouillir 
jusqu’à réduction de moitié 1 mouillez de 
nouveau avec du vin blanc ; faites bouil-r 
lir encore une heure, passezrle au tamis, 
remettez^l£ dans une casserole, liez-le  
avec un roux blanc, n.p 1421; faites 

* bouillir de nouveau pendant une demir 
heure, et passez le tout à l’étamine.

1668. V erjus (Sauce)* (Testée jus de raisins 
verts écrasés et pressés,

3669, V erm icelle  au  £a it  (Potage)* Faites 
bouillir du lait, et jetez-y, en tournant, 
pour l’empêcher dé s’agglomérer, dif
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 vermicelle en quantité suffisante; une 
demi-heure suffit pour le cuire : met- 
tez-y du sucre ou du sel , à volonté.

1670. V erm icelle  a u  l a it  (Entremets). Il se pré* 
pai-e comme ci-dessus, à l’exception 
qu’6n le tient plus épais , qu’on le sucre 
davantage, et qu’on y  ajoute une pincée 
de safran ou le zeste d’un citron.

1671. V erons frits (Entremets). Ils se prépa­
rent exactement comme les goujons, 
n.° 742.

1672. V espétro  ( Liqueur). Deux litres d’eau-
de-vie, 3 gros de coriandre, 3 gros de 
fenouil, 3 gros d’anis, les zestes de deux 
citrons , et* 2 livres de sucre ; faites in­
fuser le tout pendant huit jours, en le 
tenant bien bouché, et en le remuant 
to*s les jours, et le passez comme il est 

’ dit au n.° 889,

1673. V in en  b o u t e il le  (Manière de mettre le). . 
Rincez bien vos boutëilles avec de l’eau 
et du plomb de chasse, et les faites égout­
ter :* votre Vin étant collé ainsi qu’il est 
dit au n.° 319 et suivans, placez , sans

'frapperune canellè ou robinet à deux 
pôiices au-déssus du bafs du fond du 
'tonhèau ; donnez-lui de Pair en détachant 
légèrement la bonde , et remplissez vos 
bouteilles jusqu’à environ deux pouces 
du haut du goulot. Cette attention est 
très-nécessaire, parce que, si elles étaient 
trop pleines, elles casseraient en enfon­
çant Iq bouchon.



1674. Boucliez fortement les bouteilles em 
mouillant un peu les bouchons dans le 
vin, et en les frappant avec uii morceau 
de bois, long de douze à quinze pouces, 
plat et large par un boui, et rond par 
l’autre bout, pour être facilement con­
tenu dans la main*

1675* Si le vin est d’une qualité supérieure 
et qu’il doive rester long-temps en bou­
teilles, il est bon de goudronner le bou­
chon : cette opération consiste à faire 
fondre, dans un vieux vase quelconque, 
trois parties de résine et; une de cire 
jaune, et lorsque le mélange est bien 
fa it, on en enduit avec un pinceau le 
bout du goulot et le bouchon de chaque 
bouteille, puis on le laisse refroidir»

16j 6. Les bouteilles étant bien bouchées, il 
faut les coucher horizontalement dans 
le sable, k côté les unes des autres, et les 
recouvrir de sable à mesure qu’il y  en 
a un rang de placé. Si le goulot baissait, 
le petit dépôt que forme toujours le vin 
se trouverait dans le cou de la bouteille, 
de sorte qu’en le versant il ne pourrait 
être clair ; si au contraire il levait, le 
bouchon sécherait et pourrait donner 
un mauvais goût au vin.

1677. V in  chaud. Mettez dans une casserole un 
demi-verre d’eau, \  livre de sucre et un 
bâton de cannelle. Lorsque le sucre sera 
fondu, versez-y une bouteille de bon 
vin et un citron ooupé par rouelles;
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laisses chauffer le tout bien chaud , et le 
retirez du feu avant qu’il ne bouille; 
autrement il aigrirait.

16 78 . V in  de pèches ( Liqueur). Prenez soixante 
belles pêches de vignes bien mûres, et 
dix d’espalier j ôtez-en le duvet en les 
frottant avec Un linge un peu rude, 
coupez-les en deux, ôtez-en le noyau et 
les mettez dans un grand vase avec un 
demi-litre d’eau, laissez le tout fermen­
ter pendant quelques jours, exp rimez-en
le jus à la passe, mettez-le dans un  
vase avec quatre onces de feuilles de 

, pêcher, un gros de vanille émincée, et 
autant de cannelle, trois livres de sucre, 
un quart de litre d’esprit de vin , un 
demi-litre d’eau-de-vie et six bouteilles 
de vin de Champagne ; bouchez hermé­
tiquement le vase, faites infuser pendant 
quinze à vingt,jours, passez la liqueur 
comme il est dit au n.° 889, et la mettez 
en bouteilles.

1679. V in  de cerises  (Liqueur) . . Mettez dans 
un grand vase ,2 0  livres de cerises bien 
mûres, et dont vous aurez ôté les queues,
4 livres de mérises noires et 4 livres de 
framboises épluchées. Écrasez le tout en­
semble, laissez-le fermenter pendant 
quatre jours en tenant le vase au frais ; au 
bout de ce temps exprimez le jus à l’éta­
mine, mettez-le dans un petit tonneau 
avec 2 livres de sucre et un litre de bonne 
eau-de-vie ; laissez fermenter pendant



deux mois , collez le vin et le mettez en 
bouteilles*

1680. V in muscat composé. Mettez dans un petit 
tonneau vingt litres de vin blanc, ajou­
tez-y  11 livres de raisins secs muscats, 
et 8 onces de fleur de sureau; faites in­
fuser le tout pendant trois à quatre mois, 
soutirez-le, laissez-le reposer pendant 
trois à quatre jours, collez-le et le mettez 
en bouteilles*

*681. V in  composé de m'alaga* Prenez 30 livres 
de raisins secs, 8 onces de fleurs de pê­
cher , et trente bouteilles de vin de Cham­
pagne ; mettez lé tout dans un petit ton­
neau , laissez- le infuser pendant trois à 
quatre mois, en le remuant de temps en 
temps, passez le vin à l’étamine, en pres­
sant fortement le marc ; laissez-le reposer 
pendant huit à dix jours, collez-le et le 
mettez en bouteilles.

1683. V in composé de M adere* Prenez douze 
litres de cidre nouveau et qui h’a point 
encore fermenté , mettez-le dans un
grand vase sur le feu, avec 4 livres de 
miel ; faites bouillir et écumer pendant 
une heure, laissez-le refroidir et le met- 

 tez dans un petit tonneau, collez-le, et 
ne le mettez en bouteilles qu’au moins 
six mois après*

i 683 . V in  cuit  (Liqueur). Prenez huit litres 
de moût, n.° 966, faitez-le réduire jus­
qu’à ce qu’il soit à moitié; alors mêlez-y 
deux litres d’eau-de-vie, douze noyaux



d’abricots etautant de noyaux de pêches 
concassés, 2 gros d’anis, 2 gros de co­
riandre et 1 gros de cannelle 5 bouchez 
le vase hermétiquement, laissez infuser 
pendant sept à huit jours, passez le tout à 
l’étamine, renfermez-le hermétiquement 
dans un petit tonneau, et ne le mettez 
en bouteilles que cinq à six mois après*

1684* V in  de quinquina* Concassez 4 onces 
de quinquina dans deux litres de vin 
rouge vieux (de Bordeaux de préférence), 
laissez infuser pendant quinze à vingt 
jours, et passez votre vin comme il est 
expliqué au n.° 889.

1685* V in d’absinthe. Deux litres de bon vin 
blanc, et 6 onces d’absinthe séchée à l’om­
bre ; laissez infuser le tout ensemble pen­
dant deux à trois jours, et passez votre 
vin comme il est expliqué au n.° 889*

1686. V inaigre de vin  (Manière de faire le). 
Prenez un petit tonneau neuf, de la 
grandeur que vous voudrez, lavez-le avec 
deux à trois litres de vinaigre, que vous 
laissez dedans pendant quatre jours, au 
bout desquels vous l’ôtez; mettez dans 
ce tonneau un litre de moût, n.° 965, tout 
bouillant, et l’y  laissez pendant douze à 
quinze jours; au bout de ce temps mettez- 
y , par intervalles de dix à douze jours, 
six litres de vin à la fois, jusqu’à ce que 
le tonneau soit plein* Au bout d’un mois 
on peut employer le vinaigre, en ayant 
l ’attention de remplir le baril au fur et



à mesure qu’on en ôte, ave<K 
bonde doit rester constamment 
et le tonneau doit être placé akte} 
lieu chaud et pourtant bien aéré.

1689. V inaigre blanc. Prenez du bon vinaigiV 
de vin rouge, faites-le bouillir et réduire 
d’un quart, mettez-le ensuite dans l’a­
lambic et le distillez; i l  rendra du vinai­
gre blanc d’une très-bonne qualité.

1688. V inaigre a l’estragon. Prenez quatre li­
tres de vinaigre blanc, m êlez-y une 
petite poignée de sel et deux poignées 
de feuilles d’estragon, bouchez le vase 
hermétiquement, et le laissez infuser 
pendant un mois avant de l’employer*

1689. V ive. Poisson de mer. susceptible de 
recevoir les mêmes préparations que la 
truite, n.° 1645 etSuivans.

1690. V ol-au-vent {Entrée). Espèce de tourte, 
qui se fait avec de là pâte feuilletée, 
n.° 1060, et ainsi qu’il est dit au n.° 1624. 
Lorsque la croûte est cuite on vide bien 
l ’intérieur et on le remplit avec un ra­
goût de volaille, de gibier ou de poisson, 
au choix.

1691. V ol-au-vent {Entremets). Il se prépare 
exactement comme celui pour entrée, 
numéro précédent, à l’exception qu’on 
le remplit d’un ragoût de légumes au 
choix, ou de confitures.

1692. V ol-au-vent roua hors d’œuvre (Petits). 
Ils se préparent comme celui pour en-



trée, n.° 1690. Toute la  différence est 
du petit au grand. On les remplit avec 
une cuillerée du ragoût prescrit au 
n.° 1609.

1693* Vol- au- vent roua entremets (P etits). 
Voyez T artelettes , n.° 1600.

1694. V olaille. S ous ce titre générique on 
comprend tous les oiseaux domestiques 
qui composent une basse-cour.

1695. V olaille (Manière d’engraisser la). Choi­
sissez d’abord un lieu sec, sombre et 
bien aéré , renfermez-y séparément cha­
que espèce, donnez à discrétion pour 
nourriture de la pâte faite avec de la 
farine d’orge, et du blé noir délayé avec 
un peu d’eau et de lait ; et pour boisson, 
moitié lait et moitié eau mêlés ensemble : 
avec cette nourriture la volaille engrais­
sera en fort peu de temps.

1696. V olaille (M anière d’élever la)* Le pou­
lailler doit d’abord avoir les qualités 
prescrites au n.° 125 6 , et la composition

* de la basse-cour doit être telle qu’il n’y  
ait qu’un mâle pour six à huit femelles. 
Les heures et le lieu des repas doivent 
toujours être les mêmes, c’est ce qui 
rend la volaille exacte à se trouver au 
rendez-vous : la nourriture consiste en 
grains de toute espèce et épluchures de 
grains. La boisson est de l’eau bien claire, 
dans laquelle on jette un peu de brique 
pilée.

1997* Les femelles de dix-huit mois à deux



ans sont les meilleures pour pondre; plus 
jeunes elles valent mieux pour couver. 
Les femelles qui mangent de l’avoîne 
pondent des œufs plus gros.

1698; Lorsque vous voulez faire couver la  vo­
laille , il ne faut jamais donner plus de 
dix à douze oeufs h chaque femelle ; le 
mois de Février et le temps de la pleine- 
lune conviennent parfaitement pour cet 
o b je t, quoique Ton puisse également 
faire couver dans tous les mois d’été. U 
faut avoir l'attention de mettre à la 

 portée de chaque couveuse de la nourri­
ture et de la boisson*, afin qu’elle quitte 
ses œufs le moins possible : il faut aussi 
éviter de la déranger, autrement elle 
abandonnerait ses'œufs.

1699. De tous les petits éclos, les dindons seuls 
réclament des soins, c’est-à-dire, qu’il 
faut les nourrir avec du lait caillé : la 
mère des autres espèces pourvoit à la 
nourriture de ses petits. I l  faut renfer­
mer le soir les uns et les autres T et ne 
les exposer ni au froid ni à la pluie.

!7Q0' I l  est bon de placer les caqnes couveuses 
près d’un étang ou d’une m arre, parce 
que aussitôt que ses petits sont éclos, 
elle les conduit à l’eau, ce qu’il faut 
empêcher lorsqu’il fait froid.

1701. Les poules, oies, canards, dindons, etc., 
pourvoient à une partie de leur nourri­
ture en courant les champs ; mais i l  faut



cependant y  suppléer ainsi qu’il est dit 
au n.° 1696.

1703. V ide-tPomiue. Petit tuyau en fer-blanc, 
long de deux pouces et demi, et d’en- 

 viron huit lignes de diamètre, qui serf 
à enlever le cœur des pommes en le fai­
sant passer par le milieu*

z
1703. Zeste, On appelle pinsi la superficie de 

J’écorce d’un citron ou-d’une orange.

FIN ,

/
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