MANUEL

DE

GASTRONOMIE,

C oNTENANT particuliérement la maniére de dresser et de
servir une table, et d’observer la symétrie des mets; la
nomenclature alphabétique de 54 potages, 27 relevés
de potage, 40 hors-d’ceuvres , 600 plats d'entrée,
100 plats de rét, 350 plats d'entremets, et 100 ar-
ticles de dessert, avec la maniére de les préparer et
de les servir. ‘
OUVRAGE

Mis 2 la poriée de toules les classes de la soci¢i¢, indispensable
aux ménageres, et surtout aux personnes qui habitent la cam-
pagne, eic., etc.

PARIS,

Chez F. G. Levaavust, ruc-de la Harpe, n.’° 81.
Et rue des Juifs, n.° 33, & Strassounre.
- 1835,






AVANT-PROPOS.

Tovr ce qu'on peut dire en faveur de ce
Manuel , c’est que les personnes qui auront un
repas i ordonner ou a exécuter, et qui y con-
sulteront les ttres Service, Potages, Releves
de potage, Hors-d’auvres, Entrees, Rots,
Salades, Entreméts et Dessert, y trouveront
tous les renseignemens dont elles auront be-
soin. Les préparations y sont expliquées en
peu de mots, a la poriée de tout le monde et
faciles a exécuter. Les quantités y sont déter~
minédes en poids et mesures connus dans toute
la France : 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

ALPHABETIQUE ET ELEMENTAIRE

DE

‘GASTRONOMIE.
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1. ABAISSER DE LA PaTE. Clest la rendre aussi
mince qu'on le désire avec le rouleau.

2. ABATTIS DE voLAILLES. Ils se composent de
la téte, du cou, des ailerons, des pattes,
du foie et du gésier.

8. ABATTIS DE VOLAILLES EN RAcolr (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 ragotit jusqu’a ce qu’il soit cuit, alors
dégraissez-le, otez le bouquet et servez.

4 AsLErTES FRITES (Entremets). Elles se prépa-
rent comme les goujons frits, n.°742.

5. Asricots rrais (Dessert). s se servent exac-
tement’comme les pommes, n.° 1202,

6. ABRicoTs A L’EAU-DE-VIE. Voyez n.° 648.

7. Aericots conrirs (Dessert). Prenez des abri-
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cots presque miirs, Otez-en le noyau cm
faisant deux incisions & chacun avec un
couteau, 'une i la téte, Pautre a la queue,
et en poussant le noyau par la quecue pour
qu’il sorte par la téte; faites bouillir les
abricots dans de Pcau, jusqu’a ce qu’il flé-
chissent sous le doigt, alors retirez-les et
les faites égoultter; mettez-les ensuite dans
du sucre cuit au lissé, n.° 436, retircz-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 pcu d’eau dans le sucre, et faites-le
cuire 4 la nappe, n.’ 435, versez-le bouil-
lant sur vos abricots, et les laissez ainsi
pendant deux jours, au bout desquels vous
6tez 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 pcndant cinqg minutes, lais-
sez-les refroidir dans le sucre évouucz-lcs,
faites - les sécher dans un four trés -peu
chaud, saupoudrez-les de sucre pulvérisé,
et les meltez dans des petites caisses de
sapin, avec du papier dessus et dessous.

8. AGNEAU EN BLANQUETTE. Voyez n.” 120.

9. AGNEAU FARCI EN GALANTINE (Knfremets). 11
se prepare exactement comme le cochon de
lait, n.° 317,

10, AIL. Esp("ce d’échalote d’un goht extréme-
ment fort, et qu'on ne doit employer que
dans les choscs qui demandent 21 étre rele-

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

AILERONS DE DINDON Aux Navers (Entrée).
1ls se préparent exactement comme le hari-
cot de mouton, n.’ 780.

AILERONS DE DINDON A LA TARTARE ( Entrée).
‘Méme preparatmn que pour les cuisses de
dindon, n.® 428.

AILERONS DE DINDON A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée) Méme preparauon que pour les
cuisses de dindon, n.° 42g.

ArLES D’OI1ES CONFITES. Voyez n.° 430.
AILES D’OIES A LA TARTARE. Voyez n.° 432.

AILES D’OIES A LA SAUCE PIQUANTE (Enérée).
Elles se préparent comme les cuisses d’oies,
n.° 433.

AvovEertes. Voyez, pour leur qualité et leur
fraicheur , ce qui est prescrit pour les
grives, n.° 755,

ALovETTES EN RacolT. Voyez n.° 1333.

ALOUETTES AU GRATIN ( Entrée). Foncer
un plat avec des bardes de lard, et par-
dessus une couche de la farce prescrite
au n.’ 750; arrangcz dessus vos alouettes
plumées et les pattes coupées, garnissez
les intervalles avec la méme farce; mettez
par-dessus des bardes de lard, couvrezle
plat avec un four de campagne, feu des-
sous, feu dessus, ct, lorsque les aloucttes
seront cuites, olcz les bardes de lard et
~ arrosez vos alouclles avec un jus, une



20.

21.

22,

23.

24+
25,

46.

27.
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espagnole réduite, ou un coulis de vian-
des, et servez.

Arovertes N saimis (Entrée). Prenez des
alouettes roties, dtez-leur la téte, 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.

Avoverres ROTIES. Elles se préparent et se
servent comme les rouge-gorges, n.° 1516,
et suivant.

Avose eriLrLee (Entrée). Videz, nettoyez
et lavez votre alose, faites-la evoutter lors-
quelle sera seche, faites-la gmller sur le
gril en la frottant avec un morceau de
beurre, dressez-la sur 'un plat et versez -
dessus une sauce i votre choix.

ALOSE AU COURT BOUILLON (Relevé de po-
tage). Elle sc prépare comme lc saumon,
n.’ 1520.

Arose Av BLev (Rdér). Elle se prépare
comme lesturgeon, n.° 558,

ALOSE A LA SAUCE BLANCHE ( Enfrée). Elle
se prépare comme le brochet, n.° 167.

Arovau pE B®&UFR. On appelle ainsi un mor-
ceau coupé le long de I'échine, et auquel
tient une partie du filet.

Avoyavu pE B&EUF ROTI. Parcz votre aloyau,
saupoudrez -le de sel, poivre et muscade
pulvérisés, couvrez- le dc persil, thym,
laurier et d’oignons coupés par rouelles,
¢t Parrosez de temps en temps avec de
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bonne huile d’olive; lorsqu'il sera bien
mortifié, faites-le rétir de helle couleur,
et le servez avec une sauce relevée dessous.
AwmanpEs (Dessert). Elles se servent comme
les noix, n.° 976 : quelques personnes les
cassent 4 Pavance.

Anmsicu. Clest un repas composé d’'un seul
service, et dans lequel on ne sert que des
choses- froxdes ; il n’est composé que d’en-
tremets et de dessert.

AMoURETTES DE vEAU. Elles sont susceptibles
de .recevoir les mémes préparations que
les ris de veau, n.° 1388 et suivans.
Amounrerres bE mourton. Elles sont suscep-
tibles de recevoir les mémes préparations
que les ris de veau, n.” 1388 et suivans.
Ancnois N satapE (Hors d’ceuvre). Prenez
six anchois, lavez-les bien, 6tez-en la téte,
la peau et les arétes, et les coupez par
petits filets ; prenez ensuite deux ccufs
dum, 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
Yon sert le relevé de potage, mettez-y de
Phuile, un peu de vinaigre et de poivre,
et mélez le tout.

Ancuois o vruiLe ( Hokrs d’auvre). Laver
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 Ihuile fine.
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34. AncHois Avx rotis (Hors d’ceuvre). Prenez
de irés-petits pains bien blancs, coupez-
les en deux dans la longueur et les faites
griller au feu, aprés quoi arrangez, symé-
triquement dessus du coté de la mie, des
filets d’anchois , arrosez, les de bonne
huile d’olive, et servez.

35. AnpaYE (Ligueur). 1 litre et demi d’eau-de-
vie, 1 livre de sucre, 1 once de capillaire et
* gros @c cannelle; mélerle tout ensemble,
le laisser infuser dans un vase fermé pen-
dant huit jours, et le passer ensuite comme
il est dit au n.” 88g.

36, AnpouiLLes (Maniére de faire les). Prenez
les boyaux gras du cochon, nettoyez-les
etleslavez bien 4 plusieurs eaux, laissez-les
tremper pendant vingt-quatre heures dans
Peau fraiche, faiies-les bien égoutter, sau-
poudrez-les de sel, poivre, muscade et
glroﬂe pulvernsés thym , laurier et basilic

galement pulvenses ensuite liez. n boyau

par un bout, entassez le plus possible les
autres dedans et le fermez X la longueur
que vous jugez & Ppropos. Vos andoullles
étant finies, pendez-les & la cheminée ou
dans un heu sec.

37. AnpouiLLes cRiLLEEs (Hors d’ceuvre). Faites
cuire vos andouilles dans une braise grasse,

. nS 158, faites-les égoutter ct les mettez sur
le gril dix minutes avant de servir.

38. AnceLIQuE (Ligueur). 1 litre et demi d’eau-
de-vie, 2 onces de graine d’angélique,
% once de coriandre, 10 clous de girofle,
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1 hvre de sucre et | de litre d’cau de ri-
viére; mélez le tout ensemble, laissez-le
mfuser endant huit jours et le passez de
la maniére indiquée au n.’ 88g.

39. ANGELIQUE coNFITE (Dessert). Prenez des
morceaux de tige d’angélique fraiche,
fendez-les et les coupez par bouts de trois
a quatre pouces de longueur, mettez-les
dans de P'eau sur le feu et les retircz avant
que I'eau ne bouille, laissez-les refrondlr,
et avec un couteau étez la premiére peau
et les filamens de chaque morceau, remet-
tez-les dans Peau avec un peu de vinaigre
et dc sel, et les laissez bouillir pendant
dix minutes, faites-les égoutter aprés les
avoir remis dans I’eau fraiche; lorsqu’ ils
sont secs, passez-les au sucre de la maniére
indiquée pour les marrons glacés, n.’ 928,
et finissez de méme.

40. AncuiLLe DE MER. Elle se prépare exacte-
ment comme le cabillaud, n.° 171 et sui-
vans, & Pexception 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,
saupoudrez-la de sel, poivre et muscade
pulvérisés , persil, ciboules, échalottes ,
thym et laurier haches, et versez dessus
un peu de bon vmalgre, laissez-la mariner
ainsi pendant dix a douze heures, au bout
desquelles vous Pessuyez bien pour l’en-
duire ensuite avec du jaune d’ceuf et la
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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 a la ftartare, n.’ 1486.

42. ANGUILLE A LA SAUCE PIQUANTE ( Entrée).
Dépouillez et videz votre angullle cou-
pez-la par troncons de la méme longueur
el la mettez cuire dans un court bouillon,

° 393, égoultez ensuite vos troncons,
irempez—les dans du jaune d’ceuf, 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. AncuiLLe Frite ( Entremets). Dépouillez
et videz votre anguille, essuyez-la hien,
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 i cété.

44+ ANGUILLE AU GRATIN (Entrée). Dépouillez et
videz votre anguille, roulez-la en cerceau
et la mettez sur un plat disposé comme
pour les carlets au gratin, n.’ 210, et finis-
sez de méme. .

45. ANcuiLLes A LoseiLie ( 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, poxvre muscade, persil et
ciboules haches, mouillez légérement le
tout avec du consommé ou du bouillon,
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et le mettez sur un feu doux; passez sé-
parément au beurre roux quelques feuilles
d’oscille en y mélant une pincée de farine,
mélez-les avec vos anguilles; retirez du
feu votre ragofit : lorsqu’il sera cuit, dé-
graissez-le si besoin est, et servez.

46. ANGUILLE A LA rouLeTTE (Entrée). Ecorchez,
videz et coupez par trongons une grosse
anguille, mettez-la cuire dans un court
bouillon, n.° 393, retirez vos troncons avec
une écumoire, égoulttez-les, dressez-les sur
un plat et les masquez avec une sauce a la
poulette, n.* 1506.

47+ Awiserre (Ligueur). 1 litre et demi d’eau-de-
vie, 2 scrupules d’essence d’anis, 1 livre de
sucre; mélez bien le tout ensemble pour
faire fondre le sucre; faites houillir ensuite
% de litre de lait, en ayant attention d’6ter
lIa créme; mélez le tout ensemble, et le pas-
sez comme il est dit au n.° 889.

48. ARrticHAUTS AU GRATIN (Entremets). Coupez
vos artichauts en quatre et méme en huit,
s’ils sont gros, enlevez le foin avec un cou-
feau ; prenez un morceau de heurre, pé-
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 méme plat lorsqu’ils seront cuits.
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49. ARTICHAUTS A LA SAUCE BLANCHE (Entremets).

pluchez vos artichauts, mettez-les cuire

. dans une eau de sel; lorsqu’ils seront cuits,
ce dont on est certain lorsque les feuilles
s’enlévent facilement, retirez-les, faites-les
égoutter, et les dressez sur le cul dans un
plat : servez une sauce blanche, n.° 1477,
dans une sauciére & c6té. On peut aussi les
manger a l'huile, cn substituant un huilier
a la sauciére.

50. ARTICHAUTS EN MARINADE (Entremetls). Cou-
pez vos artichauts en huit morceaux cha-
cun, 6tez-en le foin, et les mettez cuire
dans un court bouillon, n.° 3¢3; faites-les
égoutier, trempez-les dans une patea frire,
n.° 1057, et les faites frire de belle cou-
leur. Servez avec du persil en branche frit
dessus.

51. ARTICHAUTS PARcis ( Entremefs). Epluchez
vos artichauts, coupcz environ huit lignes
du bout des feuilles, faites-les blanchir
pendant un quart d’hcure dans I’ecau bouil-
lante, égouttez-les et dtez le foin qui se
trouve danslintérieur, remplissez-les d’'une
farce 4 votre choix, ef les faites cuire au
gratin ainsi qu’il est dit au n.’ 48.

52. ARTICHAUTS A LA POIVRADE (Hors d'auvre).
Prenez de petits artichauts, parez-les en
otant les mauvaises feuilles et en arrondis-
saut le cul, mettez-les sur une assictte, et
servez un huilier &4 coté.

53. ARTICHAUTS CONSERVES POUR L'HIVER. Voyez
n.’ 351.
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ARTICHAUTS D’ESPAGNE EN FRIcASSFE (Enfre-
mets). 1ls se preparent exactement comme
- 1e potiron, n.° 1255.

ASPERGES A LA SAUCE BLANCHE (Entremets).
Faites cuire vos asperges dans une cau de
sel, en ayant attention de ne pas les lais-
ser trop cuire, égoutlez-les etles arrangez
symemquement en paquets sur un plat, le
blanc en dehors; servez une sauce blanche,
n.° 1477, dans une sauciére a coté.
ASPERGES A L’RUILE (Entremels) Préparez-
les exactement comme ci-dessus, n.’ 55, et
remplacez la sauciére par un huilier.

ASPERGES A LA BOURGEOISE(Entremets). Cou-
pez vos asperges par petits bouts jusques
ol elles commencent & étre dures, faites-
les blanchir pendant un quart d’heure dans
Peau bouillante, faites-les égoutter, et.les
préparez ensuite comme les petits pois,
n.’ 1113,

ASPERGES CONSERVEES POUR L'HIVER. Mettez
vos asperges dans de l'eau de sel bouil-
lante, pendantcinq minutes, retirez-les etles
faites égoutter , coupez le bout blanc, ar-
rangez-les froides dans des pots de gres,
avec sel , persil, ciboules, thym, laurier et
quelques rouelles de citron vert par cou-
ches; remplisscz chaque pot d’ecau et de
vinaigre par égale portion, et fermez vos
pots hermétiquement. Pour les employer, il
faut les faire dessaler & 'eau bouillante.
AvusercINes. Fruit qui ressemble beaucoup
au concombre, et qui est susceptible de
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61.

62.

63.

AVE

recevoir les mémes préparations que ce
dernier, n.° 331 el suivans.

AveLINEs (Dessert). Elles se servent comme
les noix‘, n.’ 976 : quelques personnes les
cassent a4 Pavance.

B

Bain-MaRIE. On fait cuire ou chauffer am
bain-marie toutes les choses qui craignent
Papreté du feu, soit parce qu’clles brille-
raicnt, soit parce qu’elles fourneraient : &
cet effet on fait bouillir de 'eau dans un
vasc quelconque, et on met dans cetle eau
bouillante e vase contenant la chose & faire
cuire ou 4 faire chauffer. )
Bar. Poisson de mer qui se préparte exacte-
ment comme le cabillaud, n.° 171 ef suiv.
Bareeau. Poisson de riviére qui se prépare
exactement comme la carpe, n.° 213 et
suivans.

64 BarsiLLons rrits (Entremets). Videz, grat-

65,
66.

67.

tez et nettoyez vos barbillons ; essuyez-les;
saupoudrez-les de farine, ct les faites frire
de belle couleur : servez avec du persil en
branches frit dessus.

Barsorre. Voyez Lotle, n.° 897.

Bareue. Poisson de mer qui se prépare
exactement comme le turbot, n.° 1650 et
suivans.

Barpe pE rLaRD. On appelle ainsi des tran-
ches de lard larges et minces ; pour les
couper il est nécessaire de se servir d'un



68.

69.

72,

73.

y5.

y6.

BEC 13

couteau a lame longue, large, mince et
bien affilée.

Barper. C'est appliquer sur Pestomac et le
dos d’une volaille ou d’un oiscau que 'on
veut faire rotir, des bardes delard, pour
empécher qu’il ne se desséche ou brile en
cuisant.

Bartaverte. Clest une espéce de perdrix
rouge , mais plus grosse que cclle ordi
naire, et qui n’habite que les montagncs.
On reconnait ses qualités de la méme ma-
niére que la perdrix, n.’ 1092.
BartaverLe RrOTIE. Elle se prépare exacte-
ment comme le coq de bruyére, n.° 339
et suivant.

BasiLic. Plante aromatique qui ne s’emploic
que dans les bouquets &4 mettre dans lecs
ragofits.

Basse-cour. Voycz n.° 1694 et suivans.
Bavarorse A L'Eau. Prenez une tasse de thé
bouillant et la sucrez avec du sirop de
capillaire, n." 1571.

BavaRoisE Av Lamr. Moitié thé i leau,
moitié lait chaud, le tout sucré avec du
sirop de ocapillaire, n.’ 1571.

BeariLies. On appelle ainsi les menues
choses de viande ou de volaille qui ser-
vent aux garnitures des ragoits, telles que
ris de vcau, crétes de coq, rognons de
coq, foies gras, etc.

Becarp. On appclle ainsi la femelle du
saumon.

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

60. AveLines (Dessert). Elles se servent comme
les noix, n.’ 976 : quelques personnes les
cassent &4 I'avance.

B

61. Bain-marie. On fait cuire ou chauffer au
bain-marie toutes les choses qui craignent
Péapreté du feu, soit parce qu’elles briile-
raicnt, soit parce qu’clles tourneraient : &
cet effel on fait bouillir de Peau dans un
vasc quelconque, et on met dans cetle eau
bouillante le vase contenant la chose a faire
cuire ou & faire chauffer.

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

63. Barseav. Poisson de riviére qui se prépare
exactement comme la carpe, n.’° 213 et
suivans.

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

65. BarsorTe. Voyez Lotie, n.” 897.

66. Barue, Poisson de mer qui se prépare
exactement comme le turbot, n.° 1650 et
suilvans.

67. Barpe DE LARD. On.appelle ainsi des tran-
ches de lard larges ¢t minces ; pour les
couper il est nécessaire de se servir d'un
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68.

69.

70.

71.

72.
73.

T4

y5.

76.

BEC 13

eouteau 4 lame longue, large, mince et
bien affilée.

Barper. C'est appliquer sur P'estomac et le
dos d’une volaille ou d’'un oiscau que 'on
veut faire rotir, des bardes delard, pour
empécher qu’il ne se desséche ou brile en
cuisant.

BartaveLie. Clest une espéce de perdrix
rouge , mais plus grosse que celle ordi-
naire, et qui n’habite que les montagnes.
On reconnait ses qualités de la méme ma-
niére que la perdrix, n.” 1092.
BarraverLe rOTIE. Elle se prépare exacte-
o S s o z

ment comme le coq de bruyére, n.” 339
€t suivant.

Basiric. Plante aromatique qui ne s’emploie
que dans les bouquets 4 mettre dans lecs
ragofits.

Basse-cour. Voyez n.° 1694 et suivans.
Bavaroise A L'Eau. Prenez une tasse de thé
bouillant et la sucrez avec du sirop de
capillaire, n.” 1571.

BavaroisE au LalT. Moitié thé 4 eau,
moitié lait chaud, le tout sucré avec du
sirop de ocapillaire, n.° 1571.

BeatiLres. On appelle ainsi les menues
choses de viande ou de volaille qui ser-
vent aux garnitures des ragoiits, telles que
ris de veau, crétes de coq, rognons de
coq, foies gras, etc.

Bécarp, On appelle ainsi la femelle du
saumon.

v
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BicassE. Pour qu’elle soit bonne, il faut
qu’elle soit grasse et dodue; on reconnait
si elle est fraiche tuée, aux yeux, qui,
dans ce cas, sont pleins et lisses.
Becasses rOTIES. Elles se troussent ainsi qu’il
est dit au n.” 1632, se préparent ensuite,
et se servent comme les rouge-gorges,
n.’1416,avec cette différence, qu’elles s’em-
brochent et gqu’elles peuvent étre piquées
aussi bien que bardées.

Bicasses ex saimis (Enérée). Elles se pré-
parent exactement comme le faisan, n.’ 571.

Bicasses EN TerRRINE ( Entreméts). Elles se
préparent comme les perdreaux, n.° 1091.

Becassine. Elle doit avoir les mémes qua-
lités que la bécasse, n.° 77.

-

Becassines rOTIES. Elles se préparent et se
servent exactement comme les rouge-gorges,
n.’ 1416.

BicassiNes EN saLMIs (Entrée). Méme prépa-
ration que pour le salmis de faisan, n.°571.
Bicassines sauties (Ertrée). Plumez et
trousscz vos bécassines , jetcz-les dans
une casserole avec un morceau de beurre,
sel, 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
quclques pincées de chapelure, et servez,
Bec-ricuEs. Petit oisean ainsi appelé parce
que dans la saison il ne se¢ nourrit que de
figucs et autres fruits, qui lengraissent
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smguherement et lui donnent un gout trés-
délicat. On reconnait ses quahles de, la
méme maniére que pour les grives, n.° 755.

86. Bec-ricues moOTis. Ils se préparent exacte-

870

B9g.

90.

-

.

9

tement comme les rouge-gorges, n.” 755.

Beioners pE FruUrts (Entremets). Prencz
des pommes, poires, péches ou abricots,
pelez-les , dlez-en les pépins ou les noyaux,

‘ coupcez-les ensuite par rouelles minces,

mettez ces rouelles dans une piéte a frire,
n.’ 1057, et les placez une 4 une dans une
friture chaude : lorsque les beignets au-
ront pris une belle couleur, retircz-les
avec une écumoire , montez-les en buisson
sur un plat, servez-les chauds et saupou-
drés de sucre.

Bercamorte (Ligueur). 1 litre et demi d’eau-
de-vie, 1 livre de sucre, 2 onces de figues,
2 onces de raisins secs, 4 gros d’esprit de
bergamotte ; mélez le tout ensemble, faites-
le infuser pendant huit jours, et passez
votre liqueur comme il est dit au n.’ 88g.
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.

BETTERAVES A LA CREME (Entremets). Vos
betteraves étant préparées comme il est dit
ci-dessus , n.” 89 ,.sautu. les dans une.
sauce i la créme, n.’ 1497, et scrvez-les
chaudes.

Beurre. Celui des mois de Mai, Juin et

Digitized by GOOg[e



16

BEU

Septembre est le meilleur; cest dans ces
mois qu’il faut en faire sa provision pour
saler. Il doit avoir une belle couleur,
étre agréable au goiit et & I'odorat, et ne
point rendre de lait lorsqu’on le coupe.

92. Beurre (Maniére de faire le). Prenez de

‘03.

la créme de lait, mettez-la dans un vase de
bois fermant hermétiquement et donnant
seulement passage an manche d’un mor-
ceau de bois plat, qui sert 4 la battre;
battez-1a bien a coups précipités jusqu’a
ce quelle soit {ourng¢e en beurre : alors
Otez cec beurre avec les mains, mettez-le
dans l'eau fraiche pour le raffermir et le
dégager du lait qui pourrait étre resté
dedans; pétrissez-le un peu et lui donnez
la forme que vous jugez a propos.

Plus la créme sera fraiche et plusle 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’ceuvre). On le sert ordi-

nairemernit dans de Peau fraiche sur une
assictie; on le forme comme on veut, soit
en le moulant avec des moules en bois
faits exprés, soit en le forcant & passer
par le trou d’un petit entonnoir, par exem-
Ple, et le roulant ainsi sur Passiette.

.95. BEurnE saLt. Prenez du beurre des mois

de Mai, Juin ou de Septembre, lavez-le
bien en le pétrissant dans V’cau fraiche,
égouttez-le bien; prenez ensuite des pots
de grés, meltez une couche de sel au fond,
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meltez du beurre par-dessus, saupoudrez-
le de sel, et le péirissez avec les mains
pour remplir exactement tous les vides,
et répétez la méme opération jusqu'd ce
que 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.

Beurre ronpu. Mettez votre beurre dans
un vase sur le feu, laissez-le fondre et
bouillir, en I’écumant, jusqu’a ce qu’il ne-
rende plus nen, alors mettez-le dans des
pots de gres bien nettoyés, et les fermez
bien hermétiquement; tenez vos pots dans
un lieu sec et frais.

Beurre LiE. Mettez [ livre de beurre dans
une casserole; lorsqu’il sera fondu, Jetez-y
4 a5 jaunes d’(eufs bien battus séparément,
mélez le beurre et les ceufs, et les laissez
jusqu’d ce qu'ils soient préts & bouillir :
.alors laissez-les refroidir. Ce beurre sert &
lier prompiement les sauces.

BEURRE D'ANcHo1s. Lavez et netloyez des
anchois, 6tez-en les tétes et les arétes, met-
tez les chairs dans un mortier, battez-les
a tour de bras en les humectant avec de
bonne huile d’olive : lorsqu’ils seront bien
réduits en pite, Otez-les et vous en servez '
pour relever les sauces.

Brrrex pE FiLET DE BEUF (Entrée). Prenez
un filet bien mortifié , coupez-en des
rouelles d’environ un pouce d’épaisseur,
aplatissez-les, saupoudrez-les de sel et de
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poivre pulvérisés, trempez chaque bifiek

dans du beurre. chaud, et le mettez sur
Ie gnl : il faut peu de temps pour leur
cuisson, autrement ils durciraient. Dres-
sez vos bifteks sur un plat avec des rouelles
de pommes de terre frites de belle cou-
ledr; 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 haturel, au cresson, ou
bien avec du beurre d’anchois.

100. Biscaor. Voyez punch au vin, n.° 1292.
101, Biscurrs communs (Dessert). Huilez lége-

rement des moules en fer-blanc, remplis-
sez-les de pate, n.” 1064, mettez-les pen-
dant dix & 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
cOtés, et les remplissez de pate; ou bien
encore, prenez une feuille de papier,
huilez-la, mettez une cuillerée de pate
pour chaque biscuit, donnez-lui une
forme longue et mettez cettc feuille au
four sur une plaque de fer.

102. Biscuirs pE SAVOIE (Dessert) Ayez des

moules faits expres soit en cuivre étamé,
soit en fer-blanc, huilez légérement
Pintérieur avec un pinceau, remplissez-
les de pate, n.° 1064  semez sur chaque
biscuit du sucre pulvemse et de la farine,
mélés ensemble par égale portion, mettez-
les dans un four doux, et les retirez du
moule lorsqu’ils seront cuits.
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103. Biscurrs A LA crEME (Dessert). Battez bien
avec des verges d’osier, seize blancs
d’ceufs, dans lesquels vous aurez mélé 4
onces de sucre pulvérisé et J/ livre de fleur
de farine; battez séparément 2 livres de
créme fraiche, lorsqu’elle est en neige,

. mélez bien le tout ensemble ; mettez de
cette péite dans des moules., glacez vos
biscuits ainsi qu’il est dit au n.° 103,
mejtez-les dans un four doux et les tirecz
du moule lorsqu’ils scront cuits.

104. Biscuits Av riz (Dessert). Pilez dans un
mortier 4 onces de marmelade de fruit,
avec ), once de fleur d’orange séche,
mettez le tout dans 15 4 18 bhlancs d’ceufs,
et fouettez-les ensuite jusqu'a cc qu’ils
deviennent en neige ; fouettez ou battez.
séparément 8 jaunes d’ceufs dans lesquels
vous aurez mis autant d’onces de farine

" de riz et autant de sucre pulvérisé qu’il y
aura de jaunes d’ceufs; mélez ensuite le
tout ensemble jusqu’au parfait amalgame,
et finissez vos biscuits comme ceux de
Savoie, n." 102.

105. Biscurrs aux MaARrRONs (Dessert). Metlez
dans le fond d’un vase 12 blanes d’ceufs,
’/ livre de marrons grillés, épluchés, non
briilés et réduits en pate dans un mortier,
x livre de sucre pulvérisé, et une écorce
de citron séche et aussi pulvérisée; fouet-
tez bien le tout ensemble jusqu’a ce que
cela forme une pite; arrangez-en des
morceaux sur du papier huilé, en leur
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donnant la forme que vous voudrez ; met-
tez-les dans unfourdoux et les retirezaussi-
16t qu’ils auront pris une belle couleur.

106. Biscurrs A UALLEMANDE (Enfremets). Prenez

2 livres, plus ou moins, selon la grandeur
que vous voulez donner 4 votre giteau,
de pite a biscuit, n.° 1064, formez-en un
gateau 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 mélés par égale
portion ; mettez par-dessus cette glace des
filets d’angélique confite, de maniére 4
former des dessins; mettez votre giteau
au four demi-chaud pendant vingt-cing
4 trente minutes, et servez-le froid.

107. Biscurrs A LA russk (Dessert). Deux onces

d’écorce de citron pulvérisée, 2 onces de
marmelade de fleur d’orange, et 3 onces
de marmelade d’abricots; fouettez 12
blancs d’ceufs avec 12 onces de sucre pul-
verisé : lorsqu’ils seront en neige, mélez-
y tout le reste; faites des petites caisses en
papier, remplissez-les de cette pate et
les mettez au four pendant douze & quinze
minutes.

108. Biscuirs Aux amanpes (Dessert). Emondez

2 onces d’amandes améres et 2 onces
d’amandes douces de la maniére expliquée
au n.’ g3o0, pilez-les dans un mortier
en les humectant avec du blanc d’ceuf
battu; lorsqu’elles seront en pite,, délayez-
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les avec 4 blancs d’ceufs fouettés en neige,
2 jaunes d’ceufs, 4 onces de sucre pul-
véris¢ et 4 onces de fleur de farine, battez
bien le tout ensemble et finissez vos bis-
cuits comme ceux a la russe, n." 107.

Biscurrs Aux PisTAcHES (Dessert). lls se
préparent exactement comme ceux aux
amandes, n.’ 108. Les amandes sont rem-
placées par des pistaches.

Biscuirs A L’'orANGE (Dessert). Faites une
pite avec 4 onces de fleur de farine, 6
eufs, 10 onces de sucre pulvérisé et 1
once d’écorce d’orange aussi pulvérisée;
mettez cette pate dans des petites caisses
de papier et mettez-les au four pendant
douze & quinze minutes.

Biscuits au citroN (Dessert). 1ls se pré-
parent exactement comme ceux a Porange,
n.” 110. L’écorce d’orange est remplacée
par de I'écorce de. citron et dans la méme
proportion. .

Biscuirs A LA VANILLE ( Dessert). Trois
onces de fleur de farine, 2 gros de vanille
hachée bien menue, 8 onces de sucre
pulvérisé ; délayez le tout avec 6 ceufs
et le battez pendant un quart-d’heure;
finissez vos biscuits comme ceux i la
russe, n.’ 107.

Branc (Sauce). Sur cing parties prenez-
en deux de lard, deux de graisse de beeuf
et une de beurre; meitez le tout dans une
casserole avec sel, poivre, un bouquet
de persil, thym, laurier, etc., une ca~
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rotte coupee en morceaux, quelques oi-
gnons piqués avec des clous de girofle,
quelques gouties d’essence de citron et
un peu d’eau; faites bomlhr le tout jus-
qu’'a entiére réductlon , apreés qum vous
tournerez jusqu’a ce que la graisse soit
fondue, afin d’empécher qu’elle n’attache
au fond de la casserole; mouillez ensuite
le tout avec de I'eau, faites-le bouillir et
Pécumez avant de le retirer du feu.

Branc-MaNGeR (Entremets). Prenez 12
onces de noyaux d’amandes, dont 1 once
d’ameres émondez-les comme il est expli-
qué au n. 930, et les pilez ensuite dans
un mortier; mettez dans une casserole
' litre de créme ou dehon laitavec 4 onces
de sucre, faites-le bouillir en y mélant
vos amandes pilées; au bout de dix mi-
nutes passez le tout 4 Pétamine et le lais-
sez refroidir jusqu’a ce qu’il ne soit plus
que tiede : alors mélez-y 1 once et demie
de colle de poisson dissoute dans un verre
d’cau et passée & 'étamine; lorsque le mé-
lange sera parfait, mettez-le, dans des pe-
tits pots ou dans un plat, sur la glace ou
dans un licu froid.

115, BLANC-MANGER RENVERSE (Entremets)

Méme preparatlon que ci-dessus, n.’ 114,
4 l'exception qu'on y met !/, once de colle
de poisson de plus, et que, lorsque le
mélange est opéré, on le fait congeler
dans un moule que l'on renverse ensuite
sur un plat. .
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116. BLANCS DE VOLAILLE AUX CHAMPIGNONS (En-
trée). Voyez n.° 510.

117. BLANCS DE VOLAILLE AUX TRUFFES (Entrée).
Voyez n.° 511.

118. BrLaNcs DE VOLAILLE EN SALADE (Hors
d’eeuvre). Ils se préparent comme les
anchois en salade, n.° 32.

119. Branquerre pE vEAU (Entrée). Prencz
un reste de roti de veau, coupez-le par
morceaux minces ; sautez dans une cas-
serole, avec un morceau de beurre, quel-
ques petits oignons, Jusqu'a ce qu'ils
soxent aux trois-quarts cuits, €t unc
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, aprés lavoir dcoralssec,
avec des jaunes d’azufs, semez-y une

. pincée de persil haché et le jus d’un ci-
tron, sautez le tout ensemble et servez.

120. BLANQUETTE D’AcNEAU (Entrée). Elle se

prépare exactement comme celle de veau,
n.’ i1g.

121 BuanQuerte px LAPIN (Entrée). Voyez
n.’ 509.

122 BranQuerte pE cHaPoN (Entrée). Voyez
n.'t 277.

123. BLANQUETTE DE POULARDE (Entrée). Voyez
n.’ 1265.

124. Branouerte oE pinvoN (Enfrée). Voyez
* 478,
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125. BLANQUETTE DE FILETS DE MouUTON (Enfrée).

126,

Voyez n.° 595.
Beur. Pour distinguer le beeuf d’avec la
vache et le taureau, il faut savoir, 1.° que

"le bon beeuf a la chair fine, douce et d’un

beau rouge, et la graisse tirantsurle jaune;
2.° que la vache a la chair d’un rouge péle
et la graisse blanche; 3. enfin, que le tau-
reau a la chair trés-serrée, d’un rouge
terne, la graisse trés-jaune et trés-dure.

127. B&UF “BouviLLr AU NaTUREL (Relevé de po-

128,

12g.

13(;.

131.

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, :

B®EUF 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 beeuf dessus.
B®EUF 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, et ayant la forme d’une
piéce de 5 francs, dressez votre beeuf des-
sus et Parrosez avec unc sauce i votre
choix.

Baeur BoUILLI A LA SAUCE TOMATE (Relevé
de potage). Parez et dressez votre beeuf
sur un plat, ¢t le masquez avec une sauce
aux fomates, n.’ 1475.

Baur BoviLLI EN MiroToN (Entrée). Emin-
cez votre beeuf, faites fontlre un morceau
de beurre dans une casserole, jetez-y
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quelques oignons hachés; lorsqu’ils au-
ront pris une belle couleur, mélez-y votre
beeuf, 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, mélez-y une bonne
pincée de persil haché bien menu et un
Jjus de citron,

B@Eur BoviLL EN HAcHIS (Entrée). Voyez
nv‘o_ 762'

Baur BouiLLr EN BoULETTES (Entrée). Voy.
n.’ 156. '

Baeur eourLLr ex persiLLADE ( Hors-d’ceu-
vre). Emincez du maigre de beeuf bouilli,
unissez-le le mieux possible sur un plat,
hachez séparément du persil, des oignons,
des betteraves et des cornichons; mettez
sur votre beeuf 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 2 coté. .
BGEUF EN TERRINE A LA PAYSANNE ( Entrée).
Prenez des morceaux minces de maigre
de beeuf, et autant de morceaux de petit
lard ; mettez au fond d’une terrine une
couche de petit lard, par-dessus, une
couche de beeuf, et ainsi de suite alterna-
tivement, en entremélant chaque couche
de sel, poivre, muscade, girofle, persil,
ciboules , thym, laurier et basilic émin-
cés trés-menu; ajoutez-y un demi-verre
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de vin blanc, autant de consommé, et fai-

tes cuire, aprés avoir fermé hermétique-

ment la terrme, comme le bo:ufa la mode,
o

n° 143.

136, BEUF A L/ECARLATE (Entremets) Lardez,

avec des gros lardons roulés dans les épi-
ces , un morceau de culotte de beeuf, sau-
poudrez-le de sel et de salpétre pulvéri-
sés, mettez-le dans une terrine avec poivre,
muscade , girofle, oignons coupés par
rouelles et des aromales, laissez-le mari-
ner ainsi pendant dix 4 douze jours, en
ayant I'atlention de le bien couvrir et de
le retourner tous les deux jours : au bout
de ce temps, ficelez bien votre morceau
de beeuf, 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. BEUF BOUILLI A LA BOURGEOISE ( Entrée).

Emincez votre bouilli , mettez-le sur un
plat qui puisse aller sur le feu, semez
dessus, scl, powre muscade, persil , ci-
boulPs, thym et oignons hachés trés -menu,
et des petits morcedux 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.

138, Bevr eouiLLt EN MateLotE ( Entrée).

mincez votre bouilli, préparez unesauce
4 la matelote, n.° 1499, sautez-le dans
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cette sauce pendant dix minutes ’ et servez
chaud.

139. B&ur BouiLLt A LA PouLETTE ( Entrée).
Emincez votre bouilli, et le sautez pen-
dant dix minutes dans une sauce 4 la pou-
lette, n.° 1506.

140, B®UF ROTI A L’ANGLAISE. Prenez un aloyau
de bceuf bien mortifié, parez-le et n'y
laissez que la graisse nécessaire, embro-
chez-le et le faites cuire de maniére 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 léche-frite
dans une sauciére; mettez autour du heuf
un cordon de petites pommes de terre
cuites & ’eau ou A la vapeur, ct pelées.

141. Baur EN HAcHIS (Entrée). Voyez n.* 761.

142. Ba&Eur riQue A LA cecee (Entremets). 1l se
prépare et se fait cuire comme le beeuf
a la mode, n.° 143, et lorsqu il est froid,
on le pare sur un plat puis on le ganut
de gelée de veau ou de volaille.

143. B&ur A s mobpE (Entrée). Prenez un
morceau de culotte de bceuf, lardez-le,
avec des gros lardons épicés, dans le
méme 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’ongnons plqués
avec des clous de girofle, un bouquct
composé de persil, thym, laurier et ba-
silic, une carotte coupée par morceaux,
quclques lardons et un morceau de jarret

de veau; mettez votre beeuf par-dessus
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fout cela, fermez hermétiquement le vase,
ct e mettez mijoter, sansjamais le décou-
vrir, pendant douze 4 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. Boupin Norr (Maniére de faire le). Pre-

nez du sang de cochon, tournez-le bien
avec la main pour ramasser le plus pos-
sible des fibres qui se trouvent ordinai-
rement dedans; cela fait, mélez-y du sel,
du,poivre, dela muscade, du persil et de
la ciboule hachés, des oignons hachés
et cuits aux trois quarts dans de la graisse
ou du beurre, ct enfin une bonne quan-
tité de panne de cochun coupée par petits
morceaux ; prencz ensuite des boyaux
bien netioyés et lavés, liez-les par un
bout et les remplissez avec le mélange &
T'aide d’un petit entonnoir en fer-blanc:
lorsque chaque boyau est plein, liez-le
par lautre bout el le mettez dans de ’eau
presque bouillante jusqu’a ce que le sang
soit devenu ferme; alors retirez votre bou-
din et le laissez refroidir.

145. BOUDIN BLANC (Maniére de faire le).

Prenez trois parties égales de panne .de
cochon, de blanc de volaille rétiec ou de
veau également roti, et de mie de pain,
ajoutez-y sel, poivre, musoade, persil et
riboule, hachez bien le tout ensemble et
le pilez ensuite en I'arrosant avec des jau-
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nes d’ceufs et de la créme; faites-en une
pate liquide, mettez-y des oignons hachés
et cuits dans le beurre, remplissez des
boyaux de cette pate et finissez comme il
est dit au numéro precedent.

146. Boubin criLLE ( Hors-d’auvre). Coupez-

le par bouts de cinq 4 six pouces, pi-
quez chaque bout avec une aiguille, et
Penveloppez d’un morceau de papier huilé
pour le faire griller, débarrassez-le du
papier et le servez bien chaud.

147. BouILLIE AU rarT ( Potage). Délayez de la

farine dans un peu de lait froid, faites
bouillir dans une casserole le lait néces-
saire, et lorsqu’il bouillera, mélez-y, en
tournant [toujours, la farine délayée : la
bouillie épaissira sur-le-champ ; alors on
la laissera cuire pendant une heure sur
un feu trés-doux : on peut y ajouter un
peu de sel ou du sucre, selon le. goit.

148, BourLLon cras (Potage). 11 peut étre fait

150.

avec toutes les parties du beeuf, mais
celles qui font le meilleur bouillon, et
qui, comme bouilli, sont le plus suscep-
tibles d’étre présentées sur une table,sont:
les edtes, les morceaux d’aloyau, de poi-
trine et de culotte.

Avant de mettre son morcean de viande
au pot, il faut le ﬁceler, afin qu’il con-
serve sa forme et ne se déméle pomt dans
le bouillon.

Le bon potage doit étre fait dans uun pot
de terre : & cet effet on met la viknde
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dedans, avec le sel et des débris de vo-
laille ou une vicille poule biem nettoyée
et vidée, et on remplit lc pot d’cau; lors-
qu’il est prét i bouillir, on Pécume avec
soin, et lorsqu'il a écumé entiérement,
on y mct les légumes, qui s¢ composent
d’un bouquet de persil, thym, laurier et
poireaux, carrotfes, navets et céleri cou-
pés par morceauvx, et de quelques oignons
piqués de clous de girofle et un peu brii-
1és dans le feu.

Quelques personnes mettent la viande 4
I'cau bouillante, ce qui 'empéche d’écu~
mer et ajoute a la force du bouillon;
mais le bouilli n’est pas si net, attendun
que tout ce qui produit ’écume, reste
dans les chairs.

Le pot doit mijoter pendant au moins six
heures; s’il bouillait trop fort, la réduc-
tion seralt trop considérable, ce qui obli-
gerait A rajouter de l'eau et Olerzut de Ia
qualité du bouillon.

Quelque potage que Pon fasse, le bouillon
doit toujours étre passé au tamls de crin
avant de 'employer.

BourLroN GRas A LA MINUTE (Polage). Ha-
chez bien menu votre viande et vos légu-
mes, mcitez-les dans une casserole avec
Pcau etles épxccs nécessaires, faites bouil-
lir et écumer; au bout de 20 ou 25 mi»
nutes vous aurecz du bouillon en le pas-
sant au tamis.
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155. BourLLon MAIGRE (Potage). Faites passer
au beurre roux des morceaux de navets,
carolfes , panais, céleri, oignons, une
ou deux gousses d’ail; un houquct com-
posé de persil, cerfeuil , thym et laurier;
mouillez ensnite le tout avec de I'cau,
ajoutez-y sel, poivre, clous de girofle:
faites bouillir pendant trois & quatre heu-
res et passez volre bouillon au tamis. Si
vous voulez lui donner une forte couleur,
mettez-y quelques morceaux de carottes
roussis au four.

156. BourErtes pE r@&Eur BovILur ( Entrée).
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 pite,
faites-en des boulettes , saupoudrez-les
de farinc et les trempez dans du blanc
d’euf hLattu pour les faire frire ensuile
de beile conlcur. Lorsque vos bouletics
seront {rites, meitez-les sur un plat et ver-
sez dessus une sauce rclevée 4 votre
choix. 3 i

157. BOULETTES DE VIANDES CUITES. Voyezn."156.

158. BRAISE GRassE (Sauce). Faites roussir un
morceau de beurre, jetez-y quelques
morccaux de caroties 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 ’, de bouillon gras et % de vin
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blanc: faites bouillir le tout pendant deux
A trois heures et le passez au tamis.

159. BrAISE MAIGRE (Sauce). Elle se prépare
comme la braise grasse, 4 Pexception
qu’on emploic du bouillon maigre, n.*
155, au licu de houillon gras.

160. BriME, Poisson blanc qui vient fort gros,
_et qui est suscephble de recevoir les mé-
"mes preparatxons que la carpe, n.° 213
et suivans.

161. Briocnes (Entremets). Prenez une livre
de farine, mettez-la sur une table et faites
un trou au milieu; mettez-y 6 & 8 onces
de levure de biére, délayez le tout avee
de Peau chaude, pétrissez-le et faites une
pite, que vous tiendrez dans un lieu chaud
jusqu’d ce qu’elle soit gonflée de moitié.
Prenez 3 4 4 livres de farine, faifes un
trou au milieu, mecttcz-y une poignée de
sel, 2 livres de beurre fondu, un peu
d’eau chaude et 15 ceufs, blancs et jaunes;
pétrissez etfaites une pate, a laquelle vous
ajoutcrez le levain : lorsque le tout sera
bien pétri ensemble, faites-le reposer et
lever pendant deux heures dans un lieu
chaud ; au hout de ce temps, faites vos
brioches en leur donunant la forme que
vous voudrez, dorez-les avec du jaune
d’@uf délayé avee de Peau, et les mettez
aun four sur une plaque de fer.

163. BrocHer A 1A cuamporp ( Entrée). 11 se
préparc comme la truite, n.’ 1647.
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BrocHET AU BLEU (R6¢). Méme prépara-
tion que pour Yesturgeon, n.° 558. i

BROCHET AU COURT BOUILLON (Relevé de
potage). 11 se prépare et se sert comme
le saumon, n.” 1520.

Brocuer rrrr (Entremets). 11 se prépare et
se sert comme les truites frites, n.’ 1648.

BrocHET EN Racolr (Entrée). Grattez,
videz et netloyez bicen des petits brochets,
coupez-les par trongons et préparez-les
commegle thon en ragolt, n.° 1617.

Brocuer A LA sauce puancue ( Entrée).
Grattez, videz et nettoyez bien votre hro-
chet, mettez-le cuire dans un court bouil-
lon, n.° 3G3, 6tez-en la peau bien propre-
ment, dressez-le sur un plat, masquez-le
avec une sauce blanche, n.” 1477, et
semez dessus des cipres ou des petites
rouelles de cornichons.

Brocuer Av vIN (Entrée). Méme prépa-
ration que pour la carpe au vin, n.° 214.

BrocHeT A LA TARTARE (Entrée). Faites-le
cuxre 4 moitié dans un court bouillon,

° 393, enlevez-lui la peau et le laissez
refrmdlr, graissez-le ensuite avec du
beurre ti¢de, 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 i la tartare, n.” 1486.

170. Briier LE earé (Maniére de). I1 faut

avoir un briloir en téle, afin de le faire
griller uniformément en Pexposant sur un
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feu vif et en tournaunt foujours; lorsqu’il
a pris une couleur dorée, il faut lc retirer
promptement , Iétendre sur un tamis ou
toute autre chose, en oOter les pellicules
briilées et le renfermer hermétiquement,
pour ne le moudre gu'au fur et & mesure
des besoins.

C

) A .
171. CABILLAUD ou MORUE FRaicHE. Poisson de

172.

173.

mer (rés-estimé, et qui est meilleur lors-
qu'on a eu la précaution de semer dessus
du scl pulvérisé etde le laisser ainsi pren-
dre scl pendant unot -(juatre heures : on
le fait cuire, apaes f'avoir vidé et net-
toyé, dans de Peau de sc¢l ou bien dans
un couri bouilion, n.® 393. 1l est cuit
aux premiers bouillons. :
CABILLAUD AU BLEU (Rot) Il se prépare
comme Dcsturgeon, n.° 558.
CABILLAUD A La ssUCE BLANCHE ( Erilrée).
A 4 .
Mfmc’preparatlon que pour le turhot, -
n’ 16351,
CABILLATD AU BEURRE Noik. ( Entrée).
/ .
Mfﬁmc préparation que pour le turbot,
n’ 1655,
CABILLAGD AUX o16Nons (Lnirée). Méme
préparation que pour le turbot, n.® 1654.
CABILLAUD A LA SAUCE PIQUANTE (Enlrée).
11 se prépare comme l'esturgeon, n.° 559.
CaBILLAUD A LA FLAMANDE ( Entrée). Faites
cuire votre cabillaud comme il est dit
au n.° 171. Dressez-le sur un plat, gar-
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nissez-le tout autour avec des pommes de
terre cuites a la vapeur ou a I'cau, et pe-
Iées; faites roussir ensuite un bon morceau
de beurre, mélcz-y un filet de vinaigre
et versez celte sauce sur volre poisson.
CABILLAGD EN MARINADE ( Entremets).
Méme préparation que pour le turbot,
n. 1653.
CaBILLAUD AUX EcHALOTES (Entrée). Lors-
qu’il est cuit ainsi qu'il est dit au n.° 171,
dressex-le sur le plat et versez dessus
une sauce aux €chalofes, n.’ 1485,
CapiLLavp A 1A roviErte (Entrée). Il se
prépare comme la morue salée, n.° g56.
CABILLAUD AU COURT BOUILLON ( Relevé de
potage). Il se prépare et se sert comme
le saumon, n.° 1520,
CarE A LU'rav. Pour avoir du bon café, il
faut Pacheter en grain, le briler soi-
méme ainsi qu’il est dit au n.” 170, et
le moudre au moment de I'employer: le
grain petit et presque rond.est le meil-
leur. 11 faut environ une once de café
moulu -par tasse.

11y a plusieurs maniéres de le préparer;
savoir : au filtre, & la chausse et par
ébullition. La premiére maniére consiste
4 mettre le café dans une cafetiére a la
Dubeloi et &4 verser dessus la quantité
nécessaire d’eau bouillante : le café est -
fait, lorsque cette eau a entiérement passé
au travers du filtre. La seconde maniére
consiste & mettre la poudre de café dans
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une chausse en flanelle et & verser Ieau
bounllante dessus. Enfin, la troisiéme
maniére: consiste A faire bouillir Peau
séparément et & y mettre la poudre de café
en mélant bien. Comme le café monte
aussiiot et qu’il pourrait s’enfuir, on y
verse quclques gouttes d’eau fraiche 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.

C-\FF avu_rarr. Cest un melange a peu
prés par égale portion de café 2 l’cau et
de lait (haud On sucre a volonté.

CAFE A LA CcREME. Méme préparation que
pour cclui au lpit; la créme doit avoir
bouilli 4 I'avance.

Cariies roTies. Elles se préparent et se
servent exactement comme le poulet
roti, n.° 1272,

CarLres Aux TRUFFEs ( Entrée). Plumez
et videz vos cailles par la poche, rem-
plisscz-les ensm,te de truffes hachées avec
du lard et passées & la casserole pendant
un quart-d’heure, trousscz-les et les mettez
cuire dans un ragoit de truffes, n.* 1337,
et les servez sur ce ragofit.

CarLLes A La PUREE DE LEGUMES (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
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petits oignons et morceaux de carottes;
mouillez le tout avec du velouté et de
Pespagnole, ou simplement du consom-
mé; faites cuire sur un feu doux : égout-
tez vos cailles, passez le fond & Pétamine,
faltes-le redulre assaisonnez-en votre pu-
rée, sur laquelle vous dressez les cailles.
CAILLES EN saLmss { Entrée). Elles se pré-
parent exactement comme les perdreaux
en salmis, n.” 1089.
CarLres N pariirotss (Entrée). Méme
préparation que pour les perdreaux,
n.” 1088.
CatrLes A LA TARTARE (Entrée). Méme
préparatxon que pour les perdreaux P
n.’ 1086.
CaiLLeTeAux AU GRATIN ( Entrée). Méme
préparation que pour les alouettes’,
n’ 19.
CaiLLereaux RrOTIS. Voyez n.° 186.
Canarp. On en distingue de trois espéces,
le canard privé, le canard dinde et le
sauvage. Le premier a les pattes jaunes,
Ie second a les yeux entoures d’unc large
bande rouge, et le dernicr a les pattes
d’un rouge péle ct plus petitcs que celles
du canard pnvé \
_Pour reconnaitre si le canard sauvage est
frais tué, il faut lui titer Pestomac; plus
il sera ferme et plus il sera frais tué. On
tue le canard domestique en lui coupant
la téte.

Canarp ROTI. Il se trousse et se prépare
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ainsi qu’il est dit au n.® 1633 : on 'em-
broche et on le sert comme les autres
oiseaux.

197. Canarp Aux oicNons ( Entrée). Plumez,

videz et nettoyez votre canard ; Otez-lui
la téte, les ailerons et les pattes; faites
roussir un bon morceau de beurre , faites
revenir. votre couard dedans jusqu'a ce
qu’il ait pris une belle couleur ; alors
Otez-le et metlez 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, 1hym et laurier; baignez le
tout avec moitié consommé ot moitié vin
rouge et le laissez mijoter jusqu’a ce qu’il
soit cuit : alors servez le canard sur les
oignons, aprés avoir 6té le bouquet.

198, CaANARD sAUVAGE EN sArmis (Entrée). 11

se prépare comme le faisan en salmis.
o
571.

199. CanarD AUX NAvETS ( Entrée). Faites un

roux dans une casserole, mettez-y votre
canard pour lui faire prendre couleur
pendant un quart d’heure ; mouillez-le
ensuite avec du consommé, eny ajoutant
sel, poivre, muscade, quelques petits
ongnons piqués chacun avec un clou de
girofle; un bouquet de persil, ciboules,
thym et laurier : lorsqu’il scra & moitié
cuit, mettcz-y vos navels tournés, soit en
bouchon, soiten ohve, et passés séparé-
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ment au beurre pour leur faire prendre
une belle couleur. Lorsque le tout sera
cuit, 6tez le bouquet et dressez l€ canard
sur les navets.

200. CANARD A LA PUREE DE LEGUMES (Entrée).

/

11 se prépare comme les cailles & la purée.
n.’ 188. N

201. CANARD AUX oLives (Entrée). Faites cuire

202.

203.

204.

205.

206.

votre canard ainsi qu’il est prescrit pour
les cailles, n.° 188; passez le fond au
tamis , faites-le réduire et meltez cuire
- dedans la quantité d’olives que vous juge-
rez & propos, aprés en avoir 81é le noyau,
et dressez le canard sur ce ragout.
Canarp Avx periTs pois ( Entrée). Il se
prépare exactement comme le lapereau
aux petits pois, n.® 861.
CANNETON AUX PETITS POIS (Entrée). Méme
préparation que pour le lapereau aux pe-
tits pois, n.° 861,
CaNNETON ROTI. Méme préparation que
pour le canard, n.° 196.
CanneroN Aux cHoux (Entrée). 11 se pré-
pare comme le faisan aux choux, n.* 569,
4 Pexception qu’on ne pique point le can-
naton, et que les choux doivent étre a
moitié cuits, lorsqu’on les met dans la
casserole.
Carres. Petit fruit du ciprier, vert et rond
.comme un pois et que Yon met confire
dans le vinaigre : on I’emploie dans les

* sauces et pour garnir des salades. Il peut

étre remplacé, dans les pays ol le caprier
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n’est pas connu, par des graines de capu-

cine vertes, que l’on prépare absolument

de la méme maniére.

207. Carpes PoIREES. Légume susceptible de
recevoir les mémes préparations que le
céleri, n,° 234 et suxvans, excepte qu ’il
faut qu il soit cuit pour éire mangé &
T'huile ‘et au vinaigre.

208. Carpons.’Ils sont susceptibles de recevoir
toutes les préparations du céleri 5 0’ 234
et suivans, excepté que, pour étre man-
gés en salade, ils doivent étre cuits.

209. CarrErs GrILLEs (Entrée). 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 & mesure
qu'ils chauffent; lorsqu’ils sont cuits et
grillés de belle couleur, arrangez-les sur
un plat et versez dessus une sauce a votre
choix.

210. CarLirs 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 de place en place des pétits
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 quclqucs bouillons ils
sont cuus. Servez dans le méme plat.

211. Cancers rarrs (Entremets). Aprés lesavoir

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

212. CARLETS A LA SAUCE BLANCHE (Enérée). 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. ' }

213. Carre avu BLEU (R6¢t). Ellé se prépare et
se sert comme lesturgeon au hleu,

. n.° 558,

214. Carre av vin (Entrée). Nettoyez et videz
votre carpe, lavez-la bien et remettez dans
le corps la laitance ou les ccufs; 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’a ce que la carpe soit cuite;
oOtez le bouquet et servez. Si la sauce était
trop longue, il faudrait la faire réduire
en y ajoutant une petite pincée de farine.

215. CARPE AU courr BouILLON (Relevé de po-
tage). Elle se prépare et se sert comme le
saumon, n.” 1520.

216. CaBrE A LA cuaMBoORD (Entrée). Elle se
prépare et se sert comme la (ruite, n.°
1647.

217. Carre rriTE (Entremets). Videz et net-
toyez votre carpe, fendez-la par le dos,
. .- 4
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saupoudrez-la de farine et faites-la frire

de belle couleur : servez avec du persil
frit dessus, et un citron & cbté.

218, CARPE EN RAGODT (Entrée) Elle se prépare

comme le brochet, n’ 166. -

219. CarrE avx EcrALoTEs (Entrée). Elle se

prépare comme la truite, n.” 1646.

220. CARPE FARCIE AU GRATIN ( LEntrée). Videz

votre carpe par les ouies, nettoyez et grat-
tez-la bien ; faites une farce avec la lai-
tance, sel poxvre, muscade , persil et ci-
boule haches deux jaunes d’ccufs, un peu
de mie de pain et de chairs de poisson,
si vous en avez; pilez le tout ensemble,
remplissez-en votre carpe, metiez-la en-
suite sur une plat préparé ainsi qu’il est
dit au n.° 210 pour les carlets au gratin,
et finissez de méme.

221. CarrE GRiLLEE ( Entrée). Videz et lavez

votre carpe, laissez-la égoutter, passez
séparément la laitance au beurre jusqu’
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 a votre choix, pourva
qu’elle soit un peu relevée.

222. CARRE DE veau. On appelle ainsi le quar-

‘tier de devant de I'animal, lorsque Pé-

paule et le collet en sont 6tés.

223. CARRE DE vEAU ROTI. Parez-le bien en dé-

couvrant le filet pour le piquer au lard
fin, couchez votre carré sur la broche et
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"Dy assujeltissez avec le sidesman pour ne

pas ®¥er le filet : lorsque le carré est
cuit, ‘servez-le avec son jus dessous, et
le filet en-dessus.

CARRE DE VEAU EN RAGOUT (Erztrée) Yoyez
n. 1328,

CARRE DE VEAU A LA BOURGEOISE ( Enfrée).
Parez-le, piquez le filet aux lardons assai-
sonnés, et mettez cuire votre carré dans
une braise grasse, n.’ 158 : il faut au
moins deux heures pour sa cuisson; au
baut de ce temps, “Otez le fond, passcz-le
aPétamine, dégraissez-le si besoin est, et
le faites redu;re dressez votre carré sur
tels légumes que vous jugerez & propos,
et versez volre réduciion dessus.

CARRE DE MouToN. Yoycz n.° 2213.

CARRE DE MOUTON ROTI. Parez-le en sup-
primant Péchine, piquez le filet au fin
lard, mettez-le & la broche et le faites
rétir: lorsqu’il est cuit, ajoutez quelques
cuillerées de jus & celui qui se trouve dans
1a léchefrite et servez votre carré sur cette
sauce,

CARRE DE MOUTON MABINE ROTI. 1l se pré-
pare exactement comme l¢ gigot mariné
réti, n.° 715.

CarottEs AU BEURRE ( Enfremets) Lavezet
grattez vos carottes, conpez-les par rouel-
les minces ou bien en filets longs, mettea-
les dans une casserole sur le feu avec de
Peau, du sel et un bouquet d’aromates:
lorsqu’elles seront cwites, égoutlez-les
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avec une écumoire; faites fondre un mor-
ceau de beurre lié, n.° 97, gadliez vos ca-
rottes dedans, aprés y avoir ajouté sel,
poivre, muscade et fines herbes hachées,
et servez chaud.

230. CARoTTES A LA criME ( Entremets). Grat-

tez et lavez vos carottes, coupez-les par
rouelles minces, mettcz-les dans une cas-
serole avec un morceau de beurre, sel,
poivre, muscade , persil et ciboules ha-
chés; mouillez le tout avec de eau et
faites bouillir jusqu’a 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 .de créme; sautez-les dans cet
assaisonnement et servez-les aussitét qu’el-
les seront prétes a bouillir : on peut y
ajouter un jus de citron on un filet de
vinaigre.

231. CAROTTES NOUVELLES A LA BOURGEOISE (En-

232.

tremets). Epluchez des petites caroftes
nouvelles, faites roussir un morceau de
beurre dans une casserole et le passez
dedans; mouillez-les ensunite avec du
bouilion , ajoutez-y un peu de poivre,
sel, muscade, persil et ciboules hachés,
et un peu de farine; faites - les mijoter .
Jusquw’d ‘ce qu’elles soient cuites : ajoutez
un filet de vinaigre avant de servir.

CaveE (Qualités requises pour une). Il
faut, pour que le vin s’y conserve et s’y
bonifie, qu'elle soit sous terre et bien
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voiitée; que la température y soit la méme,
été comme hiver; qu’clle ne recoive que
peu de jour et qu’il vienne du cété du
nord, autant que possible; qu’elle ne soit
point humide; que le bruit fait i Pexté-
rieur n’y cause aucune secousse,et qu'en-~
fin elle ne soit voisine d’aucun lieu in-
fecte.
233. Ceprats conrits (Dessert). Ils se prépa-
rent comme les oranges confites, n.’ 1026.

234. CELERI EN MARINADE ( Entremets). Eplu-
chez-le, coupez-le par bouts de deux i
trois pouces de longueur et le meitez
cuire dans un court bouillon, n.® 393,
jusqu’d ce qu’il commence i fléchir sous
le doigt; alors égouttez-le, trempez-le
dans une pite i frire, n.’ 1057, ctle
faites frire de belle couleur.

235, Cereni eN nacuis ( Entremets). Epluchez-
le, coupez-le par morceaux, et le jetez
dans Peau bouillante jusqu’a ce qu’il com-~
mence A fléchir sous le doigt; alors faites-
le égoutier, hachez-le bien et le sautea
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 crol-
tons frits autour et dessus.

236. CELERI 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 sauce blanche, n.° 1477, et servez
chaud.

Cirert N ssLapE. Epluchez et lavez votre
céleri, coupez la tige par houts courts et
minces, et le pied par rouelles; mélez-le
avec d’autre salade, ou bhien mettez-le
seul dans le saladier et servez-le avec un
huilier 4 c6té.

Ceuerr Av sus (Entremets). Préparez et
faites-le cuire ainsi qu’il cst dit au n.*
234, faites-lc égoutter et le sautez dans
quelques cuillerées de jus, n.’ 820, et
servez chaud.

CiLert AU consomme ( Entremets). Eplu-
chez-le, coupez-le par houts et le mettcz
cuire dans un consommé, n.° 357; laissex
réduire le mouillement jusqud ce qu’il
ait acquis consistance de sauce, et servez.
Cerr. 11 est susceptible dc recevoir les
mémes préparations que le chevreuil,
n.’ 281 ct suivans. ’
CerreviL. Plante verte, d’'un golit agréa-
ble, et qui s’emploic avauntageuscment
dans les salades ct les soupes maigres.
Cerises ( Dessert). Elles se servent dans
un vase un peu creux et baignées par
de Teau fraiche.

Cenrses ‘4 LEAU-DE-VIE. Voyez n.° 648.
CERisEs CONSERVEES YOUR L'HIVER. Yoyex
n.’ 353.

Crrneavx (Hors-d'ceuvre). Prenez des
grosses noix vertes avant que le hois de
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la coquille ne soit formé, partagez-les
en deux, dépouillez chaque moitié de
tout le vert qui se trouve autour et les
mettez dans ’eau fraiche; servez-les ainsi
dans une assiette : ils se mangent & la
poivrade.

246. Cerveras (Hors-d’ceuvre). Hachez de la
chair de porc frais avec du lard dans la
proportion de 7} , ajoutez-y sel, poivre,

" muscade, girofle, laurier, thym et basi-
lic, etc.; remplissez des bouts de boyau
de beeuf de cette pate; ficelez-les aux
deux extrémités et les pendez 4 la che-
minée pendant cinq 4 six jours : au bout
de ce temps faites-les cuire dans un court
bouillon,-n.° 393, pendant deux a trois
heures et les laissez refroidir : servez-les
par rouelles comme le saucisson, n.® 1515.

247. CervEras Aux TRurres ( Hors -d’ceuvre),
Ils se préparent et se servent comme les
précédens , seulement on y ajoute des
truffes dans la proportion d’un huitiéme
du poids des cervelas.

248. CErvELLEs pE BEUR. Ofez le sang, les
peaux et les fibres qui se trouvent a ’en-
tour, meitez-les dégorger pendant deux
A trois heures dans de Peau chaude, fai-
tes-les ensuite cuire dans une braise
grasse, n." 158, et les faites égoutter :
une heure suffit pour leur cuisson.

249. CERVELLES DE BEUF AU BEURRE NoIr (Ern-
trée), Lorsqu’elles sont cuites ainsi qu’il
est expliqué ci-dessus n.’ 248, dressez-
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les sur un plat et versez dessus une
sauce au beurre noir, n.’ 1480, avec du
persil en branche frit.

CERVELLES DE BGEUF EN MARINADE (Entre-
mets). Vos cervelles étant cuites comme
ilestditau n.’ 248, parez-les par morceaux
égaux, trempez-les dans une pate a
frire, n.° 1057, faites-les frire de belle
couleur et servez avec du persil en
branche frit dessus.

CERVELLES DE BGEUF A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Faites-les cuire ainsi qu’il est
ditau n.° 248, dressez-les sur le plat et
les masquez avec une sauce piquante,
ne 1474

CERVELLES DE BEUF A LA MATELOTE (En-
trée). Préparcz-les comme ci-dessus; il
'y a d’autre différence que dans le chan-
gement de sauce. Voyez Sauce a la ma-
telote, n.° 1499. ~

CERVELLES DE BGEUF A LA POULETTE (Entrée).
Préparez-les comme ci-dessus et les sau-
tez dans une sauce i la poulette, n.° 1506.
CERVELLES DE BGEUF AU GRATIN (Entrée),
Préparez-les comme il est expliqué au
n.° 248, et les finissez comme les ris-de-
veau au gratin, n.° 13g3.

CerviLLeEs DE vEAu. Elles se préparent
exactement comme celles de beeuf, n.°
248 et suivans.

CervEeLLEs DE MouTON. Elles sont suscepti-
bles de recevoir les mémes préparations
que celles de beeuf, n.° 248 et suivans.
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CerVELLES D’AGNEAU. Mémes préparations
que pour celles de beuf, n.® 248 et
suivans.

CERVELLES DE CHEVREUIL. Mémes pre'para-
tions que pour celles de beeuf, n.* 248 et
suivans.

CerviLLEs DE cocron. Elles se préparent
comme celles de beeuf, n.° 248 et suivans.

CervErLLes DE saNGLIER. Elles peuvent re-
cevoir les mémes préparations que celles
de beeuf, n.° 248 et suivans.

Cuuors FRITS (Entremets) Petit pmsson
de riviére, d’'un gofit trés-délicat et qui
ala téte fort grosse : on ne mange que la
queue,que Pon prépare comme les goujons
frits, n.° 742.

Cuanrigyons. On- peut reconnalfre ceux

qu1 ne sont pas dangereux, par les moyens
suivans : 1.° lorsqu’en les cassant ou en
les coupant, on n’apercoit aucune pi-
glire de ver, qu’ils sont bien blancs dans
la tranche et roses par-dessous; 2.° en
leur faisant jeter quelques bouillons dans
de I’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 nou‘s, ils sont dangureux 3.

enfin, en les coupant avec une plece de
métal : si la tranche counserve sa blan-
cheur pendant au moins une heure, ils
sont bons.

CuamPiGNONS GRILLES (Entremels). Prenez
des plus gros que vous pourrcz trouver.

5
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épluchez-les, mettez-les dans un vase,
jetez dessus scl et poivre pulvérisés, et
de bonne huile d’olive; au bout de trois &
quatre heures mettez—les sur le gril des
deux c6tés ; 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 RAGONTS.
Ils ne demandent d’autre preparatlon que
celle d’étre bien nettoyés et coupés en
gros dé.

265. CuamrieNons Farcis ( Entremets). 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 ’huile d’olives
laissez-les mariner ainsi pendant deux a
trois heures, hachez les queues bien
menu, avec sel, poivre, mnuscade, persil,
ciboules et ail, passez ce hachis au beurre
jusqu’a ce qu’il soit cuit ; alors remplis-
sez-en vos champlgnons , mettez par-
dessus cette farce du beurre tidde avec
un pinceau ou une plume, et les sau-
poudrez ensuite de mie de pain : arrangez
vos champignons sur un plat, la farce
en-dessus, et les mettez au four pour les
faire cuire et prendre une belle couleur;
alors retirez-les et les servez sur une bonne
sauce i votre choix.
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CHAMPIGNONS EN RAGotlr (Entremets). Voyez
n.’ 1334.

CaareLure. On appelle ainsi de la croiite
de pain ripée ou pulvérisée. ‘
Cnasron. Le bon chapon doit étre couvert
de graisse parlout, étre bien blanc, avoir
la créte d’un rouge trés-pile, et les pattes
trés-douces au toucher, lorsqu’il est frais
tue.

Cuarox ROTI. Il se prépare exactement
comme le poulet réti, n.* 12712.
CHaroN ROTI AUX JRUFFES. Il se prépare
comme la dinde aux truffes, n.’ 470.
CuaPoN ROTI AUX MARRONS. Méme prépa-
ration que pour la dinde aux marrons,
n.’ 471.

Cuaron Bratse (Entrée). Votre chapon
étant plumé, vidé et troussé, mettez-le
cuire pendant une heure dans une braise
grasse, n.° 158, faites-le égouttcr, et ser-
vez dessous la sauce ou le.ragolit que
vous jugerez a propos.

CHaroN AU cros sEL. (Relevé de potage).
Aprés Pavoir plumé, vidé et troussé,
mettez-le cuire dans le bouillon gras,
seulement une heure avant de le servir,
dressez-le ensuite sur un plat, ct semez
dessus quelques grains de sel.

274+ CHAPON AU BLANC (Enfrée). 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
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blancs, champignons et morilles, un bou-

quet de persil, ciboules, thym et laurier;

‘laissez- le mijoter pendant une heure et
demie, btez le houquet, degralssez la
sauce et la faites réduire si besoin est,
liez votre sauce avec trois jaunes d’ceufs,
exprimez-y un jus de citron et servez
chaud.

CHAPON EN GALANTINE (L'ntremets) II sc

. prépare exactement comme le dmdon en

galantine, n.* 476.

Cuaron au mriz (Entrée). 11 se prépare
exactement comme la poularde, n.” 1264.

CuaroN EN BLANQUETTE ( Entrée). Lever
les chairs d’un chapon roti , émincez-les
et préparez votre blanquette comme celle
de veau, n.’ 11g.

CuaroN EN REMOULADE ( Hors-d’auvre).

Méme préparation que pour le poulet,
n.’ 1278,

CHARLOTTE DE POMMES (Entremel.r) Prenez
des pommes aigres, coupez-les par quar-
tier, Otez-en la pelure et les pepins, et
les 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’a 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 tiéde, remplisscz
le vide avec la marmelade de pommes,
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couvrez la casserole avec un couvercle en
fer, mettez 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.

CHAUSSONS AU FRUIT (Erztremets) Abaissez
de la pite ferme, n.’ 1065, jusqu'a deux

" lignes d’épaisseur, coupez-en des ronds

d’environ quatre pouces de diamétre, cou-
vrez la moitié de chacun avec de la mar-
melade, compote ou confiture de fruits,
renversez 'autre moitié par-dessus,soudez
bien les deux bords avee du jaune d’ceuf

- en les guillochant avec les doigts, dorez-

les et les mettez au four. Ces gateaux se
servent froids.

Cuevrertes ( Entremets). Petit coqulllage
de mer, de la famille de crevettes, n.° 420,
et qui se prépare et se sert de méme.

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

CHEVREUILEN cIvET (Entrée). VJyez n.° 308.

Curicoree eN macuss ( Entremets). Elle se
‘prépare comme le céleri en hachis, n.” 235.
CHICOREE EN SALADE. Prenez-la bien hlan-
che, épluchez-la, lavez-la bien et la faites
égoutter : garnissez et servez celte salade
comme celles de laitues ¢t de romaines.

CHICOREE CONSERVEE POUR L'HIVER. Eplu-
chez votre chicorée, faites-la bouillir dans
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de leau pendant cinqg minutes, ensuite
faites-la égoutter; prenez des pots de
grés, mettez une couche de sel au fond,
entassez-y une couche de chicorée, puis
une couche de sel, et ainsi, de suite al-
ternativement jusqu’au haut, en ayant
Iatiention 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 a la cave. Lorsque vous voudrez em-
ployerla chicorée, faites-la dessaler 4 ’eau
chaude.

287. CHocoraT A L'EAU. Cassez en petits mor-

ccaux , ‘dans une chocolatiére, 4 onces
de chocolat, mettez-y un demi-litre deau,
faites bouillir, en mélant toujours : lors-
que le chocolat sera fondu et qu’il aura
jeté quelques bhouillons, retirez-le du feu,
laissez-le reposer un peu, et le faites
moasser en fournant vivement la queue du
moussoir entre les deux mains, et servez.

288, CHocorar AU vrart. Il se prépare comme

celui & Peau, seulement il faut le faire
fondre avec trés-peu d’eau, et n’y metire
le lait que lorsqu’il est fondu.

289.7 Cnovu rarct ( Entrée). Faites bouillir un

chou dans de I’eau de sel pendant quinze
A vingt minutes, égouttez-le et 6tez-en le
ceeur 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
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dans une braise grasse, n.” 158, faites-le
€égoutler en le pressant un peu, dressez-le
sur le plat et versez dessus une sauce es-
pagnole réduite, n.° 555.

290. CHoucrouTe (Maniére de préparer la).
Prenez les plus gros choux pommes et
les plus blancs que vous pourrez trouver,
otez-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 &
Peau 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 geniévre, et ainsi de
suite alternativement jusqu’au haut du
tonneau : chaque couche de choux doit
avoir trois 4 quatre pouces d’épaisseur, et
celle de sel deux i 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 4 la saumure, la-
quelle est trouble dans les premiers jours;
mais lorsqu’elle commence & étre claire,
il faut boucher ce méme 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 apreés.
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291. CHOUCROUTE AuX sauvcisses (Entrée). La-

"vez bien votre choucroute i plusieurs

eaux, mettez-la dans ume casserole avec
un morceau de lard au milieu, baignez
le tout avec du bouillon. et le laissez
bouillir pendant deux 4 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 trés-minces dans la saucisse pour

lui faire eonserver la forme de la casse-
role, remplissea le vide avec de la chou-
eroute, et la mettez sur le feu pour faire
cuire la saucisse ; aprés quoi vous ren-
versez-}la casserole sur un plat avec la

‘plus grande precautlon, afin de ne rien

déran ger.

“392. CHOUX AU LARD (Entre'e) lépluchez et

laves bien vos choux, faites-les bouillir
dans une eau de sel pendant quinze & vingt
minutes, faites-les égoutter en les pres-
sant fortement, mettez-les dans une cas-
serole avec un morccau de lard, poivre,
muscade et un bouquet d’aromates mouil-
lez-~les avec un peun de bomllon et .les
laissez cuire pendantdeux heures: au bout
de ce temps, dressez-les sur un plat et
metlez le morceau de lard par-dessus.

293. CHoux EN Hacuis ( Entremets). Ils se pré-

parent comme le céleri, n.* 235.

_394. CHOUX BROCOLIS A LA SAUCE BLANCHE (E7n-
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tremets). Otez-en les fcuilles dures, 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-
ciére une sauce blanche, n.° 1477.
Caoux srocoLis A L'BUILE (Entremets). Tis
se préparent et s¢ servent exactcment
.comme 1l est dit ci- dessus, n’ 294. La
sauciére est remplacée par un huilier.

CHOUX-FLEURS A LA $AUCE BLANCHE (Enfre-
‘mets). Faites cuire vos choux-fleurs dans
.une eau de sel, avec un petit morceau de
beurre lorsqu ils sont cuits, faites-les

'égoutter, dressez-les sur un plat et lcs

masquecz avec une sauce blanche, n.’ 1 .
’ 77

CHOUX-FLEURS EN MARINADE (lmtremet.s).
- Faites-les cuire comme il est dit ci-dessus ,
laissez-les refroidir dans le mounllement ’
parez-les ensuite en morceaux égaux,
trempez-les dans une péte a frire, et les
faites frire de belle couleur.

CHOUX-FLEURS AU FROMAGE (Entremets)

Faites-les cuire comme il est ditau n.® 296,

faites-les egouuer et lcs saupoudrcz de
fromage de Gruyére rapé, dressez-les sur
un plat, faites une sauce blanche,n.’ 1477,
un pcu épaisse, et dans laquelle vous.
mettrez du fromage rapé, versez-la sur
vos choux-fleurs, mettcz par-dessus de
la mle de pain melee avec du fromage
rapé; mettcz ensuite votre plat au four ou
sous un four de campagne, jusqu'a ce_

Digitized by GOOgle



58 CHO

o e N
que le dessus ait pris une belle couleur,
et servez alors.

299. CHoOUX ROUGES A LA FLAMANDE (Entremets)s
Epluchez vos choux, coupez-tes en filets
minces le plus possibie, mettez dans une
casserole un bon morceau de beurre,
faites-le roussir, jetez-y quelques oignons
hachés ; lorsqu’ 1ls seront cuits, mélez-y

.vo$ choux avec sel, poivre, muscade,
etournez-les bien dans le beurre, et les
mouillez légérement avec du bouillon,
retournez-les bien jusqu’a ce qu’ils soient
cuifs ; alors mélez-y un filet de vinaigre
et servez.

300. CHoUX ROUGES EN SALADE. Coupez-les le
plus mince possible, mettez-les dans un
saladier, avec 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 & coté. '

3a1. Croux-Navess. Ce légume, dont on ne
mange que la racine, qui ressemble beau-
coup 2 un gros navet, est suscepuble de
recevoir les mémes preparahons que ce
dernier légume, n.* g6g et suivans.

302. CHoux-RAVE. Voyez n.° 301.
4

303. Cizoures. On appelle ainsi la tige verte
des échalotes : on I’emploie dans une infi-
nité de sauces et de ragoiits, hachée ou en
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bouquet ; elle sert aussi & garnir des sa-
lades.

P304. CrrronneLLe (Ligueur). 1Y litre d’eau-

305.

306.

307.

de-vie, 1 livre de sucre, 2 gros de macis,
a2 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. '
Cirnons conrrrs (Dessert). 1ls se prépa-
rent comme les oranges, n.” 1026.
CiTROUILLE EN FRICASSEE ( Entremets). Elle
se prépare exactement comme le potiron
en fricassée, n.* 1255. :
Civer DE LIEVRE (Entrée). Faites roussir un
morceau de beurre, passez-y des oignons
et du lard coupé en dé, jusqu’a ce qu’ils
soient 4 moitié cuits ; jetez-y alors votre
liévre coupé par morceaux, avec sel,
poivre, muscade, girofle, un bouquet de
persil, ciboulés, thym et laurier; mouil-
lez le toutavec du bon vin rouge, laissez-le
mijoter pendant trois & quatre heures ; une
demi-heure avant de servir, mélez-y le
sang du liévre que vous aurez pu recueil-
lir, dtez le bouquet et servez

308. Civer pE cmevaevil (Enirée). 11 se pré-

Jdog.

pare comme celui de liévre, n.* 307, 4
Pexception du sang, qui est remplacé par
une pincée de farine. .

CrLArIFIER LE suchE ( Maniére de). Cassez
un ceuf dans un vase, battez-le bien et le
mouillez de temps en temps avec de ’eau,
jusqu’a ce que vous en ayez mis } litre;
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313.

314,
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mettez votre sucre par morceaux dang
une bassine,avecun peu deeau ci-dessus,
pour le faire fondre ; lorsqu’il bouillira 4
écumez-le, mouillez-le de nouveau avec
un peu d’eau d’ceuf, écumez-le encore, et
répétez cette opération jusqu’s ce que I’é-
cume devienne blanche; alors le sucre est
clarifié.

CLARIFIER LES SAUCES (Maniére de). Il faut
les passer au tamis ou 2 Pétamine.
CLARIFIER LES LIQUEURS ( Maniére de). 11
faut les faire passer 4 la chausse ou au
papier gris, ainsi qu’il est dit au n.° 889.
CLABIFIER Les viNs (Maniére de). Voyez

. 319 et suivant.

-CLARIFIER Le mier (Maniére de). Mettez

voire miel dans une bassine avec de ’eau
deriviére, & raison d’un litre pour 4 livres
de miel, faites-le bouillir et Pécumez avec
soin, eny jetantde temps en temps une ou
deux cuillerées d’eau fraiche; lorsqu’il
n'écumera plus, jetez-y un gros charbon
ardent et une crofite de pain grillée, re-
tirez-les au bout de cinq minutes, conti-
nuez a faire bouillir votre miel jusqu’a ce
qu’il s’attache fortement aux doigts en
le touchant; retirez-le du feu parce qu’a-
lors il est clanﬁe.

Cocuon. En général , la meilleure viande
de cochon est celle dont la couenne est
fendre, la graisse rosée, et Ia chair douce
et unie; tout signe contraire indique un
cochon vieux ou ladre.
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315. CocHoN pE LAIT. Pour le préparer, il faut
d’abord le tuer, ce qui s’opere en le te-
nant entre les jambes, le grouin dans la
main gauche, et en lui enfoncant avec la
main droite la lame d’un couteau dans le
poitrail, de maniére a lui percer le ceeur;
ensmlc on le pend par les pieds de der-
riére, pour faciliter la sortie du sang, que
T'on recoit dans un vase. Lorsqu’il a en-
tidremeut saigné, on le trempe dans I'cau
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 entiérement;
cela fait, on le lave 4 plusieurs eaux, on
le laisse tremper pendant dix & douze
heures dans Peau fraiche, et, avant de le
faire cnire on, 'accroche & un clou pour
le faire égoutter et sécher.

316. CocsoN DE LAIT ROTI. Lorsqu’il est préparé
comme il est dit ci-dessus, rapprochez
les pattes du corps, en les assujetlissant,
ainsi que les cuisses, avec des brochettes
de bois ; embrochez-le en faisant passer
la broche par Panus et le bout du grouin;
servez-vous du sidesman pour lassujettir
sur la broche, faites-le rétir & grand feu,
pour que la peau soit croustillante. Ce
rdti veut étre trés-cuit.

317. COCHON DE LAIT EN GALANTINE (Entremets).
Lorsqu il est préparé ainsi qu’il cst ditau

° 315, désossez-le entiérement, & Pex-

cepuon de 12 téte; remplisscz-le d’'une
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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’ceufs et assai-
sonné de-sel, poivre, muscade, girofle,
persil, thym, laurier, sauge, basilic et
ciboules hachés; remplissez votre cochon
de cette farce, en placant 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 une glace, n." 681, pen-
dant dix & douze heures ; au bout de ce
temps nettoyez-le et le dressez sur un
plat, dégraissez le fond , passez-le  Péta-
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. '

318. Caur DE BGEUF A LA SAUCE PiQUANTE ( En-
trée). Faites mariner des tranches de
cceur de beeuf, ainsi qu’il est prescrit an
n.’ 584 pour le filet de beeuf; lorsqu’elles
seront bien marinées , faitcs-les griller
sur le gril, dressez-les sur un plat et versez
dessus une sauce piquante , n.° 1474.

319. COLLAGE DES VINS ROUGES. Prenez quatre &
cing blancs ‘@’ cufs pour une piéce de vin,
battez-les bien et les mélez avec un peu du
vin 4 coller et un peu d’eau ; mettez ce me-
lange dans le tonneau par la bonde, en le
mélant bien avec un baton, et apreés avoir
oté quelques bouteillés de vin pour faire
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un vide, remettez ce vin lorsque le col-
lage est dans le tonneau, rebouchez-le, et
laissez reposer le vin pendant cinq & six
jours, avant de le mettre en bouteilles.

® 320. CoLLAGE DEs vINS BLANcs. Ils se collent
comme les vins rouges, avec cette diffé-
rence que les blancs d’ceufs sont remplacés
par environ une once de colle de poisson
dissoute dans de 'eau : on la méle avec
un litre du vin 4 coller, lorsqu elle est
encore tiéde.

321. Comrore pE roMMEs (Dessert). Pelez des
pommes de rainette, dtez-en le cceur avec
un vide-pommes, et les mettez dans une
casserole avec de I'ean et du sucre pul-
vérisé; faites-les cuire de maniére quelles
restent entiéres, mettez-les dans le com-
potier, faites réduire le jus et le versez
dessus.

322. ComrorE E ro1res (Dessert). Elle se pré-
pare comme celle de pommes, n.° 3121,
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.

323. Comrote pE picues (Dessert). Otez les
noyaux de vos péches, en les fendant en
deux, mettez-les un moment dans Peau
bouillante, retirez-les, dtez-en la peau;
mettez de 'eau et du sucre dans une bas-
sine, de maniére 4 former un sirop; lors-
que vous Paurez écumé, jetez-y vos pé-
ches, et les laissez cuire dans ce sirop,
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alors meitez le tout dans des compotiers
et servez froid.

324. COMPOTE DE GROSEILLES (De.ssert) Faites

325.

3a26.

3a7.
328.

329.

330.

un sirop comme il est dit ci-dessus,
n.’ 323, lorsqu il aura écumé, jetez-y des
grosellles égrainées, faites Jeter quelques
bouillons et servez fr01d. .

Comrote pE PRUNES ( Dessert). Mettez-les
dans Yeaun bouillanie jusqu'a ce qu’elles
fléchissent sous le doigt, alors retirez-les
pour les mettre dans I'eau fraiche ; faites
un sirop comme il est dit au n.’ 3a3,
jetez-y vos prunes, et les retirez du feu
au premicr bouillon, metiez-les dans les
compotiers, et servez froid.

Comrote pE cerises (Dessert). Choisissez-
les belles, dtez & chacune les deux tiers
de la queue faites un sirop comme il est

. dit au n.’ 323, meltez vos cerises dedans,

et les failes boullhr pendant un quart-
d'heure ; meltez-les ensuite dans les com-
poticers avec leur sirop.

Cowmrote DE FRAISEs (Dessert). Elle se pré-
pare comme celle de groseilles, n.° 324.

ComroTE DE FRaMBoOISEs (Dessert). Méme
préparation que pour celle de groseilles,
n.’ 324.

CoMPoTE DP’ABRICOTS (Desserf) Méme pré-
paration que pour celle de péches, n.’ 323.

Concasser. Clest réduire une chose en trés-
pelits morccaux.
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CONCOMBRES EN ucoﬁr (Entremets) Voyez
n.’ 133o0.
CoNCOMBRES A LA SAUCE BLANCHE (Enfre-
mets). Pelez vos concombres, coupez-les
par morceaux et 6tez la graine qui se
trouve dans Pintérieur, faites-les cuire’
dans une eau de sel, faites-les égoutter
et les sautez dans une sauce blanche,
n' 1477.
Concomeres EN SALADE (Hors-d auvre).
Pelez-les, et les coupez par rouelles trés-
minces dans un saladier; mélez-y des
feuilles d’estragon et des rouelles de cor-
nichons marinés ; assaisonnez-les de sel,
poivre, muscade, oignons hachés trés-
menu , huile et vmalgre laissez mariner
le lout pendant douze heures , et servez
avec le bouilli.

ConcomeRres rARrcis ( Entrée). Pelez et vi-
dez vos concombres, remplissez-les de
godiveau, n.’ 741, faites-les cuire, et les
servez comme le chou farci, n.’ 298.
ConcomBRres AU Jus (Entremets). Pelez et
épluchez vos concombres, coupez-les par
morceaux, faites-les bounlhr un moment
dans Peau de sel, retirez-les et les faites
egoutter, mettez dans une casserole du
Jjus, du velouté et un peu de consommé;
jetez-y vos concombres, faites-les mijoter
dans cet assalsonnement, et servez lors-
qu’ils seront cuils.

CONFITURE DE GROSEILLES (Dessert) Meltez .
dans un vase la quantité de groseilles gue
6 ..
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vous jugerez 4-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’d ce qu’une goutte de jus, mise sur
une cuiller d’argent, se congéle au bout
de quelques minutes : alors mettez votre .
confiture dans des pots au frais, et sans
les remuer, jusqu’a ce qu’elle soit entié-
rement prise ; coupez des ronds de pa-
pier du diamétre du pot, trempez-les
dans Peau-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. CONFITURE DE GROSETLLES EN GRAINS ( Des-
sert). Egrainez 2 livres de groseilles blan-
ches ou rouges, & volonté, et avec une
aiguille d’argent otez le pepin de chaque
grain , clarifiez et faites cuire au boulé,
n’ 438, 2 livres de sucre, jetez-y vos
groseilles, remuez-les légérement, pour
ne pas crever les grains, laissez bouillir
pendant deux A trois minutes, et mettez
cette confiture dans de petits pots de verre.

338. CoxriTure pE RAISIN (Dessert). Elfe se pré-
pare comme celle de groseilles, n.* 336
2 Pexception qu’il ne faut que la moitié
du sucre, et méme le quart si le raisin
est bien mir.

.33g. Conmrrure pE rommes (Dessert). Aprés
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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. CoNrFITURE D’ABRICOTS (Dessert). Coupez
des abricots bien miirs en quatre, dtez-
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 4 peu preés cuite, cassez les
noyaux, émondez les amandes, séparez
chacune en deux parties et les jetez dans
votre confiture.

341. ConriTuRE DE PRUNES (Dessert). Prenez-les
de telle espéce que vous vcudrez, pourvi
gelles soient bien mires, Otez-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 bhassine avec
les deux autres tiers de prunes crues, ef
environ 4 onces de sucre par livre de
jus et de fruit; faites cuire sur un fem
doux, en mélam toujours, jusqu’a ce qu’il

n’y reste plus d’humidité; alors mettez-la

dans des pots.

342. CONFITURE DE CERISES (De:ssert) Choisis-
sez-les belles et bien mires, 6tez-en la
queue et le noyau, en les endommageant
le moins possible ; mettez-les dans une
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bassine avec environ un huitiéme de lear
poids de jus de groseilles, et 6 4 huit
onces de sucre par livre de jus et de fruit;
faites cuire, en mélant légérement, jus-
qu'a ce qu'une goutte de jus; mise su¥
une cuiller d’argent; s’y congele au bout
de quelques minutes : mettez-la alors dans
des pots.

CoNrITURE DE PRAMBOISES ( Dessert). Elle
se prépare comme celle de groseilles,
n.° 337.

CoNFITURE DE PoIREs (Dessert). Prenez de
belles poires de rousselet, 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.

Conrrturs D’EPINE-VINETTE (Dessert). Pre-
nez des grappes d’épine-vinette, faites-les
passer & ’eau bouillante pendant dix mi-
nutes, faites-les égoutter ensuite; faites un
sirop, comme il est dit au n.’ 323, avec
autant de livres de sucre que vous aurez
‘de livres de fruit, jetez-y votre épine-

‘vinette , et laissez bouillir jusqu’d ce

gu’une gout&e de jus, mise sur une as-
siette, s’y congele au bout de quelques
mmules alors retirez-la et la mettez dans
des pots.

346. ConFITURE DE PRUNES SAUVAGES (Dessert).

Prencz des pruncs sauvages les plus miires
‘et les plus grosses possibles , mettez-les
cuire dans une bassine, en les remuant
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souvent; lorsqu’elles sont un peu cuites,
mettez-y du sucre 4 raison de 2 onces
par livre de frult, et les faites bouillir
Jusqu’a ce qu’il n’y reste plus d’humidité;
alors renrez-les et les mettez dans des pots
de grés; mettez ces pots, sans les couvrir,
pendant douze 4 quinze heures, dans un
four peu chaud, ensuite couvrez-les bien
et les tenez dans un lieu sec.

347. CONSERVE DX HARICOTS VERTS. Epluchez-les
bicn, mettez dans des pots de grés 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 Veau fraiche pendant
cinq & six heures, et les mettez cuire 2
Peau, en les mettant d’abord 2 I’ecau froide.

348. ConsERVE DF cHICOREE. Voyez n.’ 286.

349. CONSERVE DE PETITS' POIS, Prenez-les frai-"
chement écossés, remphssez—cn des bou-
teilles bien nettoyées et bien séches 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 & trente minutes;
au bout de ce temps retirez les bouteilles,
essuyez-les bien au goulot et goudronnez

“ le bouchon, afin d’intercepter totalement
le passage de lair. Lorsque vous voudrez
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les employer, faites les cuire 4 I'eau, en
les mettant d’abord 4 Peau froide.
CoNserVE D’ASPERGES. Voyez n.® 58.
CoNSeRVE D’ARTICHAUTS. Coupez la queue
tout prés, faites-les bouillir dans de Peau
de sel pendant dix minutes, s’ils sont
petits, et pendant quinze s’ils sont gros;
mettez-les refroidir dans I'eau fraiche, et
les faites égoutter jusqu’a ce qu’il ne reste
plus d’eau dedans; alors arrangez-les dans
des pots de grés, baignez-les avec une
eau fortement salée, et couvrez chaque
pot avec un pouce d’huile. Lorsque vous
voulez les employer, faites-les cuire a
Peau, en les mettant d’abord & Peau froide.
CoNSERVE DE RAISINS. Voyez n.® 1360.
Conserve DE cERrises. Otez seulement les
queues, et employez le méme procédé
que pour les petits pois, n.* 349 : elles
servent en hiver a faire des tourtes et
des tartelettes.

CONSERVE DE JUS DE GROSEILLES. Yoyez
n.° 8a2.

CONSERVE DE JUS DE FRAMBOISES. Voyez
n.’ 823.

Conszrver LES Gurs ( Maniére de). Voyez
n. 1000,

ConsomME (Sauce). Prenez un morceau
de culotte de beeuf, une bonne poule et
un jarret de veau , mettez le tout 3 Peau
bouillante dans une marmite, avec sel,
poivre, muscade, girofle, un bouquet de
persil, ciboules, thym et laurier, deux
carottes et deux navets, faites mijoter le
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tout jusqu'd réduction des trois quarts
du mouillement qui devait baagner les
mgredlens, passez-le ensuite au tamis et
le faites réduire encore s'il n’est pas assez
fort.

Coq pE sruvire. Espéce de coq sauvage
trés-estimé et qui habite les bruyéres des
montagnes. On reconnait qu’il est frais
tué, de la méme maniére que la perdrix,
n.’ 1092.

CoQ DE BRUYERE ROTI. Plumez, videz et
troussez-le comme il est dit au n.* 1632,
& Pexception de la téte, que vous enve-
lopperez avec du papxer et de la ﬁcelle,
afin de la conserver fraiche le plus pos-
sible; piquez-le au fin lard , et le faites
rotir 4 la broche ; développez la téte pour
le servir.

CoQ DE BRUYERE ROTI AUx TRUFFES. Il se
prépare comme le faisan, n. 568.

Coq DpE BRUYERE AUX cuoux (Entrée)
Méme préparation que pour le faisan aux
choux, n.’ 56g.

CoQ DE BRUYERE A LA PUREE DE LEGUMES
(Enérée). Méme préparation que pour le
faisan, n.* 570.

Coo DE BRUYZERE EN sALMIs (Entrdg). Méme
preparanon que pour le faisan en salmis
n.t 571

CoqQ DE BRUYERE A LA MACEDOINE (Enlrée)

H se prepare comme le faisan & la Macé-
doine, n.° 573.

CoQ DE BRUYERE EN GALANTINE (Entremets)
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Méme preparahon que pour le faisan en
galantine, n.” 573.°

. 366. Coq p'InpE ROTI. Il se prépare ainsi qu’il
est dit au n.° 1629 et suivans.

367. CoqQuiLLAGES. Sous ce nom générique on
comprend les écrevisses , les homards, la
langouste, les crabes, les crevettes, les

< A
chevrettes, leés moules et les huitres. Voyez
chacun de ces articles.

368. Cornicaons (Maniére de faire les). Pre-
nez-les petits, nettoyez-les bien avec un
linge neuf ou avec une brosse, sans ce-
pendant les endommager; mettez-les dans
des pots avec de Destragon, du poivre
Iong, 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, ol vous retirez le vinaigre pour le
faire bouillir encore, et répétez cette
opération pendant quatre jours; aprés quoi
vous les bouchez bien, et vous en servez
au besoin.

269. CornicHons (Hors-d’ceuvre). Arrangez-les
sur une assiette en y mélant des feuilles
d’estragon, des petits oignons, du poivre
long, etc.

370, COTE DE BEUF AUX CAROTTES ( Entrée).
Méme préparation que celle prescrite au

978, a Pexception qu’au moment de
servir on couvre la cote avec les morceaux
de carottes.
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COTE DE BRU? AUX LEGUMES (Entrée). Pré-
parez et faites cuire une céle de beeuf
ainsi qu’il est dit au n.’ ¢78, préparcz
ensuite un plat de légumes en purée ou
autrement, pourvu qu’il soit accommodé
au jus, dressez votre cdte dessus et servez
chaud.

Core pE B®UF BRAISEE (Entrée). Parez
votre cOte, lardez-la avec des gros lardons
épicés, faites-la cuire dans une braise
grasse, n.’ 158, dressez-la sur un plat et
la masquez avec une sauce i votre choix.

Core pE BEUF A 1A GELEE ( Entremets).
Elle se prépare comme le filet de beeuf &
la gelée, n.” 588.

CoreLertes DE VEAU sAavtees ( Enérée).
Parez-les en découvrant tout-a-fait le bout
de l'os, et en arrondissant les chairs par
ie gros bout, saupoudrez-les de sel, poi-
vre, muscade ct fines herbes hachées ;
faites fondre un morceau de beurre dans
une casserole, mettez-y vos cdtelettes, en
les retournant, afin qu’elles cuisent par-
tout; lorsqu’elles seront cuites, saupou-
draz-les de farine, mouillez avec un peu
de- consommé, faites bouillir pendant
quelques minutes et servez. ;

375. COTELETTES DE VEAU AUX LEGUMES (Entrée).

Parcz-les ainsi qu’il est dit ci-dessus,

piquez-les au fin lard, sautez-les dans un

roux,n.’ 1420, mouillez ensuite avec du

consommé, de maniére que le c6té piqué

ne soit point baigné ; ajoutez-y sel, poi-
7
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vre, oignons et un bouquet d’aromates;

_laissez bouillir doucement, avec du feu
dessus et dessous, jusqu’a ce qu’elles soient
cuites; servez-les ensuite sur tels 1égumes
que vous jugerez i propos, et faites servir
le fond de la casserole pour P’assaisonne-
ment de vos légumes.

~1
N

376. COTELETTES DE VEAU AU NATUREL ( Entrée).

‘ Parez-les comme il est dit au n.” 374,
aplatissez-les et les saupoudrez de sel,
poivre et muscade pulvérisés, faitez-les
griller sur le gril, et.les servez en cou-
ronne, c’est-a-dire le gros bout en bas,
autour du plat, et les petits bouts en haut
et réunis.

377. COTELETTES DE VEAU EN PAPILLOTES (Ern-
trée). Parcz-les ainsi qu’il est dit au
® 374, 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 trés-menu; laissez refroidir
le beurre jusqu’a ce qu’il commence a
figer, alors couvrez-en dessus et dessous
vos cotelettes, enveloppez chacune d’un
grand morceau de papler huilé, et rem-
plié de maniére que rien ne pulsse s'en
échapper, meitez vos cotelettes sur le gril
et les scrvez dans leur papier.

378 COTELETTES DE VEAU PANEES ET GRILLEES ( E7e-
tréc) Parez-les ainsi qu’il est dit au

.° 3743 mélez de la mie de pain avec sel,

ponrc, ‘muscade, persil et ciboules ha—
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chés, trempez vos cételettes dans' du
beurre .demi -chaud, saupoudrcz-les de
mie de pain et les faites griller ; lors-
quelles sont cuites , dressez-les en cou-
ronne sur un plat, sur une sauce pi-
quante, n.’ 1474, ou toute autre i votre
choix, pourvu qu’elle soit relevée.

COTELETTES DE VEAU A LA SAUCE PIQUANTE.
(Entrée). Elles sc préparent comme celles
au naturel, n.° 376, avec cette dillérence,
que P'on sert une sauce piquante, n.° 1474,
‘dessous.

CoOteLETTES DE MouToN. Elles se préparent
exactement comme celles de veau, n.° 374
et suivans.

COTeLETTES D'AGNEAU. Elles se préparent
comme celles de veau, n.* 374 et suivans.

CoreLerres pE cocHon. Elles sont suscep-
tibles de recevoir les mémes préparations
que celles de veau, n.* 374 ct suivans.

COTeELETTES DE sANGLIER. Elles sont suscep- .
tibles de recevoir les mémes préparations
que celles de veau, n.’ 374 et suivans;
maisaprésavoir mariné pendant au moins
douze heures dans I’assaisonncment pres-~
critau n.° gi2.

COYELETTES DE CUEVREUIL BRAISEES ( En-
frée). Coupez et parez-les, faites-les ma-
riner, pendant quarante-huit heures , dans
Passaisonnement prescrit au n.° g12 ; fai-
tes-les cuire ensuite dans un court bouil-
lon, n.” 393 ; dressez-les en couronne sur
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un plat, et servez dessous une sauce Ro-
bert, n.° 1479.

Couris (Sauce). On fait des coulis de
beeuf, de veau, de volaille, de poissons,
d’ecrcwsses, ete.; ce ncst autre chose
qu’une espéce de ’consommé trés-réduit,
et dont les quatre premlers se disposent
4 peu prés de méme, n.° 357.

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
Jjusqu’a ce que votre coulis soit un pen
épais : passez-le & I'étamine.

Cour pu MiLIEU. Voyez n.” 1566.

Cources D’EsPAGNE EN FRICASSEE ( Enfre-
mets). Elles se préparent exactement com-
me le potiron en fricassée, n.° 1255.

Courriev. Voyez CounrLis, n.° suivant.

Courris. Clest une espéce de bécasse de
mer, qui, dans I'hiver, sécarte dans les
terres et suit les endroits marécageux : il
n’est pas trés-délicat.

Counris ®Ot1. Il se trousse et se prépare
comme la bécasse, n.” 77, avec cette dif-
férence , qu’on le vide.

CourLis Aux otGNoNs ( Entrée). 11 se pré-
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pare exactement comme le canard aux
oignons, n.’ 197.

393. Court BouILLON (Sauce). Mettez dans une
casserole un moreeau de beurre, faites-le
fondre trés-chaud sans étre rou\: 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.

394. Cous DE MOUTON PANES Er GRiLLEs (En-
trée). Parer-les bien en Otant la saignée,
faites-les cuire dans une braise grasse,
n.° 158 ; lorsqu’ils seront cuits et refroi-
dis, trempez les dans du beurre uede,
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 sauce pi-
quante.

395. Cous pE MouToN AUX LEGUMES (Entrée).
Méme préparation que pour la langue de
beeuf hraisée, n.’ 842, 4 ’exception qu’on
les dresse sur tel plat de légumes que 'on
juge & propos.

396. Couverr (Maniére de mettre le). Voyez
n.° 1544 et suivans.

399. Crases. Coquillage de mer, de forme ronde
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et plate, avec beaucoup de pattes en-des-
sous : on les fait cuire exactement comme
les écrevisses, n. 497.

CriMmE roYALE (Ligueur). 17/ litre d’eau-
de - vie, / gros de cardamome, 2 gros
de coriandre, 7 clous de girofle, une
demi-muscade, 2 gros d’iris, un gros de
mélisse, deux citrons, deux oranges,dont
une amere, et 1 l1vrc de sucre; mélez
le tout ensemble, laissez-le mfuser pen-
dant huit JOllI‘S, et le passez comme il
est dit au n.’ 88q.

CreME DES BARBADES ( Ligueur). 1 litre
d’eau-de-vie, une once d’anis, / once de
cannelle, 3 gros de marjolaine, un gros de
feuilles de launcr un grosde thym 5 gros
d’amandes amercs 5 gros de céleri, 5 gros
de geniévre, une oranyc coupée, , once
de raisins secs, 2 gouttes d’esscnce de ber-
gamotte, et 17/ livre de sucre; faites in-
fuser le tout pendant huit jours, et le
passez comme il est dit au n.® 88g.

CrEME DE cacho ( Ligueur). Pilez 8 onces
de bon cacao, 1/ livre de sucre, et coupez
par petits morceaux 2 gros de vanille;
mettez le tout infuser, pendant quinze &
vingt jours, dans un litre d%eau-de-vie et
dcm1 litre d’cau de riviére ; passez- -le en-
suite comme il est dit au n.* 88qg.

401. CriME DE Moka (Ligueur). Prenez 2 onces

de bon café Moka fraichement briilé et
moulu, un litre d’eau-de-vie, 2 verres
d’caude riviére ct une livre de sucre;; faites
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infuser le fout pendant quinze jours, en *
bouchant hermétiquement le vase, et le
passez comme il est dit au n.* 88g.

402. CrEMED’ABSINTHE (Ligueur).Un litre d’eau-
de-vie, }, once d’absinthe, 4 gros de can-
nelle, 13 grains de macis, !/ once de jus

cpmards, une livre de sucrc et un verre
d’eau de riviére ; faites infuser le tout
pendant un moxs , et le passez comme 11_
il est dit au n.” 88g. '
403. CRiME DE NoYAu ( Ligueur). Faltes mfuser
- pendant un mois, dans un litre d’eau-de—
vie et un verred’eau, 4 onces de noyaux
d’abricots émondés et concassés, un petit
verre d’eau de fleur d’orange et 1) livre
de sucre; passez ensuite la liqueur comme

- ilest dit au n.° 889.

404+ CriME DE FRAMBOISEs (Liqueur). Un litre

’ d’eau-de-vie, un verre d’eau de rlvxere,
une livre de framboises épluchées et écra-
sées, et une livre de sucre; faites infuser
le tout ensemble pendant douze a quinze’
jours, et le passez comme il est dit au

* 88g.

405. Cm«.ME DE LAIT. Quel que soit 'usage qu'on
veut en faire, il faut Penlever de dessus
le lait deux fois par jour en ete savoir,
avant le lever du soleil et apres le cou-
chér. En hiver on peut n’écrémer le lait
que tous les deux jours.

406. CREME AU cnocorAt (Entremets). Un dem1-
litre de bon lait et % de litre de creme,
4 jaunes d’eufs, 6 onces de sucre, méler
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le tout ensemble et le faire bouillir sur un
feu trés-doux, en tournant toujours jus-
qu’a réduction d’un quart; alors mélez-y
3 onces de chocolat réduit en poudre,
retirez votre créme du feu aprés quelques
bouillons, passez-la au tamis et la mettez
dans des petits pots ou dans un plat.

407. CrEME rouETTEE (Entremets). Mettez dans
un plat la quantité de bonne créme de
lait et fraiche que vous jugerez i propos,
ajoutez-y un peu de fleur d’orange et du
sucre pulvérisé; fouettez bien le tout avec
des verges d’osier, jusqu’a ce qu’il soit en
neige, et servez de suite.

408. CREME A LA VANILLE (Entremets) Prenez
un demi-litre de créme fraiche et douce,
ou bien de bon lait; mélez-y 4 jaunes
d’eufs, 6 onces de sucre pul lvérisé et
2 gros de vanille coupée en {rés-petits
mbrceaux ; mettez le tout sur un feu doux,
en tournanttoujours lorsque votre créme
sera cuite, ce qui sera aprés quinze & vingt
minutes de bouillons, passez-la au tamis
et la mettez dans des petits pots ou dans
un plat.

409. CREME A LA FLEGR D’ORANGE (Entremets).
Prenez 7 de litre de bon lait, faites-le
bouillir pendant cinq minutes avec 8 onces
de sucre pulvérisé et un petit verre &
eau-de-vie d’eau de fleur d’orange double;
retirez-le ensuite du feu et le laissez re-
froidir pour y méler 8 jaunes d’ceufs,
aprés quoi vous passez le tout au tamis
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fin ; mettez-le dans des petits pots ou dans
un plat, et faites prendre votre créme au
bain-marie, n.° 61; laissez-la ensuite
refroidir, 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. CREMEBLANCHE AU CAFE (Entremets). Brilez
3 onces de bon café, seulement jusqu’a
ce qu’il soit blond, mettez le tout chaud
dans un demi-litre de créme ou de bon
lait bouillant, et laissez refroidir le tout
en couvrant le vase hermétiquement :
lorsqu’il sera froid, mélez-y 4 onces de
sucre pulvérisé et 4 jaunes d’ceufs, passez
le tout au tamis et le mettez dans des
petits pots ou dans un plat, faites prendre
au bain-marie, n.° 61.

411, CrEME BRUNE AU cArE (Enfremets). Prenez
un demi-litre de bon café 4 I’eau, mélez-y
4 onces de sucre pulvérisé et le faites
bouillir pendant dix minutes ; laissez-le
ensuite refroidir, mélez-y 6 & 8 jaunes
d’ceufs, passez le tout au tamis, et finissez
comme la précédente.

413. CrtME AU carRaMmir (Entremets). Faites
fondre dans une casserole une once de
sucre avec trés-peu d’eau, laissez-le
bouillir jusqu’a ce qu’il ait une couleur
bien brune; alors versez dessus un demi-
litre d’eau, mélez - y, 3 onces de sucre
pulveme et une pincée de fleur d’orange
séche ; faites bouillir le tout pendant dix
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minutes, laissez-le refroidir et mélez -y
six & hu1t jaunes d’ceufs, passezle tout 2
Pétamine, et finissez comme il est dit au
n’ 410,

CriME AUX AMANDES ( Entremets). Elle se
prépare comme le blanc-manger, n.° 114,
4 I'exception que la colle de poisson est
remplacée par 4 jaunes d’ceufs, et qu'on
la fait prendre au bain-marie, comme il
est dit au n.° 410.

CriME RENVERSEE (Entremets). Remplissez
un moule de créme A votre choix, cuite
ou 4 faire prendre au baih-marie; lors-
qu’elle est froide et .prise; renversez le
moule sur un plat, en ayant Pattention
de ne pas la briser, et la masquez avec
un peu de créme non prise.

Crerinertes ( Hors-d’ceuvre). On appelle
ainsi des morceaux de pite i saucisse,
n.’ 1510, aplatis dans une forme ovale et
enveloppés avec de la crépinette de co-
.chon : elles se font cuire 4 la poéle ou sur
le gril.

Cresson- ALENors. Plante verte, dun gout
fort et piquant, et qui ne sert qu'a garnir
des salades. .

CRESSON DE FONTAINE. Salade trés-estimée ;
on lépluche, on la lave, on Pégoutte,
puis on la garnit comme.il est dit au
n.’ 670. Le cresson sert aussi a garnir le
tour des volailles roties.

CrETES DE c0Qs EN RAcoilr ( Entrée). Elles
se préparent d’abord comme il est dit au
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n.* 419, et peuvent subir séparément la
préparation prescrite au n.’-667.

419. CRETES DE COQS POUR GARNIR LES RAGOUTS.
Trempez-les pendant deux secondes dans
Peau bouillante, et, avec un linge neuf,
enlevez la petile peau de dessus, laquelle
se détache aisément, et mettez—les ensuite
tremper dans I’cau fralchc Jusqu au mo-
ment ou vous les meltrez cuire dans

voire ragott

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

421. CROQUETTES DE POMMES DE TERRE ( Enfre-
mets). Prenez de la pate s gateau de pom-
mes de terre, n.° 672, faites-en des petites
boulettes , trempez-les dans du jaune
d’ceuf, saupoudrez-les de mie de pain et
les faites frire de belle couleur.

422. CroliTONS FRITS POUR GARNIR DES PLATS.
Coupez des petits morceaux de pain prés
de la crofite, donnez-leur la forme que
vous voudrez, et les faites frire dans le
beurre jusqu’d cé qu’ils aient pris une
belle couleur. Servez-vous de ces croli-
tons pour garnir des plats d’entréc 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 pcu de blanc
d’@uf, pour les coller, en faisant chaufler
un peu le tour du plat.

423. Cuisses DE,LEVRAUT EN pariLLotes ( Er-

.
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trée). Parez et lardez-les, mettez-les
cuire pendant deux heures dans un court.
bouillon, n.* 393, retirez-les, et les pré-
parez ensuite ainsi qu’il est dit au n.° 375
pour les cotelettes de veau en papillotes.

CUISSES DE LEVRAUT A LA SAUCE PIQUANTE.
(Entrée). Prenez des cuisses de levraut
rdti , parcz-les et les sautez pendant un
quart d’heure dans une sauce piquante,
n.’ 1474 , et servez-les dessus.

CUISSES DE LAPIN A LA PUREE (Entrée). Parez
et lardez des cuisscs de lapin, faites-les
cuire dans une braise. grasse, n.° 158,
passez le fond & Iétamine, faites-le ré-
duire, assaisonnez une purée de légumes
avec cette sauce, et dressez les cuisses

. dessus.

Cursses DE LAPIN EN PAPILLOTES ( Enirée).
Elles se préparent comme celles de liévre,
* 423,

CUISSES DE LAPEREAU A LA TARTARE (Entrée).
Parcz-les en désossant le gros hout, et
les préparez comme les filets de liévre 2
la tartare, n.” 605.

CuISSES DE DINDON A LA TARTARE. (Enirée).
Prencz des cuisses de dindon réti, parez-
les, trempez-les dans le beurre fondu et
les savpoudrez de mie de pain assai-
sonnée, faites-les griller sur le gril, et
servez dessous une sauce a la tartare,
n." 1486.

CuISSES DE DINDON A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Prenez des cuisscs de dindon
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rdti, saupoudrez-les de sel et de poivre
pulvérisés, mettez-les griller sur le gril,
et les servez sur une sauce relevée a votre
choix.

430. Cuisses p’o1es conrFITES. Plumez vos oies,
levez-en les cuisses et les ailes, desquelles
vous Otez les pattes et les ailerons; frottez-
les avec moitié sel et moitié salpétre pul-
vérisés; entassez-les dans un pot de grés
avec du thym, du persil, du laurier et
autres aromates, etles 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 tiéde, houchez le pot her-
métiquement, et le tenez dans un lieu sec
et frais. : ‘

%31. Cuisses p’o1es Aux LEGUMES (Enfrée). Pa-
rez-les en coupant les pattes, faites-les
‘cuire dans une braise grasse, n.’ 158,
dressez-les sur un plat et les masquez
avec tels légumes que vous jugerez &
propos ; passez le fond, faites-1le réduire
a consistance de sauce, et le versez sur
vos légumes.

432. Culsses D’0IEs A LA TARTARE ( Enfrée). Pré-
parez-les comme celles de dindon, n.’ 428.

433. Cuisses D'OIES A LA SAUCE PIQUANTE ( En-
trée). Prenez des membres d’oies rétis
ou confits , ainsi qu’il est dit au n." 430,
passez-les & la poéle, faites-les égoutter,
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ct les servez sur telle sauce piquante que
vous jugerez & propos.

43;. CuissoN pu sucre. Le sucre a des degres

435,

436.

. 437,

438.

de cuisson sclon I’emploi qu'on veut en
faire, et pour lesquels il faut toujours
commenccr par le clarifier, ainsi qu’il est
dit au n.’ 309. Nous donnerons sculement
ici ccux nécessaires pour quelques prépa-
rations indiquées dans le cours de cet
ouvrage , savoir ;

A la nappe.

On reconnait 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 I’écumoire, en la retour-
nant dans différens sens.

Au lissé.

11 a attcint ce degré de cuisson, lorsqu’en
cn mettant unc goutte entre deux doigts
et les ouvrant, il forme un filet qui se
brise presque aussitot.

Au perlé.
Il a attcint ce degré, lorsqu’en répétant
Popération indiquée ci-dessusy, le filet ne
se rompt pas.

Au boulé.

Il est & ce degré de cuisson, lorsqu’en
trcmpant une écumoire dcd..ns, ct en
soufllant sur lcs trous, des deax ¢diés al-
ternativement, il en sort des petits globes.
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Au cassé.

Ilaacquis ce dernier degré,lorsqfe, aprés
en avoir pris un peu avec une cuiller
d’argent, I'avoir mis dans 'eau fraiche,
Ppuis sous la dent, il casse nettement,

Ces différens degrés de cuisson s'obtien-
nent, en augmentant la chaleur, depuis le
deure ala nappe jusqu’a celm au cassé;
mais, pour retrograder,c est-a—dxre,pour
donner 4 un degre quelconque la cuisson
de celuj 4 la nappe, par exemple, il est
indispensable d’y remettre un peu d’eau
d’ceuf, et de recommencer la cuisson.
CULOTTE DE BEUF. On appelle ainsi une
plcce de beeuf coupée dans le gros de la
cuisse.

CuLs D’ARTICHAUTS EN RAGOUT (Lntremets).

1ls se préparent d’abord comme il est dit

au n.° 443, et ils peuvent ensuite subir

séparement la preparauon indiquée au
* 667.

CULS D’ARTICHAUTS POUR GARNIR DES RAGOUTS.

Nettoyez-les bien, en dtant le foin et tout
ce qui pourrait étre 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 ragoilt.
Curacao (quueur) 17 litre d’eau-de-vie,

A livre d’écorce d’oranges améres ; faites
infuser le tout, pendant qumze jours, au
coin du feu ou au soleil, ajoutez-y 17/ hvre
de sucre candi, fondu dans un peu d’cau,
et passez le tout comme il estditau n.° 88g.
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Damv. I1 est susceptible de recevoir les
mémes préparations que le chevreuil.
Darps rrIiTS (Entremets) Espece de petit
poisson blanc qu1 se prepare et se sert
comme les goujons frits, n.° 7424

DAUBE pE pinpoN ( Entremets). Voyez
° 475,

DAUBE p’oie (Entremets). Voyez n.’ 1007.

DEcouPER LES VIANDES. ( Maniére de)

Beeuf bouilli.
On doit le découper par tranches minces
en travers du fil de la viande, mettre les
tranches sur une assmtte, et ajouter 2
chacune un peu de gralsse ou de carti-
lage, §'il 'y en a.

Beeyf a la mode.

Il se découpe par tranches, en travers du

fil, absolument comme le beuf bouillij
c’est pourquoi il faut avoir lattcntion de
le larder dans le méme sens que le fil,
.comme il est dit au n.’ 143.

Aloyan de &bzzgf réte.
11 faut d’abord en 6Oter le filet etle couper
par rouelles en travers, ensuite on enleve
la chair qui se trouve dessus Ie long de
I'échine, et on la coupe comme le filet,
Langue ‘et filet de baeuf pique.
On les coupe par rouelles trés-minces.
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Téte de veau.

On ne se sert que de la cuiller pour la
découper, en commencant par enlever les
yeux, puis les oreilles, les bajoues, les
tempes , la langue, que Pon coupe par
rouelles, et enfin la cervelle, que 'on ré-
pariit, autant que possible, sur toutes les
autres portions.

Rétis de veau. .
Onobserve, pour les découper, tout ce qui
est prescrit pour le beeuf, n.° 450 et sui-

vans. L’épaule et le glgot de veau se dé-
coupent comme ceux.de mouton,n.’ 458.

Noix, fricandeau et ris de veau.

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

Poitrine de veau ou de mouton.

Elle se découpe, en séparant chaque cdte
avec le couteau, et en coupant le carti-
lage qui se trouve 4 'autre extrémité, en
sorle que chaque portion est longue.

Gigot et épaule de mouton rétis.

Hs se découpent par tranches minces, .
coupées perpendiculairement ou horizon~
talement, indifféremment, selon Pidée de

" celui qui décaupe.

459

Carré de moutor rét.

11 se découpe comme Paloyau de basufy
8
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n.' 432 :les cotes ne sont parfagées que
lorsqu’il le faut absolument.

Volailles et gibier a plume, rotis.

11 faut d’abord couper le cou, ensuite on
enléve uhe cuisse, puis Paile du méme
cdté ; on retourne la piéce pour enlever
de méme les:deux autres membres. Il
reste la carcasse, qu’on ne découpe jamais
qu’au besoin, et pour y parvenir, on la
met sur le cdté, et on la partage en deux
parties, en détachant deux petits crochets
qui appartiennent aux os de la poifrine
et reviennent sur le dos a la naissarice du
cou; la poitrine restc en un morceau,
toutefois on en Ote Ic plus.de blanc pos-
sible ; le dos pcut étre partagé en deux
morceaux par le milieu : les membres sont
aussi susceptibles d'éfre divisés en plu-
sieurs morccaux, en saisissant les joints.

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

Les petits oiseaux ne sc découpent point,

ils restent entiers : les grives, bécassines
et autres oiseaux de méme grosseur, se
coupent quelquefois en deux parties dans
leur longueur.

Hure de cochon ou de sanglier.
On commence par découper les oreilles,
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ensuite les bajoues et le chignon. Toutes
les autres partics 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 riti.

On commence parcouper les deux oreilles,

ensuite on enléve les quatre membres,
dont on fait des morceaux, puis on dte
la peau qui se trouve sur le restant du
corps , pour la servir croquante, attcndu
que Cest la partie la plus délicate ; §’il est
nécessairc de découper la carcasse, on
ote d’abord la téte , ensuite on fend Iépinc
du dos en deux dans toute sa longucur,
et on sépare les cdtes.

Levraut ou Lapereau réti.

On enléve avec le couteau les chairs qui
se trouvent le long du rable, ainsi que les
ﬁlels, lesquels sont ensuite coupés par
petites rouelles; on enléve la queue avec
les chairs adherentes puis, enfin, les
chairs de dessus les cuisses.

DEeRrIERE DE LIEVRE ROTI. Méme prépara-
tion que pour le levraut réti, n.° 876.

Desserr ( Nomenclature du ):

) n.% n%
Alwicots frais. . . . = 5|Biscuits de Savoie. . . . 102
— confits . . ... 7| — Alacréme. . ... 103
Amandes . .., .. 28] — aurviz....... 104
Angelique confite . . . 39} — aux marrons. . . . 103
Avelines. . ,. ... Go} — alarusse . ... . 107
Biscuils communs . . 108l — auxamandes. ... . 108
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n."*

109
30
« 111
. 112

Biscuils aux pistaches
— 2 lorange . . .
— au citron. .
— A la vanille.

Cédrats confits. .

Cerises fraiches . . . a4a

Citrons eonfits . . . . 305

Compote de pommes . 3a1
— de poires. . . . 322

de péches . 323

de groseilles . . 324

de prunes . . . 3a5

de cerises . . . 326

de fraises . . . 32y

de framboises . 328

— dabricots . . . 329

Conﬁture de groscnlles 336
— de raisin. . ., 338

de pommes . . 33y

dabricots . . . 340

de prunes . . . 341

de cerises . . . 342

de framboises . 343

de poires . ., 544

d’épine-vinette . 345

ges. . ,
— de grosellles en
grain. . . .. 33
Echaudés . . . . . . 4g5
Figues fraiches . . . 583
~— sieches , . . . . 583
Fraises .. 624
Framboises . . . . .
Fromage .
Fruits 2 l'eau-de-vie .
Groseilles . . . . . . 759
Macarons -. . . .« . . gor
Marmelade de pommes q17

e e e e

.. 233}

Marmelade de groseilles &

maquerean . . . . g25

de flear d’or . .

de mirabelles . .
de cerises
de péches .
— de coings .
Marrens grillés . .

. .0

~— bouillis. .
— glacés . .
Masse-pains communs.

— au fruit . . . .
Meringues communes

— farcies .
Mires. . . <. ...
Nefles . v « v i v b
Noix ......

— confites. . .
Oranges. . . . .

— confites. . .

.

* s e e

Pain d’épice . .
Pite d'abricots .
— de prunes. .
— de pommes . . .
~— de paches. . . .
— de coings. . . .
— de groseilles . .
— de framboises .

e 2t o+ s e .
.

— de cerises. . . . .

Patiences . . . . .
Péches fraiches. . . .
— confites, . . . .
Petits giteaux croquans
— flamands . . . .

| Poires fraiches . . .

— confites. . . . .
— tapées . . . . .
Pommes. + « « v « o
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n% no

Pommes tapées . . . 1204 |Pruneaux . ...... 1283
Prunes fraiches . . . 1285 | Raisins frais. . . . . . 1338
— de reines-¢laud. e I & {
confites . , . 1286 |Raisinet . . . ... .. 1359

— demirab. confites 1287

468. DinpE (Poutk). Voyez n.’ 473.

469. DiNpE ROTIE. Voyez n.° 1629 et suivans.

‘470. DINDE ROTIE AUx TRUFFES. Plumez-la, et
la videz par le jabot, en ayant attention
de ne rien crever; épluchez 17 livre
de truffes, coupez-les en gros dé et les
mettez dans une casserole, avec un mor-
ceau de lard ripé ou émincé, sel, poivre,
muscade, thym, laurier ct basilic;laissez-
les mijoter sur le feu pendant une demi-
heure, et lorsqu’elles seront froides, rem-
plissez-enle corps devotre dinde, recousez
la peau du jabot, et laissez mortifier votre
dinde pendant au moins quatre jours,afin
qu’elle prenne lc fumé des truffes : deux
heures avant de la manger, embrochez-la
et la Taites rotir de belle couleur.

471. DINDE AUX MARRONS ROTIE. Préparez-la
comme il est dit ci-dessus,6tez la pre-
miére peau des plus gros marrons que
‘vous pourrez trouver, trempez-les ensuite
dans I’eau bouillante, pour les émonder
tout-a-fait de la seconde peau; passez-les
au lard, comme il est dit ci-dessus pour
les truffes, mais seulement pendant cinq &
six minutes, remplissez-en votre dinde,
et la finissez comme il est dit au méme
nqo 470
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472

EN
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Q2

474

475,

476

3

DIN

Dinpi EN GALANTINE-( Entremets). Voyez
n.’ 476. _

Dixpon. Le bon dindon doit étre trés-
blanc, gras et doduj on reconnait qu’il
est jeune et frais tué, de la méme maniére
que la poule, n.° 1267.

Dinpon ré11. 11 se prépare ainsi qu'il est
dit au n.” 1229 et suivans.

Dinpon EN pAUBE ( Entremets ). Plumez et
videz votre dindon, lardez aux moyens
lardons toutes les parties charnues, trous-
scz-le et le mettez cuire pendant ftrois
heures dans une gelée, n.° 680 ; retirez-le
au -hout de ce temps, faites-le égoutter et
le dressez sur un plat ; passcz le fond a
Pétamine, laissez-le se cengecler, et gar-
nisscz le tour et le dessus de votre dindon
avec celte gelée.

Dixpon Ex cartantiNe ( Entremets). Volire
dindon étant pluiné, vidé, et les pattes
épluchéces, aprés les avoir passées au feu,
désosscz-lc, en lui fendant le dos, otcz
les chairs de maniére qu’il en reste en-
viron quatre lignes sous la peau, hachez
ces chairs avec autant de maigre de veau,
autant de lard, scl, poivre, muscade,
persil, ciboules, thym et lauricer ; rem-
plissez votre dindon dc cctte farce, en
mélant, de place en place ct en Iong, des
filets de trufles, de maigre de jambon, de
carottes, de lard, dc pistaches, etc. ; re-
couscz la peau de maniére quc rien ne
puisse s’en échapper; licelez votre dindon,
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enveloppes-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 roueclles de citron.

Dinpon EN RaGolr (LEnfrée). Lorsque le
dindon est vieux, on le mange en ragoit,
et pour le préparer, on le coupe par
morcecaux égaux, puis on finit lc ragoit
comme il est expliqué pour les abattis de
volaille , n.° 3.

DixpoN En BLANQUETTE ( Entrée). Enlevez
les chairs ’un dindon réti, émincez-les
et préparez votre hlanquetie comme celle
de veau, n.’ 119.

.

DissEcTION DES VIANDES. Voyez n.° 449 et
suivans. .

Dovucrrre. ¥oyez n.° go2.

. E

Eiv bE sEL. Faites bouillir de'eawpendant
une demi-heure,avecla gquantité desel que
vous jugerez A propos, et dcs aromates ;
passez-la ensuife pour vous en servir au
besoin.

Eav peE FLEUR D’oRANGE. Mettez dans le
fond d’un alambic la quantité de fleur
d’orange, bien blanche et nouvellement
cueillic, que vous jugerez a propos; bai-
gnez-la avec de Veau de riviére; mettez
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Palambic sur un fourneau, et faites bouil-
hr, A petits bouillons, jusqu'a Pentiére
évaporation de I'eau. Il faut avoir soin
de jeter les premiéres 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 & celle de fleur d’orange,
plus il y aura d’cau et moins elle sera
forte. :

On peut obtenir de I’eau de fleur d’orange
double, et méme triple, en se servant
d’ecau dec fleur d’orange simple, c’est-a-
dire, celle provenant d’une premiére
distillation , au lieu d’eau pour la fleur
d’orange double, et d’'une deuxiéme dis-
tillation pour celle friple.

484. Eav pE croseiies (Boisson). Egrainex

dans un mortier 2 livres de groseilles
rouges bien mires et bien fralches,, mé-
lez-y 4 onces de framboises épluchées
et 8 onces de sucre, pilez le tout et 'hu-
meclez avee un litre d’eau ; au bout d’une
heurc ou deux exprimez le jus en pres-
sant fortement le marc, ct'le passez i la-
chausse.

485. Eav pE rrarses (Boéssor ). Otez les queues

de 2 livres de fraises, mettez-les dans
un morticr avec un citron coupé par
rouclles et 7/ livre de sucre, pilez le
tout enscmble, humectez-le avec un litre
d’eau, et le passez i la chausse au bout
d'une heure d’infusion.
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Eav pE rraMBoisEs ( Boisson). Elle se pré-
pare comme celle de fraises, n.° 485.

Eav v’épine-vinerTE (Boisson). Elle se
prépare comme celle de groseille, n.° 484.

Eav oE versus (Boisson). Egrainez dans
un mortier a livres de verjus, ajoutez-y
1 livre de sucre , pilez légerement le tout,
mouillez-le avec 1 litre d’eau et un petit
verre 4 eau-de-vie de lait, et passez-le
A la chausse.
Eav v’or (Liqueur). 17 litre d’eau de-
vie, 2 gros dams, 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.
Eau v’arcent (Liqueur). Méme prépara-
tion que pour Peau d’or ci-dessus, & Pex-
ception qu’on supprime le safran, et que
les feuilles d’or sont remplacées par des
feuilles d’argent.
Eav v’ants (Ligueur). 1) litre d’eau-de-
vie, 1 once d’anis vert, 1 once d’anis
étoilé, un citron, ! once de coriandre,
VA once de calamus aromathue s €t une
livre de sucre : huit jours d’infusion,
et le passer ensuite comme il est dit au
n.® 889g. :
Eav oE vioLerre (Liguetir). 1] litre d’eau-
de-vie, 1)/ once de racine d’iris con-
cassée, 6 gros de coriandre , 1]/ gros
9
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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 eomme il est dit au n.° 889g.

493. Eav pes Carmss (Ligueur). 1 litre d’eau-
de-vie, } once de fenouil,, 1) once de
valériane, 17, gros de grains d’angeh—
que, 3 onces de mélisse, 1Y gros d'é-
corce de citron séche, } 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 EcHavores. Espéce de petit oignon long,
qui tient le milieu, paur la force du goit,
entre Pail et Poignon; on Pemploie avan-
tageusement dans les sauces piquantes et
autres préparations gastronomiques qui
doivent avoir le gofit relevé.

495. Ecnaunés (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 4 huit ceufs; maniez bien le tout
ensemble, jusqu’a ce que la pite sait par-
faitement faite: il faut qu’elle soit un peu
molle, ce qu’on obtiendra en ajoutant des
ceufs , si besoin est. Enveloppez cette pate
dans un linge et la tenez dans un lieu
chaud pendant douze 4 quinze heures,
aprés quoi vous moulez vos échaudés sur
une plaque de fer, les saupoudrez de fa-
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rine, et les faites glisser tout doucement
dans un chaudron rempli d’eau bouil-
lante, ol vous les laissez jusqu’a ce qu’ils.
deviennent durs; alors retirez-les avec
une écumoire, mettez-les dans Peau frai-
che pendant trois & 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. EcninEe DE cocHON ROTI. Parez-la en forme -
de carré long, saupoudrez-la de sel pul-
vérisé, et la mettez sur la broche, en

~ Passujettissant avec le sidesman. Ce réti
veut étre trés-cuit, autrement il serait in-
digeste.

497. Ecrevisses (Entremets). Aprés les avoir
bien lavées et nettoyées, mettez-les dans
un vase de terre ou de cuivre bien étamé,
avec beaucoup de sel et de poivre, des
oignons coupés en tranches, un bouquet
de persil, thym et laurier; baignez-les
avec du vin blanc ou simplement avec
du vinaigre et de I'eau; faites-les bouillir
a grand feu, et les retirez aussitdt qu’elles
auront toutes pris une couleur rouge ; il
faut les laisser un peu refroidir dans leur
assaisonnement , aprés quoi dressez-les
symétriquement en buisson sur un plat.

498. ECREVISSES POUR GARNIR DES RAGOUTS. Pre-
nez des écrevisses cuites ainsi qu’il est
dit ci-dessus, coupez-leur le bout de la
téte, et dtez & chacune la coquille de la
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queue avant de les mettre dans le ragoit,
ainsi que les petites pattes.

499. EcrEvisses A 1A sauce sLancrE (Entrée).
Lorsqu’elles sont cuites comme il est dit
‘au n. 497, Otez le coquillage de la queue

" de chacune, ainsi que toutes les petites
pattes; coupez le bout de la téte 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. .

500. EGLEFIN. Poisson de mer qui se prépare
exactement comme le cabillaud, n.* 172
et suivans.

501. ELevir ra vorawie (Manidre d’). Voyez
n.’ 1696.

503. Euxir oE roncue vie (Ligueur). 3 gros
de safran, 2 gros de gentiane, 1 livre de
chicotin, 2 gros d’agaric et 2 gros de
zédoaire ; écrasez le fout et le mettez in-
fuser dans 1] litre d’eau-de-vie, pendant
douze 4. quinze jours; passez ensuite votre
liqueur comme il est dit au n.* 889, et
la mettez dans des bouteilles hien houchées.

503. Evixir e Ganus (Ligueur). Faites infuser,
dans 2 litres d’eau-de-vie blanche, pen-
dant quinze & vingt jours, 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; linfusion terminée, passez
la liqueur comme il est dit au n.® 889 ;
mélez-y ensuite 2 onces d’eau de fleurs

)
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d’orange double, et un litre de sirop de
capillaire, n.’ 157 1, mettez la liqueur en
bouteille et la tenez bien bouchée.

504. EMINCE DE 61GOT DE MOUTON AUX fcRA-
Lotes (Entrée). Prenez un reste de glgot
réti, coupez-le par pentes rouelles minces,
de la grandeur d’une piéce de cinqg 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’a ce que les écha-
lotes soiegt & peu prés cuites, ajoutez-y
alors le jus d’un citron, et deux & trois
cuillerées de jus ou de velouté; otez le
bouquet et servez. Si la sauce ait trop
longue il faudrait la faire réduire.

505. EMINCE DE GIGOT DE MOUTON AUX CHAM-
ricNons (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’s ce que les cham-
pignons soient cuits ; ajoutez-y sel, poi-
vre, muscade, etc., et un houquet 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. EMINCE DE CHEVREUIL A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Prenez un reste de roti de che-
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vreuil, coupez les chairs par pelites
rouelles minces, et les sautez pendant dix
minutes dans une sauce piquante,n.’ 1474.

507. EMINCE DE COCHON A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Méme préparation que pour
celui de chevreuil, n.’ précédent.

508, EMINCE DE LIBVRE A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Méme préparation que pour
celui de chevreuil , n.° 506.

509. Emince pE LAPIN EN BLANQUETTE (Entrée).
Coupez les chairs d’un lapin réti par pe-
‘tites rouelles minces, et préparez votre
blanquette comme celle de veau, n.° 119.

510. EMINCE DE BLANCS DE VOLAILLE AUX CHAM-
rieNons ( Entrée). Enlevez des blancs de
dindon, de chapon ou de poularde rdtis,

- btez-en les nerfs et les peaux, émincez
vos blancs et les sautez pendant un quart-
d’heure dans un ragott de champignons,
n.° 1334,

511. EMINCE DE BLANCS DE VOLAILLE AUX TRUFFES
(Entrée). Méme préparation que ci-des-
sus, avec la substitution d'un ragoiit de
truffes, n.” 1337, & celui de champignons.

512, ENGRAISSER LA vOoLATLLE (Maniére d’). Voy.
n.’ 1695.

513. ExTRE-COTE DE B@EUF AU Jus ( Enfrée).
Faites mortifier la cbte qui se trouve sous
le paleron (c’est la partie plate et char-
mue de I'épaule), battez-la, saupoudrez-la
de sel et de poivre, et Phumectez d’huile
pour la faire griller sur le gril : ayez at-
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tention {gu’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-COTE DE BGEUF A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Préparez et faites-la cuire ainsi
qu’il est dit ci-dessus, dressez-la surun
plat, et la masquez avec une sauce pi-
guante, n.° 1474.

515. Enrrees pe BEUF ( Nomenclature des).

n.% ) p.o8
Bifick de filet . . . . 99| Gras double & la sauce
Beeuf a la mode . . . 143 Robert . . . .. 749

— bouillienmiroton 131| — ¥ la bourgeoise . . 747
~— .ala bourgeoise . 337 | Hachis de beeuf & la nor-

— en matelote, . . 138 mande . .. .. 76z
— 3 lapoulette . . 139| — debauf bouilli. . 362
Beeuf en terrine 2 la Langue en papillotes .
ysanme . . . 135 — aux cornichons .

. Boulettes debceafbouilli 156 | — A la bourgeoise .
Cervelles aubeurrenoir 24| — braisée. . . . .. 842
— 3lasaucepiquante 251 | — 3 la matelote . . .
~— ala matelote . . 25a] — ATilalienne. . .
— & la poulette . . 253] — aux champignons . 847
— augratin. ... 25| — amgratin. . ... 844
Caeur 2lasauce piquante 318 | — & la macédoine . . 846
Cdie aux carotles . . 370 Noix braisée. . . . . . g¢78
— braisée. . . . . 372{Palais  la poulette . . . 1046
— aux légumes . . 371 — 2 la sauce piquante 1047
Entre-cdle au jus . . 5:13] — & la lyonmaise . . 104g
— _ lasauce piquante 514 { Queue aux champignons 1318
Filet aux légumes . . 585| — aux tomates . . . 1317
— — tomates .. 587 — enhoche-pot . . . 1216

— — champignons 589| — aux légumes . . . 1319
— — truffes ... 590! — 2 la bourgeoise. . 1320
Foie santé. . . . . . 610! Rognons a la parisienne 4ot
Gras double 2 la nor- — auvin. ..., 1400

mande . . . . 746
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516 EnTriEs DE vEAu ( Nomenclature des).

Carré 3 Ia bourgeoue 225| — farcies . . ...
Cervelles au beurre noir 255 — aux champignons
— alasaucepiquante a55| — 2 Ja purée . . .
~— Aalapoulette . . 255]Pité chaud de veau . .
— alamatelote . . 255|Pieds 2 Ja poulette . .

~ an gratin . . . 255] — 2ala bourgeoise . . 1130
Cotelettes santées. . . 374] — aux petits pois . .

— au paturel . . . 376 | Poitrine au jus . . . . 1171

n.% C n.°

Amourettes avx fines Neix A la bourgeoise. .. . g79
herbes .. .. 3o — auwjus...... glo

— aux légumes . . 30| - Ala macédoine . . g8x

— A Iapouleue .« 3o] — aoxlégumes ... g8a

— augratin. . . . 3o]Oreilles aux oignons . . 1031

Blanquette de vean. . 119] — ¥ la macédoine . . 1027

.
-
-
Ld

-

— aux légumes . . 375| — aux laitues . . . . 1173
— en papillotes . . 377] — aux champignons . 1174
— panées et grlllées 38| — am légumes . . . 1175
Filets mignons aux l¢- — farcie .. .. .. 1172

gumes . . . . 5g7 | Queue aux tomates . . .

Foie 3 la bourgeoise . 61| — aux champignons .

Fressureala bourgeoise 629] —— aux légumes . . .

Fricandeau. . . . . . 634 | Ragoit de vean . . . .
Langue aux cornichons 832 | Ris aux légumes . . . . 1389
— au gratin ... 853| — auxfines herbes. . 1391
— ala matelote. . 852 — 2 la poulette . . . 13ga
— 2 [a macédoine . 852| — augratin. ... . 1393
~— braisée. . . . . 852Sautédefoie. . . . . . 1528
— & litalieone . . 853| — de fressure . . . . 1529
—~ 2 la bourgeoise 852 | Tendons h la poulette. . 1602
~— aux champignons 852| — 2 la bourgeoise. . 1602
— en papillotes . . 852 | Téte a la poulette . . . 1610
Mouhla poulette. . . 958 Tourte de vean . . . . 1622
— alasance piquante g59

517. Entaées pE mouton (Nomenclature des).
n.os n..l

Amourettes aux fines Amourettes aux légumes .* 31
herbes. . . + . . o 31| — Alapoulette . . . .
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Amoureﬂes au gratin. 31 | Haricot. aux pommes de
Cervelles au beurre noir 255 tere « . ... . 781
— dapoulette . . . 255 — aox navets. . . . 780
— Alasauce piquante 255 | Langues aux cornichons . 853
— en matelote . . . 255{ — braisdes . . ... 853
— augratin . . . . 255| — al'italienge . . .. "853
Cous panés et grillés . — 4 la bourgeoise . . 853
— .aux légumes . . 3¢5 — amx ignons . 833
Cotelettes au naturel . 380] — en papillotes . . . 853
— samtées. . . . . 380] ~— ¥ la macédoine . . 853
— aux légumes . . 380| — au gratin. . ... 833
— en popillotes . . 380] — alamatelote . . . 853
— panées et grillées 380  Pieds & la'poulette . . . 1124
Emincé de gigot aux — aux asperges . . . 1124
échalotes . . . 504| — ula bourgeoise. . 1124
— aux champignons 505| — aux pelits pvis . . 1124
Epaule aux légumes . 542 Poitrine pande et grillée 1177
— 2la8."*Menehould 543] — aux légumes . . . 1178
Filets en blanquette . 595 ) Queues braisées . . . . 13a1
~— b labourgevise . 593 — aux légumes . . . 1322
— ala macédojue . 593{ — panées et grillées . 1323
— auox légumes . . 594, — A la macédoine . . 1324
Fressurehlabourgeoise 63t ; Rognons an vin blanc . 1404
Gigot farci . . . . . 710 — 2 labrochette. . . 1402
— braisé . .911] — auvin, ... .. 1403
Hachis de glgot h la Sauté de fressure. . . . 1530

bourgeoise . . 763 .
518. EnTrREEs D'AGNEAU (Nomenclature des).

- ‘ - n®
Blanquette d’agneau . 120 Citeletles én papillotes . 381
Cervelles aubeurre noir a57 | -— panées et grillées . . 381~
— avngratin. . . . a57 | Filets en blanquette. . . 596
~— ala poulette . . 257! — i la bourgeoise . . 596
— Aalasauce piquante 257 | — & la macédoine . . 5g6
— enmatelote. . . 257] — auxlégumes. . . . 5¢6
Chtelettes an naturel . 381! Fressure i la bourgecise 632
— saulées. . . . . 381 Gigot braisé . . . . . . 716
— aux légumes . . 381 | Langues aux cormichons . 854

\
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n*
Langues braisées . . 854
3 litalienne. . 834
2 la bourgeoise 854
aux champignons 854
en papillotes . . 854
a la macédoine. 854
au gratin . . . 854
— 3 la matelate . 854
Oreilles farcies . . . 1034
— dlapurée. . . 1034
" — klamacédoine . 1034

106

T

519. ENTREES DE COCHON

| R

Cervelles an beurre noir 259
— dapouletie . . . a5q
— dJa sance piquante 259
— en matelote . . . 25g
— augratin. . . . 259
Coteleties au naturel . 38:
— sautées. . . .. 381
— aux légumes . . 381
~— en papiliotes . . 381
— .panées et grillées 331

Emincé de cochon 2 la
sauce piquante . 5oy

520. ENTREES DE VOLAILL

Abattis de volaille en
ragotit . . .
Alles dcies A la sauce
piquante . . .

— ala urtare. .
Ailerons de dindon 2 la
sauce piquanle
— &la tartare . 1a
— aux navels . » . II

3

16
15

13

T
n.os

Oreilles aux champignons 1034
Pieds 2 la poulette. . . 1125
— aox asperges . . . 1135
— & Ia bourgesise . . 1125
— amx petits pois . . 1135
Poitrine panée et grillée 1179
— anx légumes . . . 1179
Sauté de fressure. . . . 1531
Tendons & Ja poulette . . 1603
— A la bourgeoise . . 1603
Téte a la poulette 1610

(N omenc[alure des).

.« e .

n.%

Epaule de cochen de haita
la sauce piquamie. . . 545
Foie sauté . e.0. 615
Oreilles farcies. . . . . 1033
— dlapurée . ... 1033
— 3 ]a macédoine . . 1033
— aux champignons . 1033
Rognons au vin blanc . 1405
Saucisses aux légumes . 1511
— ¥ la sauce piquante. 1512

£ (Nomenclature des).
n.ot
199
200
201

Canard aux navets. . . .
— b lapurée. .
— aux olives. . .
— aux petits pois. . .

Cannetons aux pelits pois
— aux clmux. iNe o o

Chapon braisé . .
— au blanc ... ..
— au riz

DI Y

LY

203
203
273
274
. 276

o e .

Canard aux oignons . 197

— en blanquette . . . 277
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n.%®

Crbtesdecoqenragott 418
Caisses de dindon 2 1a
sauce piquante

~— 3 la tartare . .
— d'oieaux égumes
— alatartare , .
— b Ia seuce pig. ¢
Dindon en ragott . .
— en blanquette .
Emincé de volailleaux
champignons .

— auxtruffes. . .
Foie gras aux truffes
— auxchampignons 618
— enragodt. .. 610
Oie en ragodt . . . 1006
Paté chaud de volaille 1076
Pigevnsala crapaudine 1131
— Alatartare . . 1132
— en compote . . 1133
— en salmis . . . 1134
— & la macédoine 1135

49
428
432
433
433
477
478

510
511
617

n_os

Cervelles de sanglier

au beurre noir. 260
3 la poulette . . 260
Ala sauce piquante 260
en matelote . . . abo
au gratin.". . . 260
de chevreuil am
beurre noir. . 260
2 la sauce piquante 260
— enmatelote. . . 260
au gratin, . . . 260
— 2 la poulette . . 260
Civet de litvre . . . 307

— de chevreuil . . 308

107

n.on

Pigeons fardis . . . . . 136
— braisés. . . . .. 1137

— aublanc . . ... 38

— awx petits pois . . 1139

Pintade braisée. . . . . 1143
— aux choux . . . . 144

— alapurée . ... 1145

— en salmis . . . . 1148

Poularde au blage . . . 1261
— braisée. . . . .. 1262

— auriz...... 1264

— en blanquette . . . 1265

Poulet au blanc . . . . 1374
— aufig...... 1975

— en fricassée. . . . 1276

— alatartare . . . . 1277

— aux petits pois . . 1280

2 la potle . . . . 1281
Rognons de cogs en ragodit 1407
Tourte de volaille . . . 1623
Vol au vent de volaille 1690

521. ENTREES DE G1B1ER A POIL(Nomenclature des).

n.oa
Chtelettes de sanglier au
naturel. . . . .. 383
sautées . . . . . . 383
— en papillotes. . . . 333
aux légumes ., . . . 383
pances et grillées. . 383
— de chevreuil braisées 384
Cuisses delapereaula tar-
are « « o o+ « « 427
— 2 purée. . . .. 433
en papillotes . . . 426
de levraut en papil-
fotes. . .. ...
3 la sauce piquante 404
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Emincé de chevrenil ¥
la sauce piquante 506
— delitwre. . . . 508
— de lapin en blan-
quetle . . . . 509
Filets de sanglier brai-
(1 IO

— de chevreuil . . 602
— de litvre piqueés 603,

ENT

. n.*

Filets de litvre marinés . 6o4
— aJatartare . . . . 608
Hachis de chevreuil . . . 765
Lapereav au blanc . . . . 857
— alapoulette. . . . 858
— aux petits pois . . . 861
— en papillotes. . . . 863
— aux fines herbes . . 863
Litvre faredi . .. . .. 88a

522. ENTREES DX G1BIER APLUMES (Nomenclat. des).

n.“l n.%

Alouettes au gratin . 19, Faisan i la macédoine . 572
~ ensalmis . . . 20 Gélinotte aux choux . . o1
— enragodt. . . 1333| — ala macédoine.. . 703
‘Bécasses en salmis . 79! — ensalmis. . ... 704
Bécassines en salmis 83 -— alapurée . . .. 305
— sautées . . . . 84 Grives en salmis. . . . 957
Cailles aux truffes, . 187 | Macreuse aux oignons . go3
— 4 ]a purée . . 188} Moileton aux oignons . o45
— en salmis . . . 18| Oie sauvage aux oignons 1005
— en papillotes. . 1go| Pdté chavd de gibier . . 1076
— 2 latartare . . 191 | Perdreaux panés et grillés 1087
— augralin . ., . 192] — en papillotes . . . 1088
Canard sauvage en — en salmis . . .. 1089
salmis. . . . .198] — alatartare. .. . 1086

— aux oignons. . 197] — en hachis .. .. 1090
— auxnavets. . . 199|Perdrix braisées . . . . 1093
— alapurée . . . 200 — aux choux . . . . 1094
. — auxolives. . . 201] — Ala purée . . .. 1095
Coq de bruytre aux Petits oiseaux sautés . . 1107
) chowx . ., . 361 — en ragodt. ... 11e8
~— Ahlapurde . . . 36a7Pilet aux oigoons . . . nfx
— en salmis . . . 363 Plongeon aux oignons . 1155
— 2 la macédoine 364 Pluviers en salmis . . . 1158
Courlis aux oignons . 3g2|{ — 2 la tartare . . . . nlg"
Faisan aux choux , . 569! Poule d’eau aux oignons 1270
— 2 lapurée. . . 570|Purée de gibier . . . . 1306
~ ensalmis . . . 571]Rile d’ean aux oignons . 1363
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Ramiers A la crapau-
dine, . ...
a la tartare . .
— en compote . .
en salmis . . .
4 la macédoine
farcis. . . . .
Rouge de rivitre anx

oignons . . .
Sarcelle aux oignons

— en salmis . . . 1469] Vol au vent de gibier . 1690
523. ENTREES DE Po1ssoN DE MER ( Nomencla-
ture des).
n.% n.os
Alose grillée . . . . . 322{Cabillaud au beurre noir. 174
— Ahlasauce blanche 35| — auxoignons . . .. 175
Anguille de mer & la | — 3 la sauce piquante . 136
sauce blanche . 4o} — ala flamande . . . 177
— au beurre noir . 4o| — aux échalotes . . . 179
— aux oignons . . 4of — alapoulette. . . . 180
— alasaucepiquante 4o Carlets grillés. . . . . . 309
— alaflamande . . 4o| — auwgratin.. ... 210
¢ — auxéchalotes . . 4o| — A la sauce blanche . 212
~— ala poulette . . 4o|Eglefin 4 la sauce blanche 500
Bar 2 la sauce blanche 62| — au beurre noir. . . 500
— au beurre noir . 62| — auxoignons . . . . 500
— aux oignous . . 62] — &la sauce piquante . So0
— alasaucepiquante 62 — A la flamande . . . 500
— Alaflamande. . 62} — aux échalotes . . . 500
— aux échalotes. . 62] — alapoulette . . . . 500
— 2 la poulette . . 62 ] Eperlans au gratin . . . 548
Barbue au beurre noir . 66 | Esturgeoni la sauce pigante 559
— aux oignons . . 66} — enragodt..... 561 °
— ala poulette . . 66] — en fricassée . . . . 563
— hlasauceblanche 66| — sautéauxfinesherbes 564
" == Alasaucepiquante 66} Filets de soles, idem . . 607
Cabillaud 2 la sauce Flotte 2 la poulette . . . 6og
173! — 2 la sauce blanche . 6og

1365
1365
1365
1365
1365
1365

1418
1468

109

. n_os
Tourte de gibier. . ... 1622
Tourtereaux a la cra pau-
dine . ..... 166
alatartare . . . . 1626
en compote . . . . 1626
en salmis . . . . 1626
a la macédoine . . 1626
— farcis . .. ... 1636
Vanneaux aux oignons . 1661
— en salmis . . . . 1662
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1
n.% .

n
Flotte aux oignons . . 6og ! Moules aux fines herbes . 961z

— au beurre noir . 6Gog !
— hlasauce piquante 6og
Grondins . . ... . 758
Harengs frais grillés . 773
— augratin. . . . 774
— 2lasauce blanche 775
Huitres aux oignons . 810
—— aux fines herbes. 811
— enragoit. . . . 812
Lallances de maque-
reaux au gratin 832
— A la poulette . . 832
~— au beurre noir . 832
~ Ala sauce piquante 832
— enragolt. . . . 832
Limandes grillées . . 883
— au gratin. . . . 883

— 4la sauce blanche 8831

Loubine) Ja Chambord
— 4lasauceblanche 898
— aux échalotés . . 898
Maquereanx bouillis .
— aux groseilles. . gof
- hhmanredhélel 905
— aux échalotes . . gob
— Aalasance blanche goy
— au beurre noir . go8
Merlans au gratin . . g3y
— grillés . . . . . gfo
— ala flamande. . gf1
— 4 la sauce tomate gfa
Moruealamaiired’htel 51
— alaflamande . . g¢5a
— au beurre noir . ¢33
— ala provengale . @54
-— aux oignons . . g55

— 2 la poulette . . ¢56

~ en branlade. . . ¢57

— alapaeulete . . . gb2
Mulet & la sauce blanche g67
— au beurre noir . . gb7
— aux oignens . . . gb7
~ A la sauee piquante g6
— alaflamande. . . g67
— aux é&chalotes . . . g67
— alapoulette . . . gb7
Plies grillées. . . . . . 1154
— augratin, . . . . 1154
— A la sauce blanche 1154

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

— grillé. . .. ... 1170

— alaflamande . . . 1170

Raie au beurre noir. . . 1355
— 2 [a normande . . 1354
— alaflamande. . . 1356

Rouget au gratin. . . . 1419
— grillé ... ... 1419
~— alaflamande. . . 1419

Sardines fraichesaugratin 1470
— 2 la sauce blanche. 1470
Saumon grillé. . . . . 1521
— ala flamande . . . 1523
— en ragoidt. . . . . 1533
— sautéauxfines herbes 1524
— en matelote. . . . 1527
Soles au gratin . .. . . 1584
— & la flamande. . . 1587
— grillées. . . . . . 1586
Sunnulcthla sauceblanche 1591
au beurre noir. . . 1591
aux oigoons . . . 1Squ
A la sauce piquante 1591
ala flamande . . . 1591
aux échalotes . .. . 159t
3 la poulette . . . 15q1
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n'os
1617
1618
1619

Thon en ragofit . . .
— en fricassée . .
— 2 la sauce pig.t
— sauté aux fines

herbes. . . .

Turbot A Ia poulette .

— hla sauce blanche

1621
1656
1651

534. ENTREES DE POISSON

111

n.OS

Turbot aux oignons. . . 1654
— 2 la sauce piquante 1652
— aubeurrenoir. . . 1655
— 2 |a sauce tomate . 1658

Vives & la sauce blanche . 1689
— aux échalotes . . . 1689

p’Eav pouck (Nomen-

clature des).

n_os
41
42
44
45
46
63
63
63
63
162
168
166
16g
167
EY7A
g
218
219

Apguille i la tartare. .
— alasauce piquante
— au gratin . .,
— aloseille. . . .
— i la poulette . .

Barbeao 2 la Chambord
— enragolt. .
— aux échalotes . .
— farci an gratin .

Brochet & la Chambord
— awvin, ....
— en ragolt . . .
— alatartare. . .
~- & la sauce blanche

Carpe au vin . . . .

A ]la Chambord .

en ragolt . . .

aux échalotes .
farciean gratin . a0
o~ grillée . . . ., 221
Goujons an gratin . . 743
Grenauillasala poulette 755
— augratin. ., . . 754
Lailances de carpes en
ragobt . . . . 826
—~ angralin. . . « 828

—
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Laitances de carpes & la
pouleite . . . . .
—"au beurre noir. . .
— 2]a sauce piquante
Lamproie 2 la tartare . .
— & la sauce piquante
— augratin. . ...
— dloseille. . . ..
Lotte 2 la tartave .
— 2 la sauce piquante
— augratin, . ...
Matelote. . . . .
Paié chaud ds poisson .
Perche & la sauce blanche
~ enragodl. .. . .
— auvia......
— alatartare. . ..
Tanche  la ponlette . . .
- au gratin. . ...
— aux échalotes \ . .
— grillée . . .. ..
Tourte de poisson . . .
Truite & la sauce blanche
— aux échalotes . . .
— ala Chymbord .-,
Vel au veat au poisson. .

« o 0
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525.

526.

527.

ENT

Entrées pE LEcumEes (Nomenclature des).

n'os - n.OS
Choux au lard . . . 292 | Haricotaux pommes de t.™ 781
Choucroute aux sau- Jardinitre . . . . ... 818
cisses . . . ... . agt Laitues farcies . . . . . 333
Chon farei . . ... 28g{Poisaulard. .. ... 1164
Concombres farcis . . 334 | Pommes de terreau lard 1184
Haricots 3 la gasconne 785] — en boulettes . . . 1201
Haricot aux navéts. . 780 Touries aux légumes . . 1622

On doitajouter & cette nomenclature tous
les légumes et purées de légumes sur les-
quels on sert des viandes, parce qu’alors

_ils deviennent plats d’entrées.

ENTREMETS DE VIANDES DE BOUCHERIE (No-
menclature des).

1
n os n.os

Agneaufarciengalant.® ¢ | Gigot d'agnean. . .-, . 716
Beeuf 4 la gelée . . . 142 | Hork de cochon . . .. 813
— 2 Péearlate . . . 136]Jambon au naturel. . . 816 °
Cervelles de beeuf en Langue de beeuf fourrée 851
marinade . . . 250] — ala gelée . . .. 848
~ de veau . . . . 355| — de veau 2 la gelée 852
— demouton . . . 256) — de mouton. ... 853
— d'agneau . . . . 357} — dagnean ... .. 854
= de cochon . . . aSy|Palis de boeuf en mari-

Cochon de lait en ga- nade . . ... . 1048
lantine . . . . 317]|Pieds de veau en mari-
Cbte de beeuf 21a gelée 373 nade . . . ... 1119

— au naturel. . 1128
demoutonau natur. 1124
— en marinade 1124

Epaule de veau en ga-
lantine . . . . 540
Filet de beeuf 3 la gelée 588
Foie de cochon en fro- d'agneau au naturel 1125
mage. . . . . 614 — en marinade 1125
Fromage de cochon . 64o [ Pieds de cochon A la gelée 1127
Gigot de mouton, en Téte de veau en marinade 1611

galantine . . . 7131 ~— d'agonean . .. .. 161z
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528. EntrEMETs DE cisier (Nomenclature des).

n.%

Bécasses en terrine . . 8o
Cervelles de sanglier en

marinade . . . 26o

—, de chevrenil . . 258
Coq de bruyire en ga-

lantine . . . . . 365

Faisan en galantine. . 573

" Fromage de lievre . . 641

519.

53o0.

Gélinotte en galantine
Hure de sanglier. . .
Jambon de sanglier .
Lapereau en marinade

— en galantine . . .
Marcassin en galantine
Perdreaux-en terrine .

N

« + e e -

.
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n.00

703
814
817

839
868

. 913

1091

EntrEMETS DE vorAILLE (Nomenclature des).

- n.os

Chapon en galantine 275
Dindon en galantine 476
— en daube . . . 475
Foies gras en fromage 619
Qieendaube . . . . 1007
— ‘en galantine. . 3010

Pigeon en marinade . .
Pintade en galantine . .
Poularde en galantme -
Poule dinde en galaniine
Poulet en marinade . .

n.os
1140
1149
1263
1268
1279

EntREMETS DE Po1ssoN (Nomenclature des).

0s
n.

Ablettes frites . . . . 4
Anguille frite . . . . 43
Anguille de mer en ma-
rinade . . . ... 4o
Bar en marinade. . . 62
Barbillons frits . . . 64
Brochet frit . . . . . 163
Cabillaud en marinade 178
Carpe frite . . . . . 217
Carlets frits . . .. . 2t
Chabots frits . . . . 261
Chevrettes. . . . . . 281
Crevettes . . . .. . 410
Dards frits . . . . . 446
Ecrevisses . . . . . . 497
— ala sauce blanche 4g9
Eglefii en marinade . So0

Eperlans frits . .
Gardons frits . .
Goujons frits . .
Grenouilles frites

— en marinade

Harengs frais frits .
Laitances de maquereaux

en marinade .

.
.
.
.
.

.

.
.
.
.
.
.

— decarpes. . . . .

Lamproie frite o .
Limandes frites .
Loches frites . .

Lote frite . . . . .

Loubine frite .
Merlans frits . .

.

Mulet en marmade .
Perche frite . . . , .

10
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547
666
742
752
753
776

832
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ENT

n%

Plics frites . . . . . 1154

. Poisson S, Pierre frit 1170
Rougetfrit . . . . . 1419

Sardines fraiches frites 1470

Saumon fumé sauté . 1525

Solefrite . . . . . . 1585

Surmulet en marinade . .
Tanches frites . . . . .
Truites frites. . . . ..
Turbot en marinade. . .
Veérons frits . . . . . .
Vives fries .

n.ﬂl
1591
1595
1648
1653
1671

1689

§31. . 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 4 la sauce blanche, au beurre, a la

poulette,etc.

532. EntrREMETs DE LEGUMES (Nomenclature des).

n. 0s

48
49
50
51
49
54

55
56

Artichauts au gratin .
" — alasauce blanche
~— en marinade . .
farcis . . ...
2 I'huile .
d’Espagne enfri-
Ccassée . .. .
Asperges A la saumce
: blanche . . . .
— alThuile . . . .
— ¢émincées 2 la
bourgeoise . . . .
Aubergines 3 la sauce
blanche . .

— enragolt. . . .
Betleraves en salade .
— alacréme . . .
Cardons en marinade
— enhachis. . . .
ala sauce blanche 208
anjus . . . .. 208
3 huile . . 208
au consommé . . 208

—
-— P

59

.. 359
89
90

208

208

- Ty
-—

59!

Cardes poirées en maii-
nade . . . .

— en hachis . . . ..
2 la sauce blanche .
aujus. . . .
au consommé . . .
Alhuile. . . ...
Carottes & Ja créme . . .
— au beurre . .
— nouvelles A la bour-
geoise . . .
Celeri en marinade . . .
— en hachis . . . ..
— 4 la sauce blanche .
— au Jus .« . ...

— « e s

¢« s

n.os

207
207
207
207
207
207
a3o

229

231
234
235
236
238

— au consommé . . . 239

Champignons grillés . . 263
—-farcis . . . . . . < 265
— ‘en ragodit . . . . . 266

Chicorée en hachis . . . 284

Choux-fleurs a la sauce

blanche . . . .. 26
— en marinade. . .. 297
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Choux-fleurs au fro-
mage . ...

- Choux rouges i la fla-
mande . . . .

— en hachis . . .
Choux-raves an beurre
— auToux . . . .
— en ragofdt . . .
Choux brocolis a la
sauce blanche .

— & Iboile . . .
Citrouille en fricassée
Concombres 2 la sauce
blanche . . .

— aujus .. ..
— en ragolt. . .
Courges d'Espagne en
fricassée. . . . .
Culs dartichauls en
ragodt. . ¢ 0 ..
Epinards au maigre .
— augras. ...
Féves de marais 2 la
bourgeoise . .
Haricols & la maitre
&b, . . .
fricassés . . .
au jus . ...
blancs nouveaux
au beurre . .
verls au beurre
a la bourgevise
au beurre noir
aujus. . ..
Houblon & la sauce
blanche . . .

— 2 lhuile . ..
Laitues en hachis . .
— au consommé .

ENT

n.os

268

99
293
301

552
555
1330

388

Lentilles 3 la m.¢ d*hotel
— fricassées. . . . .
— au jus

Morilles en ragodt . . .

Mousserons en ragodt .

Navets en ragodt. . . .
— 2la sauce blanche .
— aubeurre. . . ..
— au romx ...

Oignons glaces. . .

Oseille au maigre .
— au gras ., .

Panais au beurre .
— alacreme . . ..
— ala bourgeoise . .

Petits pois 4 la bourgeoise

Pois goulus au beurre .

Pommes de terre frites .

a la maitre d'hdtel .

a la sauce blanche. .

en croquetles . . .

a la lyonnaise. . .

au verjus . ...

.
.
o .
.
.
.

anlait ., . ...
aux oignons . .
3 la sauce piquante
au leurre noir . .
aux vapres etanchois
3 la provencale . .
au concomme . . .
ayx champignons .
enragot. . , .
en giteduw . .. .
en salade. . .
2 la creme . .
auvin, ..
Potiron en fricassée
Porée de pois . . .
~ de leatilles . .

N T T T T T T I Y

.

« 8 8 e, b .
.

Digitized by GOOSI@

115
nos
874
874
874
%8

970
Y71
972

. 101y

1037
1038

. 1059

1050
1050
m3 -
1165
18,
1186
1188
18g
1igo
1193
g6
nusy
1194
ugs
ngh
1197
1198
1199

. 13200

672

« 1191

183
ngz
1255

. 1295

1396
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533. ENTREMETS DE PATISSERIE (Nomenclat.®

ENT

. n.%*
Purée de haricots . . 13g7
— de pommes de
terre. . . . . 1298
~— de marrons . . 1399
— de cardons . . 1301
— denavels . . . 1302
— de carottes , . 1303
— doseille. . . . 1304
— de chicorée . . 1505
Quénclles de riz frites 1515
Riz en gitean . . . 671
Salsifis en marinade 1464

n%

Beignets au fruit . . 87
Biscuits 2 Pallemande 106

Brioches . . . . . . 161
Chaussons au fruit . 280
Flan........ 608

Galette . ..... 665
Gateaux feuilletés . . 1104
— d'amandes. . . 673
de semoule . . 674
de nouilles . . 675
de vermicelle . 676
deriz .... 671
de pommes de
terre. . . . . 672
Gauffres communes . 677
— auox amandes . 678
— fourrées. . . . 679

Salsifis 2 Ia maltre d'hétel
— A la sauce blanche
— alhuile . ... .

Scorsonéres en marinade
— A ]a maitre d’hotel
— & Phuile .
— & la sauce blanche

Truffes en ragodt . . .
— au vin de Cham-

-— au consommeé . . .

Macaroni . . .
Nougat . . . .
Nouilles. . . . . .

« * o 4

Pain perdu
Paté froid .
Petits vol an vent aux
confitures , . . .

Petits giteaux fourrés. .
— ala polonaise. . .

— & la flamande. . .

Pets de nonne . . .
Tarte aux fruits . < . .
Tartelettes . . . . ...
Tourte aux fruits . . . .
Vol au vent aux confi-
tures . .

— aux légumes . . .

.
.
.
.
. .

. o

DY

n-OS
146

1465
1462
1540
1540
1540
1540
1640 °

1641
1643

des).

$34. EnTREMETS DE LAITAGE (Nomenclature des).

. n.%

Créme au chocolat . . 406
— fouettée . . . . 4o7
~— dlafleur d’arange 409
~ A la vanille ., . 408

Créme blanche au café .

n.ot

410

— brune au café . . . 411

— au caramel . . . .

412

~ aux amandes . . . 413
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n.* n.°
Crime renversée . . . 414|Riz au hait . a ... 13¢6
Fromage i la crtme . 644 | Semoule au lait . . . . 1543
— 2 la glace . . . 645 Vermicelle au lait . . . 1670
535. Entremers p’evrs ( Nomenclature des).
' n.% n.e
CEufs brouillés a Po- QEufs durs & Poseille . . qg
seille . .... — alacoque . ... gg7
— aux choux-fleurs ggg | Omelette souffiée . . . . 1017
— aux pelits pois . go4| — aulard. . .. .. 1018
— aux pointes d'as- — au rognon de veau 1019
perges . . . . . gg3 aux fines herbes . 1020
CEufs 3 la provengale 998 aux pommes . . . 102§
~— hlaneige . . . o8 aox truffes . . . . 1022
b la sauce blanche 986 aux champignons . 1023
sur le plat ... 98 au naturel . . . . 1013
a la trippe . . . ggo A Poseille . . .. 1014
frits. . . . .. gy1 aux harengs saurs 1015°
pochés au ius . 995| — fourrée. .. ... 1016

pochés aux 1¢g.% ggb
536. Entremers pE rrurts (Nomenclature des).

‘

&

~

n.% n.%
Charlotte de pommes 279| Compote de framboises . 328
Compote de pommes , 321 | — dabricots . ... 3ag

— de poires . . . 322 Fraises A la crtme.-. . 625
— de péches . . . 323 | Marrons au jus . . . . ga9
— de groseilles . . 324 | Pommes au beurre . . . 1203
— de prunes . . . 325|Pruneaux au vin . . . . 1284
— .de cerises « . . 326 Raisinet. . . . . ... 1359
— de fraises . . . 327 -

537. ENTREMETS DE GELEES ET DE GLACES (No-

menclature des).
os n.OS

i B.
Blanc-manger . . . . 114 Gelée au marasquin . . 686
Gelée au citron . . . 683§ — i Porange. . ... 687

— aurhum. ... 684] — aux vins de liqueur 688
— aunoyau. .. .685] — auxamandes. .. 689
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1
n.° n.%

aux framboises . 696
A Dépine-vineite 695
— renversée. . . . 6bgy
Glaces a Pamande . . 724
— ala vanille, , . 923
— au safran . . . 726
— au girofle . . . 727

aux groseilles . . . 733
aux fraises . . . . 735
aux framboises . . . 734
a lorange. . . .. 736
au citron . . . . . 737
4 la fleur d'orange . 738
hlarose..... 73

538. EravLE DE VEAU. Remarquez si les veines
qm s’y trouvent sont d’un beau rouge,
si la peau est séche et la chair blanche:
ce sont des preuves de fraicheur et de
bonne qualité.

-Gelée aux groseilles . 6go Glares ala cannelle . . . 728
— Alafleur d’orange 69t au chocolat . . . . 7129
~— aux fraises . . . 6ga alacreme. .. .. 730
— au café . ... 643 authé .. ....731
— aux pommes . . 6g4 aucafé . .. ... 732

N T O T I I O A

539. ErauLE DE vEAU ROTIE. Embrochez-la et la
faites cuire 4 paint, en Parrosant avec un
morceau de beurre, un peu d’eau et de
sel, que Pon met dans la léchefrite ; trop
cuit, le veau n’a plus de golt ; pas assez
cuit, 11 est indigeste.

540, ]‘:‘,muu-: DE VEAU EN GALANTINE (Enrtremets).
Désossez-la sans couper la peau, énlevez
les chairs de maniére & n’en lalsser qu’en-
viron six lignes sous la peau ; remplacez
le tout par du godiveau, n.’ 741, mélé de
filets de lard, de truffes, de carottes, de
beeuf & I'écarlate, de pistaches, ete.; rou-
lez ensuite votre épaule, ficelez-la bien,
afin qu’elle conserve sa forme cylindri-
que, et la faites cuire, en y gjoutant tout
ce qui cst prescrit au n. 680 : lorsqu’elic

Digitized by GOOgle




EPA 119

est cuite, dressez-la sur un plat long,
laissez-la refroidir, et la garmssez de
gelée tout autour et dessus.

541, ErauLE DE MouTOoN ROTIE. Ce rbti, qui ne
demande d’autre préparation que d’étre
embroché et mis au feu, est excellent lors-
qw’il est cuit & point : il faut, qu'en le
coupant, le jus s’échappe des chairs.

5432. EPAULE DE MoUTON AUX LEcUMEs ( Entrée).
Désossez votre épaule, n’y laissant que le
bout du manche ; lardez-la ensuife avec
des gros lardons. épicés, roulez-la et la
ficelez, afin qu ‘elle conserve sa forme ;
faites-la cuire dans une braise grasse,

n.° 158, dressez-la sur un plat, et servez
autour tels légumes que vous jugerez a
propos ; passez le fond de la braise, faites-
le réduire et le versez sur vos légumes.

543. EPAULE DE MOUTON A LA SAINTE-MENEHOULD
(£ntrée). Faites-la cuire dans une braise
grasse, n.’ 158, ensuite désossez-la et la
dressez sur un plat; arrosez-la avec du
Jjus, saupoudrez-la de mie de pain, dorez-
la ensuite avec du jaune d’euf et un pin-
ceau; panez-la de nouveau et Parrosez
définitivement avec du beurre fondu;
mettez-la au four jusqu'd ce qu’elle ait
pris une belle couleur, et la servez avec
une sauce relevée, a votre choix, dessous.

544. Eraure p’acneav. Elle peut recevoir exac-
tement les mémes préparauons que celle
du mouton, n.° 541 et suivans.
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545.

546.

547.

548.

549.

EPA :
EPAULE DE COCHON DE LAIT A LA SAUCE PI-
QuantE (Entrée). Prenez une épaule de
cochon de lait roti, faites-la griller sur

le gril, dessus et dessous, et la servez sur
une sauce piquante, n.° 1474.

EPAULE DE CHEVREUIL ROTIE. Méme prépa-
ration que pour le quartier de chevreuil
o
n.’ 1308.

EPERLANS FRITS (Entremets). lVidez-les,'
essuyez-les bien, saupoudrez-les de fa-
rine, et les faites frire de belle couleur.

Erertans av oratiN ( Entrée). Ils se -
préparent comme les carlets au gratin,
n.’ 210.

Epinarps AU Matere ( Entremets). Vos
épinards étant bien épluchés, lavés et
égouttés, mettez-les cuire dans une eaun
de sel ; lorsqu’ils seront cuits, retirez-les
et les égouttez, en les pressant, jusqu’a 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, mélez-y vos épi-
nards, avec sel et poivre, pendant dix
minutes ; ajoutez-y un peu de farine,
mouillez-les avec du lait au fur et 3 me-
sure qu’ils en auront besoin ; an bout
d’un quart d’heure retirez-les, et faites
qu’ils soient épais, dressez-les sur un
plat, avec des croflitons frits dessus et
autour. -

550. EPINARDS AU GRAS (Entremets) Ils se
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préparent comme ceux au maigre ci-
dessus, a Pexception qu’on les mouille
avec du veloyté ou du consommé au lieu
de lait.

551. Escarcors. Ramassez le matin de gros es-
cargots en coquille, jetez-les dans de
I'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 Peau fraiche pendant vingt-
quatre heures, en ayant lattention de
changer I'eau quatre a 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
a vingt minutes suffisent , ensuite faitcs-

les égoutter.

552, Escarcots A LA PoULETTE { Entrée). Faites-
les cuire ainsi qu'il est dit ci-dessus,
mettez-les ensuite dans une casserole
avec un morcecau de beurre, sel poxvre,
muscade , persil et c1boules haches, un
peu de farine, un demi-verre de vin
blanc, autant de bouillon, et quelques
champignops passés au beurre ; mettez le
tout sur un feu doux, fantes lui jeter
quelques bounllons, liez ensuite votre
sauce avec des jaunes d’eufs exprunez-y
le jus d’un citron et servez.

553. ESCARGOTS EN MATELOTE ([ntrée) Lors-
qu ’ils seront cuits, ainsi qu'il est dit au
n.’ 551, passez-les au beurre roux, faites-

11

3
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les égoutter et les*sautez dans une sauce
a la-matelote, n.* 1499.

554. ESCARGOTS A LA SAUCE PIQUANTE ( Entrée).
Lorsqu’ils seront cuits comme il est ditau
n. 551, sautez-les pendant quelques mi-
nutes dans une sauce piquante, n.* 1474,
et servez.

555, 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 Je 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-
siéme couche, de trongons de poisson,
tanches, anguilles ou lamproies de préfé-
rence ; mettez la casserole sur le feu et
laissez cuire jusqu’a ce que le jus com-
mence & Sattacher au fond, sans briller;
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 vodte sauce aveg
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un roux, n.' 1420, faites-la réduire, si
besoin est, et la passez au tamis.

557. EsTraGoN. Plante verte, d'un goiit fort
agréable, ct dont les feuilles servent i
‘garnir des salades. On les confit aussiavec
les cornichons, pour leur donner du gotit.

558. EsturGeoN AU BLEU. (£6¢). Prencz un petit
esturgeon ou bhien un troncon de gros,
parez-le, mettcz-le cuire dans un court
bouillon, n.” 393, dressez-le froid sur un
plat, avec unc serviette dessous, et du
persil frais tout auiour. Servez un huilier
a coté.

559. ESTURGEON A LA SAUCE PIQUANTE (Enfrée).
Parez un troncon d’esturgeon, piqucz-le
tout autour au fin lard, ou bien avec des
filets d’anchois; meltez-le cuire dans un
court bouillon, et le scrvez sur une sauce
piquante, n.° 1474.

560. EsTURcEON ROTI. Prenez un petit esturgeon
ou bien un troncon de gros, nettoyez et
parez-le, pxquez—le tout autour au fin lard
et Pembrochez; mettez dans la léchefrite,
pour larroser souvent, deux verres de
vin blanc ou de vinaigre mélé avec de

' Peau, sel, poivre, un morceau de heurre,
quelques échalotes, une gousse d’ail, de
Pestragon et des cornichons hachés : lors-
que Pesturgeon sera cuit, servez - le et
mettez & cbté, dans une saucxere, le fond
de la léchefrite.

561. EsTurGEON EN RacoliT (Entrée). Il se pré-
pare comme le thon, n.’ 1617,
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561a.

563.

564.

565.

566.

567.

568.

569.

EST
Es-rtmczon EN FRICASSEE (Entre’e) 11 se
prepare comme la fricassée de poulets, -

.n°1276.

ESTURGEON AU COURT BoUILLON (Relevé de
potage). 11 se prépare et se sert comme
le saumon, n.°1520. -

ESTURGEON SAUTE AUX FINES HERBES (Entrée)
Il se prépare comme le saumon, n.° 1524.

F

Fuisan. Iy a trois nuances pour le choisir,
savoxr : 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.

Le jeune faisan a les ergots émoussés ou
ronds ; le vieux les a algus, et Ia femelle
qui a pondu a le croupion trés-mou. On
reconnait qu ’ils sont frais tués, de la
méme maniére que la perdrix, n. 1093.

Farsan rot1. I1se prépare exactement comme
le coq de bruyere, n.” 359.

FAISAN ROTI 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
a la casserole pendant une demi-heure
et refroidi; fermez bien l’'ouverture en
cousant la peau, piquez le faisan au lard
fin, embrochez-le et le faites cuire.

Faisan aux caoux (Enfrée). Votre faisan
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plumé et vidé, piquez-le au fin lard et le
troussez ; mettez-le dans une casserole,
avec des choux passés 4 I'ean 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 & 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 lc mouille-
ment, si besoin est, et le versez sur vos
choux.

570. Farsan A A rurie (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 4 I'étamine, faites-le réduire, as-

saisonnez une purée de tels légumes que

vous jugerez & propos avec ce jus, dressez

votre faisan sur un plat, et servezla purée
aufour. ’

571, Farsax en savmas (Enlrée). Prenez les restes
d’un faisan roti ; dépecez-les par mor-
ceaux 4 peu prés éganx, 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-
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qu’a ce qu’ils soient chauds, ajoutez-y
an jus de cifron, et servez.

573. FArsAN A LA MAacepoINE ( Entrée). Votre
faisan étant plumé, vidé, piqué et troussé,
mettez-le cuire, pendant deux heures, dans
le ragotlit prescrit au n.° 1609, en ayant
attention d&’y faire dominer les truﬂ'es, et
servez sur ce ragoiit.

§73. FAISAN EN GALANTINE ( Enfremet.s) 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 liévre, de lapereau,
de perdreau, de bécasse et de lard dans
la proporuon d’un ticrs ; hachez le tout
trés-menu, avec scl, poivre, muscade,
girofle, thym et laurier, persil et ciboules
hachés, placez-y en long des filets de
lard, de beeuf & Pécarlate, de truffes, de
pisiaches, etc. ; ficelez ensuite le fatsan
pourluifairgconserver sa premicre forme;
enveloppez-le dans un linge neuf, mettez-
le cuire dans une gelée, n.’ 680, pendant
trois heures au moins;laissez-I'y refroidir,
déficclez-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. FaisanpEau. On appelle ainsi le jeune
faisan, lequel est le meilleur pour rétir.

575. Farce avu raiv. Faites fondre et réduire,
dans une casserole, de la créme de lait,
émiettez de la mie de pain dedans, et
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~mélez jusqu’a ce que le tout soit en houil-
lie; alors laissez-la sur un feu doux pour
que 'humidité s'évapore, jusqu'a ce que
le tout vienne en pate; faites fondre un
morceau de beurre lié, mettez votre pate
dedans, et opérez bien le mélange.

576. Cette farce peut aussi étre faite avec du
jus ou du consommé au lieu de créme.

577. FARCE A PETITS PATES. Prenez trois parties
égales de vean, de culotte de beeuf et de
graisse de rognon de beeuf, 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’ceuf délayé dans de Peau, hachez bien
jusqu’d consistance de pate 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 4 tour-
de bras dans un mortier, en humectant, -
de temps en temps , avec du jaune d’ceuf
délayéavec deleau), etlorsque lapate sera
sur le point d’étre faite, ajoutez-y sel,
poivre , muscade et ﬁnes ’herbes hachdes ;
pilez encore pour opérer le mélange, et
servez-vous, au besoin, de cette farce.

579. FARCE POUR LES PATES FROIDS. Prenez des
mémes chairs que celles qui doivent en-
trer dans la composition de votrc paté,
revenues et roidies dans le beurre, ainsi
qu’il est dit au n.° 1074 ; hachez-les avec
autant de lard, sel, poivre, muscade et
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girofle, persil, ciboules, thym , laurier et
quelques truffes : cette farce sert & rem-
plir les vides qui se trouvent dans le paté.

580. FicuLE px poMMEs DE TERRE (Maniére de
faire la). Remplissez d’eau un grand vase,
mettez au-dessus une grosse ripe sur une
planche, et rapez avec force de bonnes
ponnmes de terre hien nettoyées et lavéess
laissez reposer la.fécule dans Peau pen-
dant vingt-quatre heures; au bout de ce
temps Otez 'eau, étendez la fécule sur des
tables, au solcil, pour la faire sécher;
aprés quoi maniez-la bien, et la tamisez
au tamis fin.

581. FECULE DE POMMES DE TERRE AU LAIT (Po-
fage). Elle se fait comme celle au gras,
n.’ 1219, 4 exception qu’on emploie du
lait au lieu de bouillon, et qu’on y ajoute
du sel ou du sucre, selon le goit.

582, FEVEsS DE MARALIS A LA BOURCEOISE (Entre-
mets). Faites-les cuire dans ung eau de
sel, avgc un bouquet de persil, thym,
laurier, basilic et sarriette; retirez et
€gouttez-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 féves, ‘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, et au mo-
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ment de servir, liezla sauce avec des jaunes
d’ceufs.

583. Ficues (Dessert). On les mange fraiches
dans la saison¥ et séches en hiver : frai-
ches, on les dispose en pyramide sur une
assiette ; séches, elles se servent tout sim-
plement sur une assiette.

584. FiLer pE 3EUF ROTI. Parez-le bien, piquez-
le ainsi qu’il est dit au n.° 1150, mettez-le
ensuite mortifier dans un vase avec de
bonn¢huiic d’olive, des rouelles de citron,
sel , poivre, muscade, girofle, oignons,
persil, ciboules , thym et laurier; lors-
qu’i! sera bien mortifié, embrochez-le et
le faites cuire de belle couleur ; servez
dessous unc sauce relevée & votre choix.
1l est bon d’observer qu’il ne doit pas
étre trop cuit, parce qualors il perd de sa
qualité.

585. FiLer pE B@Ur Aux LecuMmes ( Entrée).
Préparez et faites rotir votre filet comme
il est dit ci-dessus, servez-vous du jus de
la léchefrite pour assaisonner vos légu-
mes , dressez-les sur un plat et le filet
par-dessus.

586. On peut servir le filet sur tontes espéces
de légumes; mais particuliérement sur
les purées, sur la chicorée, Poseille, etc.

587. FILET DE BGEUF AUX ToMATES (Entrée). Pré-
. parez et faites-le cuirc comme il est dit
au n. 584 ; préparez ensuite une sauce

aux tomates, n.’ 1475, avec le jus de la
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léchefrite , et servez votre filet sur cette
sauce. . '
588. FiLer DE B®EUF A 1A GeLeE (Entremets).
" Parez-le, lardez-le sux 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 BEUF AUX CHAMPIGNONS (Entrée).
Préparez des rouelles de filet de beeuf,
ainsi qu’il est dit au n.” g9, 4 P'exception
qu'au lien de les faire griller, vous les
sautez dans une casserole avec du beurre;
un quart d’heure suflit pour leur cuisson :
faites-les égoutter, dressez-les sur un plat
et les masquez avec un ragoiit de cham-
pignons ou de morilles, n.* 1335,

590. FILET DE BEUF AUX TRUFFES (Entrée). Méme
préparation que pour celui aux champi-
gnons, n.’ 589, a 'exception que le ragotit
de champignons est remplacé par une
sauce aux truffes, n.° 1509.

591. FiLers pE MoUTON ROTIs. Parez- et piquez
vos filets ainsi qu’il est dit an n.’ 11503
mettez-en quatre ou six ensemble, de ma-
niére que le c6té piqué soit en dehors;
ficelez-les 1égérement, passez la broche au
milieu, en les assujettissant avec le sides-
man; au bout de trois quarts d’heure de
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cunsson, déficelez-les pour les dresser, I'un
céle de Pautre, sur un plat, le cot1é
plque en-dessus.

592. FiLETs DE MOUTON A LA BoCRcEOIsE (En-
trée). Parez-les bien, piquez le dessus au
fin lard, faites-les revenir dans un roux
jusqu’a ce qu’ils commencent a roidir,
alors moullle'z les avec du consomme, de
maniére que le co1é Piqué ne soit pas
baigné ; ajoutez-y sel, poivre, muscade
et un pelit bouquet d’aroruates; mettez du
feu dessous et dessus, et lorsqu’ils seront
cuits, ce qui ne demande pas plus d'une
demi-hcure, dressez-les sur un plat, passez
le fond & étamine, et le dégraissez, s'il
y alieu; faites-le reduu'e, ajoutez-y quel—
ques cuxllerees de jus ou de velouté, et
servez celte sauce sous vos filets,

593. FILETS DE MOUTON A LA MACEDOINE (Entrée)
Preparez et faites-les cuire ainsi qu’il est
dit ci-dessus, dressez-les sur un plat et
les masquez avee le ragolt prescrit au

n.’ 1609.

594« FILETS DE MOUTON AUX LEGUMES (Entrée)
Vos filets étant preparés et cuits comme
il est dit au n.° 592, dressez-les sur tels
legumes ou purées de légumes que vous
jugerez A Propos; passez le fond de la
casserole ou 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 rotis, ainsi qu’il est dit
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au n.' 591, émincez-les et préparez en-
suite voire blanquette comme celle de
veau, n.° 11g.

FiLers p’acnEavu. Ils se préparent exacte-
ment comme les filets de mouton, n.° 591
et sulvans.

FILETS MICNONS DE VEAU AUX LEGUMES (E72-
trée). Ils sc préparent comme ceux de
mouton, n.° 594, seulement ils deman-
dent un peu plus de cuisson.

FILETS MIGNONS DE COCHON AUX LEGUMES
(Entrée). s se préparent comme ceux de
mouton, n.° 594, seulement ils deman-
dent’a étre trés-cuits.
FILETS DE SANGLIER ROTIS. Parez-les, piquez-
les au lard fin, faites-les mariner ensuite
dans l'assaisonnement prescrit au n.° g12,
pendant trois & quatre jours ; faites-les
rotir, et servez dessous une sauce pi-
quante, n.° 1474. )
F1LETS DE SANGLIER BRAIsks (Entrée). Parez
et piquez-les comme il est dit ci-dessus,
faites-les cuire, pendant deux heures,dans
un court bouillon, n.° 3¢g3, dressez-les sur
un plat, et les masquez avec use sauce re-
levée & votre choix.
F1Lers DE CHEVREUIL ROTIS. IS se préparent
exactement comme ceux de sanglier,
n.’ 599.
FiLETs DE CHEVREUIL BRAISES (Entrée). s
se préparent comme ceux de sanglier,
n’ 6oo.
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603. FrLers pE LIEVRE P1QUES ( Enfrée). 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 coté piqué en-dessus; baignez-
les & 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 ragoiit que vous
jugerez_a propos, tels que ragoiits de
truffes, de champignons, & la macé-
doine, etc.

"604. FrLers DE L1ivRE MARINgs (Entrée). Parez
et piquez-les au lard fin, mettez-les ma-
riner, pendant quatre i 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’h ¢e qu’ils soient cuits, dressez-les
sur un plat et les masquez avec une sauce
piquante , n.° 1474.

605. FILETS DE LEVRAUT A LA TARTARE ( Entrée).

' Parez et piquez-les au fin lard; faites-les
revenir et cuire 4 moitié dans une casse-
role avec du beurre, retirez-les pour les
paner comme les cotelettes de mouton,
n.° 378; faites-les griller, et servez des-
sous une sauce a la tartare, n.* 1486.

606. F1LETs DE SOLES EN SALADE. Voyez n.° 1169.
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607. FILETS DE SOLES SAUTES AUX FINES HERRES

(Entrée) Ils se préparent comme le sau-
mon, n.° 1524.

608. Fran (Entremet.s) Abaissez de la pdte x

flans , n.° 1061, jusqu’d deux lignes d’é-
paisseur; coupez-en un rond, placez- -le
sur une tourtiére, en relevant le bord;

prenez un quart de litre de bon lait, faltes-
le bouillir avec 6 onces de sucre et six
jaunes d’ceufs bien délayés; tournez
toujours le mélange, et lorsquil aura
bouilli quelques minutes, passez-le a
Pétamine, remplissez-en votre pite, et la
mettez au four: lorsque la pite sera cuite,
rgtirez votre flan, laissez-le refroidir,
semez dessus du sucre pulvérisé, et le
glacez avec la pelle rouge.

60g. FrLoTrE ou rLoTTON. Poisson de mer, qui

se prépare exactement comme le turbot,

o

n.’ 1650 et suivans.

610. FoIE pE B®EUF sautE (Entrée). Méme pré-

parauon que pour les rognons de cochon
sautés, n.’ 1405.

611. FoIE DE VEAU A LA BOURGEOISE ( Entrée).

Parez un foie de veau, lardez-le avec des
gros lardons epxces, faltes-le revenir dans
un roux jusqu'a 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 morcgaux de carottes;

mouillez le tout avec du bouillon et un
) ‘.
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verre de vin blanc; failes cuire & petit
feu, et servez lc foie dans son assaison-
nement.

612. Foie pE viau savré (Entrée). Voyez
n.’ 1528.

613. FoiE pE VEAU ROTI. Parez et lardez-le aux
gros lardons, embrochez-le et P’assujet-
tissez sur la broche avec le sidesman;
mettez dans la léchefrite de I'huile fine,
du sel et da 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
1échefrite. -

614. FolE DE cocHON EN FROMAGE (Entremets).
Hachez du foie de cochon, le plus menu
possible, avec autant de lard et de panne;
mélez-y sel, poivre, muscade, persil,
ciboules, thym, laurier, basilic, etc. ;
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 a trois heures : lorsqu’il est
cuit et froid, renversez la casserole sur
un plat, parez le fromage en I'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, Foie pE cocuoN sauti. ( Emirée). 1l se
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prépare tomme les rognons de cochon,
n.° 1405.

616. Fo1Es GRas., On appelle ainsi les foies

d’oies, de poulardes, de chapons', de
dindons, etc.

617. Foies cras aux trurres (Enérée). Net-

toyez-les, mettez-les dégorger dans I’eau
fraiche pendant quelques heures, et blan-
chir ensuite dans l’eau boulllante pen-
dant cinq minutes, apres quoi vous les
remettez dans I’eau fraiche : au moment
de les employer, faites-les égoutter et les
lardez avec des petits lardons épicés;
mettez-les ensuite cuire dans un ragoft
de truffes, n.® 1337, et servez lorsqu’ils
, 'seront cuits.

618. FOIES GRAS AUX CHAMPIGNONS (Entrée).

Mémes préparations que ci-dessus : il n’y
a d'autre différence que la substitution
d’un ragofit de champignons & celui de
truffes.

619. Foies GrAs EN rRoMAGE (Enfremets) Ils

se preparent comme le foie de cochon en
fromage, n.° 614.

620. Foies cras EN Racolir (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.

6121. FOIES GRAS POUR GARNIR DES RAGOUTS. Avant

de les employer, faites-les dégorger et
blanchir comme il est dit au n.® 617.

622. Foxp. On appelle ainsi’ le mouillement
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‘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 Peau bouil-
lante, et la mettez ensuite tremper dans
I'eau fraiche : lorsque vous voudrez 'em--
ployer, ficelez-la, et la faites cuire ainsi
qu’il est dit au n.° 1608 pour la téte de
veau, et servcz-la de méme.

624. Fraises (Dessert). Elles se servent en PYy-
* ramide, sur une assiette, avec un sucrier
rempli de sucre pulvérisé a coté.

625. FRAISES A LA CREME (Entremets). Prenez
des fraises des bois, bien miires et bien
épluchées, et de la créme de lait bien
douce, ¢t autant de sucre pulvérisé que
vous le jugerez a propos ; mélez bien le
tout ensemble.

626. Frampoises (Dessert). Elles se servent ab-
solument comme les fraises, n.’ 624.

627. Francirane. Délayez dans une casserole
4 ouces de farine avec six eceufs, 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 & dix
minutes , retirez-la et la videz dans un
vase : ajoutcz-y alors la quantité de sucre
pulvérisé que vous jugerez i propos, quel-
ques amandes pilées, et un peu d’eau de

12
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fleurs d’orange ; mélez le tout, et le laissez
refroidir.

628. Fressure. On appelle ainsi le mou, le foie,

la rate et le ceeur d’'un veau, d'un mouton,
d’un agneau, etc. )

629. FRESSURE DEVEAU A LA BOURGEOISE (Entrée).

63

63

63

63

0.

| 0

2.

3.

Coupez le mou et la rate en dé, le foie et
le ccéur 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, poivre , 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, mé-
lez-y quelques cuillerées de velouté ou
d’espagnole, et servez.

Fressure pE VEAU sAuTiE (Entrée). Voyez

n.* 1529.

Fressture pE mouTon. Elle se prépare comme
celle de veau, n.” 629 et suivant.

FRESSURE D’AGNEAU. Méme préparation que
pour celle de veau, n.” 629 et suivant.

FressuRe pE cocHor. Ellese prépare comme
cclle de veau, n.° 629 et suivant.

FRricAnDEAU (Entrée). Prenez un morceau
de veau, lardez-le de gros lardons, et pi-
quez un c6té 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~
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roites coupés en tranches; mouillez le
tout avec de I'eau ou du bouillon; faites-
le cuire & petit feu : lorsqu’il sera cuit,
dressez-le sur de ’oseille ou des epmards,
passez le fond a I'étamine, faites-le ré-
duire, et le versez sur le fricandeau.

FricassEe DE PoULETS. Voyez n.° 1276.
Fricissie BE THON. Voyez n.® 1618.
FRricASSEE D’ESTURGEON. Voyez n.° 562.

Friture. On emploie communément de
Phuile 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
4 frire prennent une belle couleur blonde:
on reconnait ce degré, en y trcmpant le
bout d’une chose a frire ; il doit devenir
de belle couleur et presque cassant sur-le-
champ. Il faut encore observer que les
choses & frire doivent étre entiérement
noyées dans la friture; autrement on est
obligé de les retourncr, ce qui est cause
qgu’elles n’ont jamais une belle apparence.

FromacE pE roIE DE cocHoN (Entremets).
Voyez le n.° 614.

Fromacke pE cocnoN (Entremets). Enlevez
les chairs d’une téte de cochon, ainsi que
la langue et les oreilles ; coupez-les par
morceaux longs ¢t minces; mettez-les ma-
riner, dans un vase fermant hermétique-
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ment, pendant huit 4 dix jours, avec une

eau de sel, poivre en grain, muscade,.

girofle, oignons coupés en deux, et un

. peu de salpétre pulvérisé ; au bout de ce

temps faites égoutter tous vos morceaux,

_et les mettez cuire, pendant quatre 4 cinq

heures, dans un court bouillon, n.’ 393
’ : ’ 9
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 garnissez le tour du
fromage avec de la gelée.

641. FromAGE pE LitvRE (Entremels). Désosser

entiérement un vieux liévre, 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 & 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.

643. FroMAGE DE FOIES GRAS (Entremets). Voyez

n.’ 61g9. .

643. FroMacE sLanc (Maniére de faire le). Jete
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de la pressure, n.’ 1282, dans du lait frais,
pour le faire cailler; étez-en le pem-lant,
mélez 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 Iéclisse :+lorsqu’il aura
égoutté pendant quelques heures, re-

. tournez-le sur un linge blanc, remettez-le

dans le moule et le pressez de nouveaun
pendant dix & douze heures. Lorsqu’il’
sera parfaitement égoutté, saupoudrez-le
de sel des deux cOtés, et le pressez de
nouveau pendant le méme temps ; parez-
le en rognant les bords, mettez-le sécher
sur de la. paille neuve étendue, et Ic re-
tournez tous les jours.

644. FROMAGE A LA CREME (Entremets) Prenez

un fromage fraichement fait, ainsi quil
est dit ci-dessus; mettez-le dans une as-
siette, et le délayez avec de la créme frai-
che et du sucre pulvérisé : servez-le i la
cuiller.

645. FROMAGE A LA GLACE (Entremets). Prenez

un fromage blanc, bien frais délayez—le
avec de la créme fralche dun sucre pulvé-
risé et un peu d’eau de ’Beurs d’orange;
mettez le tout dans la sorbétiére pour le
faire glacer, comme il est dit au n.’ 722;
mettez-le ensuite dans un moule et le
renversez sur un plat, en frottant le tour
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et le dessous du moule avec un linge
chaud, pour faire détacher le fromage.

646. Fromace (Dessert). Les plus estimés sont:
le parmesan, le roquefort, le gruyeére, le
sassenage, le hollande, etc. Ils se servent
sur une assiette en une grosse tranche
coupée proprement.

647. Indépendamment de ces fromages, il y
en a de particuliers au pays ou lon se
trouve : ils se servent de méme sur une
assieite, entiers, lorsque la chose est pos-
sible, et grattés lorsqu’ils ont besoin de
Pétre. Ceux qui ont une forte odeur, sont
ordinairement couverts avec une cloche:en
verre.

648, Fruits A L’EAU-DE-VIE (Dessert). Prenez de
beaux fruits presque miirs, tels que péches,
abricots, prunes, poires, oranges, etc.;
essuyez-les pour en dter le duvet, piquez-
les avec unc longue aiguille, et les mettez
dans I'eau presque bouillante, jusqu’a ce”
qu’ils fléchissent sous le doigt; mettez-les
ensuite dans ’eau froide pendant deux
heures, faites-les égoutter et les arrangez
dans des bocaux, versez dessus de bonne
eau-de-vie aveec une quantité suffisante de
sucre clarifié et euit 4 la nappe, n.° 435:
bouchez hermétiquement vos bocaux.

649. Les cerises se préparent de méme, & I'ex-
ception qu'on ne les passe point a I'ean
bouillante. On doit laisser un petit bout
de queue 4 chacune.
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Fruirs conrits (Nomenclature des).

n'os n.OS

Abricots .o ovh e 7{ Péches ........... 1079

Cédrats . ....... 233] Poires............ 1162

Citrons ........ 305] Prunes de Reine-Claude 1286

Noix «oovveenn. 977| — de mirabelles.... 1389
Oranges........ 1026
G

GALANTINE. On appelle ainsi une piéce de
viande ot de volaille farcie avec différens
ingrédiens, qui se mange froide, et garnie
de gelée formée par le jus des viandes.

GALANTINE DE FAISAN. Voyez n.° 573.
GALANTINE DE LAPIN. Voyez n.% 868.
GALANTINE DE COCHON DE LAIT. Voyezn.’317.

GALANTINE DE MARCASSIN. Voyez n.° g13.

GALANTINE DE GIGOT DE MOUTON. YOy. n.’ 713,

GALANTINE DE cOQ DE BRUYERE. Voy. n.’ 365.

GALANTINE DE GELINOTTE. VOyez n.* 702.

GALANTINE DE PINTADE. VOyez n.° 1149.

GALANTINE DE DINDON. Voyez n.* 476.

GALANTINE DE cHAPON. Voyez n.° 275.

GALANTINE DE POULARDE. Voyez n.° 1263.

GALANTINE DE POULE D’INDE. Voyez n.° 476.

GALANTINE D'o1e. Voyez n.° 1010.

GaLerie (Entremets). Espéce de giteau
plat, qui se fait avec de la pite ferme ou
feuilletée, selon le goilt; on le met sur une
plaque de fer beurrée, on le dore avec
du jaune d’ceuf, puis on le met au four: il
peut étre servi chaud ou froid, a volonté.
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666. Garpons rrits ( Entremets). Ils se pré-

parent exactement comme lcs goujons,
742

667, GARNITURES pE RicoliT. Mettcz dans une

668.

casserole des quenelles, crétes de cogs,
rognons de cogs, foies gras, ris de veau
ou d’agneau, écrevisses, culs d’artichauts,
petits oignons, champlgnons,truffes setc.,
préparés ainsi qu’il est dit & chacun de
ces articles ; baignez le tout avec de ’es-
pagnole, du jus ou du velouté ; faites-le
bouillir pendant au moins une heure et
demie, et garnissez-en.vos ragoits.

Cés garnitures peuvent aussi servir i
remplir de petits vol au vent ; mais dans
ce cas le tout devra étre coupé en trés-

. petits dés.

669. GARNITURES DES' PLATS D’ENTREE ET D ENTRE-

METS. Voyez n.° 422.

670. GARNITURES DE SALADES. On y emploie com-

munément du cerfeuil, de I'estragon, de
la pimprenelle, de la cibounle, du cresson
alénois , des cipres, des graines de ca-
pucine, des cornichons econfits hachés,
des rouelles minces de betteraves cuites
au four, des fleurs de capucines, de
bourrache, de pieds-d’alouettes, etc.; des

‘ rouelles de pommes de terre cuites, des

ceufs durs coupés en quatre, des filets
d’anchois, etc., etc.

671. Gareav pE R1z ( Entremets). Faites crever

une livre de riz avec la quantité de lait né-
cessaire pour qu'il soit trés-épais, ajou-
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tez-y du sucre i volonté; les zestes de deux
citrons, et §ix 4 huit (rufs blancs et jaunes;
mélez bien le tout ensemble, et le retirez
du feu : prenez une casserole profonde,
- beurrez-la autour et au fond, et la sau-
poudrez de chapelure; remplisscz le vide
avec votre riz, faites cuire et finissez
comme il est dit pour la charlotte de
pommes, n.° 279. y

672. GATEAU DE PoMMES DE TERRE (Entremets).
Faites cuire des pommes de terre a la
vapeur, n.° 1180, pelez les et les écrasez
bien ; mélez-y des jaunes d’ceufs, dusucre
pulvérisé, de la cannelle et le zeste d’'un
citron bien haché; formez du tout une
pate et préparez votre gateau comme celui
de riz ci-dcssus.

673. GatEau D’amanpes ( Entremets). Emondez
et pilezunelivred’amandes douces,comme
il est dit au n.° g30; mélez-y assez de blanc
d’ceuf pour que la pite soit_molle, ajou-
tez-y deux pincées d’écorce de citron
pulvérisée, autant de fleur d’orange séche,
et également pulvérisée ; 12 onces de su-
cre et 4 onces de farine de riz : mélcz
bien le tout ensemble, et finissez le gitcau
comme celui de riz, n.° 671.

674. GATEAU DE semouLE (Entremets). 11 se
préparc exactement comme celui de riz,
n.’ 671, seulement il faut avoir Platten-
tion de mettre la semoule dans le lait
bouillant, et de méler tomours, autre-
ment elle s’agglomeérerait, et si elle était

© 13
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mise. d’abord dans le lait froid, elle se
délayerait.

'675. GateEAU DE NovlLLes (Entreméts). Faites

cuire vos nouilles, ainsi qu'il est dit au
n.’ 984, assaisonnez-les d’'un morceau de
beurre, de sucre et d’écorce de citron
pulvérisés, d'une cuillerée de créme de
lait, délayée avec trois 4 quatre Jaunes
d’ceufs : lorsque le tout est bien mele,
ﬁmssez votre giteau comme celui de riz,
2 671,

676, GATEAU DE VERMICELLE (Entremeis). 1l se

prépare exactement comme celui de se-
moule, n.° 674.

677. Gaurres coMMUNES (Entremets). Meticz

dans un vasc une livre de farine, quatre
jaunes d’ceufs, 4 onces de créme bien frai-
che, un peu de fleur d’orange, et 132 onces
de sucre pulvérisé; déiayez et battez bien
le tout ensemble. Il faut que votre pite
n’ait de consistance que celle d’une bouil-
lie trés-claire; s1 elle était trop épalsse,
ajoutez-y de la créme ; mettez le gaufrier
surducharbonallumé,apréslavoir graissé
en dedans avec du bon beurre frais fondu;
lorsqu’il sera chaud, mettez sur le milieu
du dessous une cuillerée de pite, fermez

-le moule ef le nfettez sur le feu des deux

cOtés, alternativement; ouvrez de temps
en temps le moule pour voir si la gaufre

_ a pris une belle couleur : alors enlevez-la

du moule.

678. Gaurres AUX AMANDES (Entremets). Emon-
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dez 8 .onces d’amandes, comme il est dit
au n.’ 930, coupez-les par filets minces
et longs, et les faiies sécher; délayez-les
ensuite avec 3 onces de farine, un peu
d’eau de fleur d’orange, 8 onces de sucre
pulvérisé, et six blancs d’ceufs : lorsque le
mélange sera parfait, mettez-le sur dcs
plaques de fer bien unies et huilées; ren-
dez-le le plus mince possible , et ‘mettez
ces plaques au four: aussitét que la péte
sera un peu durcie, retirez les plaques,
coupez la pite par morceaux d’environ
trois pouces carrés, courbez chacun de ces
morceaux sur un rouleau, et les remettez,
ainsi courbés, au four, jusqu’d ce qu’ils
aient pris une belle couleur.

679. Gaurres rourrees (Entremets). Mettez
dans un vase une livre de farine, 2 onces
de levure de biége, huit jaunes d’eeufs,
un peu d’eau de fleur d’orange, 8 onces
de sucre pulvérisé, et 8 onces de heurre
fondu ; maniez bien le tout ensemble avec

~ Peau chaudé nécessaire pour faire une
pite un peu molle; enveloppez cette pate,
mettez-la dans un lieu chaud pendant’
quatre heures ; au bout de ce tcn-ps, met-~
tez le gaufrier sur le charbon, prenez des
petits morceaux de pate, roulez-les en
longueur, en ayant I’attention qu’ils soient
asses gros pour former une gaufre un peu
épaisse ; meitez-les sur le milieu du des-
sous du gaufrier, fermez-le et le pressez
autant qu’il est nécessaire pour que la
pite s’étende partout. Lorsque la gaufre
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sera cuite, faites en sorte de la séparer én
deux parties, avec une lame de couteau
large et mince, sans endommager le des-
sus ni le dessous ; étendez sur 'une des
parties une petite couche de beurre et de
cassonade; mélés par égale portion, et
refermez la gauffre, en remettant Pautre -
partie dessus.

680. GELEE DE voLAILLE. Mettez dans une casse-
‘role deux pieds et un jarret de veau, une
bonne poule coupée par morceaux, da
sel, du poivre, 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
Peau, faites-le bouillir en consommé,
dégraissez-le etle passez au tamis de soie:
ce bouillon se congélera en refroidissant.

681. GeLEE DE vianDEs. Elle se fait absolument
comme celle de volaille ci-dessus, seu-
lement la poule est remplacée par I'équi-
valent en maigre de veau.

682. GELEE DE POISSON. Etendez un morceau de
beurre au fond d’une casserole, mettez
par-decssus des aromates, des morceaux

" de carottes et d’oignons, avec sel, poivre,
muscade, efc.; meitez une troisieme cou-
che de troncons de poisson, mouillez lé-
gércment le tout avec de Peau dans la-
quelle vous aurez fait cuire du poisson ;
faites bouillir, sur un feu doux, jusqu’s

" entiére réduction du mouillement; alors
mouillez de nouveau avec de Peau de
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‘poisson , faites bouillir quelques minutes,
et passez le mouillement au tamis de soie;
faites-le réduire dans une nouvelle casse- -
role, dégraissez votre jus, si cela est né-
cessaire, et le laissez refroidir pour qu’il
se congéle.

GELEE DE CITRON (Entremets) Prenez un”
demi-litre de jus de citron, niettei-le dans
une casserole avec 12 onces de sucre cla-
rifié, faites chanffer un peu, en mélant
bien, et passez le fout au tamis fin ¢ lors-
que ce jus scra tiéde, mélez-le avec un
verre d’eau de riviére, 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 licu frais
pour qu’ils se congélent.

Gerie oE ruuM (Entremets). Méme pré-
paration que pour celle ci-dessus : le jus
de citron sera remplacé par une méme
quantité de rhum.

GeLix pE Novau (Entremets). Méme pré-
paration que pour celle de rhum, n.° 684 ;
avec cette différence que, la liqueur de
noyau étant déja sucrée, il faudra moitié
moins de sucre.

GeLEE DE MarssQuin (Entremets). Elle se
prépare exactement comme celle de noyau,
* 685.

GELI’:E v'oraGE ( Entremets). Méme pré
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paration exactement -que pour celle de
citron, n.’ 683.

©688. GELEE DE VINS DE LIQUEURS (Entremet.s)

" Elle se prépare comme cclle de rhum,
n." 684.

689. GELEE D’AMANDES (Entremets). Elle se pré-
pare comme celle de citron, n." 683, a
Yexception que le jus de citron est rem-
placé par un tiers d’eau et deux tiers de
sirop d’orgeat, que Pon fait chauffer jus-
qua ce qu'ils soient tiédes, 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
suﬂ‘isamment sucré.

690. GELEE DE GROSEILLES (Entremetg) Elle se
prépare exactement comme cclle ci-dessus;
mais avec du sirop de groseillcs.

691. GELEE DE FLEUR D’ORANGE (Enfremets)
Méme préparauon que pour celle d’a-
mandes, n.” 689; mais avec du sirop de
fleur d’orange.

692. GeLEE pE FRAISES ( Enfremets). Prenez un
demi-litre de jus de fraises, extrait ainsi
qu’il est dit au n.° 485, et preparez votre
gelée comme celle de cxtron n.’ 683. 11
ne faudra que 6 onces de sucre. _

693. GELEE pE carE (Entremets). Prencz de la

' liqueur de Moka et préparez volre gelée
comme celle de noyau, n.” 685.

694. GELEE pr PoMMES ( Entremets). Pilez des
pommes de rainette et exirayez-en le jus
comme il est dit pour celui de fraises,
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° 485 ; mélez-y quelques gouttes d’es-

sence de citron, et préparcz votre gelée
comme celle de citron, n.° 683.
GELEE D’EPINE- VINETTE ( Entremets). Ex-
trayez le jus de I'4pine-vinette comme
celui de fraises, n.’ 485, el préparez votre
gelée comme celle de citron, n.” 683.

GeLEE DE FRAMBOISES (Lntremets). Elle se
‘prépare comme celle de fraises, n.° 6g2.

GeLie RenvErsie (Entremets). Elle se pré-
pare exactement comme les autres gelées,
A Pexception qu’on y fait entrer une demi-
once de colle de poisson dc pius, et qu’elle
se met dans un moule au lieu de petits
pots : lorsqu’elle est congelée on renverse
le moule sur un plat.

GeLivotre. Espéce de pefite poule sau-
vage, qui habite les bois, et qui res-
semble beaucoup 2 la perdrix elle est fort
estimée pour son goﬁl délicat : on recon-
nait quelle est fraiche tuée, de la méme
maniére que la perdrix, n." 1092.
GeLivotre ROTIE. Elle se prépare comme le
coq de bruyére, n.’ 360.

GELINOTTE ROTIE AUX TRUFFEs. Elle se pré-
‘pare comme le faisan, n.’ 568.
GeLivotte Aux cuoux (Entrée). Elle se
prépare comme le faisan, n.° 56q.
GELINOTTE EN GALANTINE (Entremets). Méme
préparation que pour le faisan , n.° 573.

GELINOTTE A LA MACEDOINE ( Entrée). Elle
se prépare comme le faisan, n.’ 572.
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GELINOTTE EN SALMIS (Entre"e). Méme pré-
paration que pour le faisan, n.° 571.

‘GELINOTTE A LA PUREE (Entrée). Méme pré-
paration que pour le faisan, n.’570.
GiBeLOTTE DE LAPIN (Entrée). Voyez n.* 867.
GiBIER A POIL. Sous ce titre générique on
comprend le sanglier, le chevreuil, le
lapin et le lapereau, le lidvre et le lé-
vraut, le daim et le cerf. Voyez chacun
de ces articles.

GipiER A PLUMES. Sous cc titre génénque
on comprend outarde, Yoie et le canard
sauvages, le halbran,le courlis, le faisan
et le fat.mndeau, la sarcelle, la poule
d’eau, le raled’eau, leplongeon, lepiiet,
la macreuse, le rouge de rwiére, le moi-
leton, la bécasse, la bécassine, la perdrix,
le perdreau, la caille et le cailleteau ; le
rdle de genét, la bartavelle, le cogq de
bruyére, la aelmolte, les ramiers, les
.alouettes , les rives, les ortolans, les
rouges-gorges, les dec- ﬁgue.r, les plu-
viers, les vanneaur, et en général tous
les petits oiseaux. Voyez chacun de ces
articles.

Greor bE MouToN. Choisissez-le petit, le
manche court et réunissant les qualités
indiquées au n.” 966.

GicoT pE MouToN FaRcI (Entrée). Enlevez
la Jpeau d’un gigot, sans la trouer, jus-
gu’au bout du manche; coupez alors l'os,
ne laissant apres la peau que le petit bout
du manche; hachez les chairs du gigot,
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avec 1 livre dé¢ lard et ’/ livre de veau, sel,
poivre, muscade, persil, ciboules, thym,
laurier et une gousse d’ail ; humectez le
tout avec deux i trois jaunes d’ceufs;
mettez cetfe pate 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 gxgot dans une casserole, avec
quelques oignons coupés en tranches 5 et
un bouquet d’aromates ; mouillez-le avec
du consommé ou du bouillon ; laissez-le
mijoter pendant deux A frois heures,
dressez-le sur un plat et metlez dessous
son mouillement , apres avoir Oté le
bouquet.

711. Gicor DE MouTON BRAISE (Entrée). Lardez
volre gigot avec des gros lardons épicés,
faites-le cuire dans une braise grasse,
n.° 158, avec des petits morceaux de veaun
et des parures de volailles : il faut cinq
A six heures pour sa cuisson. Dressez-le
sur un plat, avec les parures et les 1é-
gumes autour; passez le fonds, faites-le
reduive & consistance de sauce, et le ver-
sez sur votre gigot.

713. Gicor bE mouToN ROTI. Il se prépare comme
I'épaule de mouton rdtie, n.’ 541 ; il de-
mande plus de temps pour la cuisson.
Quelques personnes le piquent avec des
gousses d’ail. : -

713. GI1GOT DEMOUTON EN GALANTINE (Entremets).
Préparez-le comme il est dit au n.’ 710,
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a Pexception 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 & cinq heures, dans
une gelée, n." 681 : lorsqu’il sera cun et
refroidi, dressez-le sur un plat.

714, GIGOT DE MOUTON ROTI A LA PROVENCALE.
_Lardez-le avec des filets d’anchois et quel-
ques gousses d’ail , laissez-le mortifier
pendant quelques jours , faites-le cuire
ensuite 4 labroche ; mettez dans la léche-
frite une bonne quannté de gousses d’ail
cuiles & leau, sel, poivre, muscade et
que]ques cuillerées de jus. Lorsque le
gigot sera cuit, servez-le avec tout ce qui
se trouvera dans la léchefrite,, dessous on
dans une’ saucxere.

215, Gicor pE MOUTON MARINE ROTI quuez au
lard fin, tout autour, un gigot déja mor-
tifié ; mettez-le pendant trois 5 quatre
Jours dans une marinade composée de bon
vmangre rouge, sel, poivre, une poignée
de graines de geniévre, un bouquet de
persil, cnboules, thym et laurier, et quel-
ques oignons coupés en tranches. Lors-
qu’il sera mariné, égouttez-le et le faités
cuire 4 la broche ; servez-le ensuite avec
une sauce piquante, n.’ 1474 )

716. Gicor p’AcNEAU. Il est susceptible de rece-
voin les mémes préparations que celui de
mouton, n.” 710 et suivans.
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717. GLACE DE VIANDES. Voyez n.* 681.

718. GLACE DE voLAILLE. Voyez n.° 68o.

719. GLAcE DE pPoissoN. Voyez n.° 682.

720. GLACER slgmﬁe, en gastronomie, couvrir
une piéce de viande avec de la gelée, ou
blen Ini faire prendre une belle couleur,
aprés 'avoir barbouillée de jus, au moyen
d’une pelle rouge qu’on en approche a la
distance nécessaire : c'est aussi de cette
maniére que l’on glace les crémes et les
gateaux, apres les avoir saupoudres de
sucre pulvemse.

7321. GLACES (Maniére de préparer les). Il faut
1.° un vase, appele sorbétiére , en étain,
d’une ligne d’epalsseur, de forme ronde, .
fermant hermétiquement, et destiné & con-
tenir les substances que l'on veut faire
geler; 2.° un grand seau en bois, ayant
un petit trou au bas pour laisser écouler
Peau 4 volonté, et dans lequel la sorbé-
tiére puisse élre contenue entourée de
glace de toutes parts.

723. Muni de ces deux vases, remplissez le
- seau de glace concassée, Jettez y du sel
pulvérisé, 4 raison de 4 onces par livre -
de glace; remplissez la sorbétiére 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 glace le long de ses
parois; refermez-la et recommencez cette
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opération jusqu’a ce que le tout soit glacé
en une espéce de neige ; alors remplissez-

. en des petits gobelets en argent ou en
verre, donnez au dessus une forme py-
ramidale, et servez de suite.

723. Les/moyens indiqués au n.” 888 , pour
. colorer les liqueurs, servent aussi 4 co-
lorer les glaces.

"724. GLacEs A UaMANDE (Entremets). Emondes
17 onces d’amandes douces et 4 onces
d’amandes améres, ainsi qu’il est dit au
n.’ 930; pilez-les dans un mortier, en les
humectant avec quelques gouttes d’eau:
lorsqu’elles seront.en pate, mélez-les avec
un demi-litre de lait, exprimez ensuite
ce lait, en pressant forlement le marc
dans I’étamine ; ajoutez-y 1 livre de sucre,
un verre de créme et un peu d'eau de
fleur d’orange; faites bouillir le tout
pendant cing minutes, laissez-le refroidir,
et le faites glacer ainsi qu’il est dit au
n.’ 723,

735. GLACES 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 créme. Au bout d’un quart d’heure
passez le tout 4 Vétamine, 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-

’
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litre de lait avec une livre de sucre et un
verre de créme; laissez refroidir, et faitcs
glacer comme il est dit au n.’ 721.

Graces AU ciroFLE (Entremets). Méme

préparatmn que pour celles A la vanille, -

n.’ 725 : les 4 gros de vanille sont rem-
placés par 4 gros de girofle,

GLACES A LA CANNELLE (Entremets). Elles
se préparent comme celles lIa vanille,
n.’ 725 les 4 gros de vam#lle sont rem-
placés par 4 gros de cannelie en poudre.

Graces ‘AU cHocoLAT (Entremets). Riper

) livee de chocolat dans un vase, mettez-

le sur le feu avec un litre de lait, j, de litre
decrémeet Y/ livre de sucre; faites bouillir

le tout pendant dix minutes, en le remuant

- toujours; laissez-le ensuite refroidir, et

730,

73 1.

732.

le faites geler comme il est dit au n.* 723.

Graces A 1A crime (Entremets). Mélez
ensemble un litre de lait, ’ de litre de
cr(,me, une livre de sucre, et un zeste de
citron; faites bouillir pendant dix minutes,
passez i DPétamine laissez refroidir et
faites geler comme il est dit au n.° 723.

GracEs Av 1oE (Entremets). Mélez ensem-
ble un litre de lait, j dc litre de cremc,
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.* 733.

GuLACEs Av cark (Entremets). Mélez ensem-
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ble un lifre de lait, 7, de litre de créme et
une livre de sucre ; faites bouillir le tout

_ ensemble pendant dix minutes, et le ver-

733,

734

735.

736.

737-

sez tout bouillant sur / livre de café en
.grain nouvellement briilé; couvrez le tout
hermétiquement, et le lalssez refroidir,
pour le passer ensuite et le faire geler
comme il est dit au n.® 722.

GLACES AUX GROSEILLES (Enlremets) Mélez
une li¥re de belles grosellles egramees
avec yomces de framboises épluchées; écra-
sez le tout, et passez le jus 4 'étamine;
ajoutez-y 7 de litre d’eau et /livre de
sucre : faites ensuite geler, comme il est
expliqué au n.° 721a.

GLACES AUX FRAMBOISES (Entremet.s) Elles
se préparent comme celles ci-dessus. Les
grosellles sont remplacées par une égale
quantité de framboises, et les framboises
par une égale quantité de groseilles.

Graces Aux FRAISES ( Zntremets). Elles se
préparent comme ‘celles aux grosellles,
n.’ 733, Les groseilles sont remplacées
par une égale quantité-de fraises, et les
framboises par une égale quantité de
grosexlles.

GracEs A LUorANGE (Entremets). Exprimez
le jus de 12 oranges, passez-le 2Pétamine,
mettez-y un verre d’eau et // livre de su-
cre, et faites geler comme il est dit au

° 723,

GLACES Av 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 & celui d’orange.

738. GLACES A LA FLEUR D’onANGE (Entremets).

‘Prenez 6 onces de fleur d’orange et / livre

de sucre; faites bouillir ) de litre d’eau,
versez cette eau houillante sur les fleurs
et le sucre, fermez hermétiquement le
vase, laissez infuser pendant six & huit
heures , passez le tout & Pétamine, et le
faites geler .ainsi qu’il est expliqué au
n.’ 7aa.

739. Graces A LA RosE ( Entremets). Elles se

740

préparent comme celles 4 1a fleur d’orangc,
n.° 73¢9. La fleur d’orange est remplacée .
par une egale quantité de feuilles de
roses.

Les glaces 4 toute espéce de fleurs se pré-
parent absolument de méme et avec les
mémes quantités.

741. Gopivesau (Farce). Prcnez 2 livres de

graisse de rognon de beeuf et une livre de
rouelle de veau, dtez les peanx 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’ceufs; ajou—
tez-y sel, poivre, muscade, persll et ci-
boules : faites que votre pate soit un peu
ferme, et servez-vous-en pour tout ce que
vous Jugerez A propos.

743. Gousons rrirs (Entremets). Videz; lavez

et faites égoutier vos goujons; saupou-

. drez-les de farine, et les faites frire de
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belle couleur : servez-les avec du persil
frit dessus.

943. GOUJONS AU GRATIN (Entrée) Videz et la-

vez-les bien, preparez-les ensuite comme
les carlets au gratin, n.° 210.

744+ Gras-pousLE. Cest Pestomac du beeuf, du

veau ou du mouton, dont il faut d’abord
enlever les excrémens, et les laver 4 I’eau
froide ; trempez-les ensuite dans Peau
bouillante, et les retirez promptement
pour gratier avec un couteau tout ce qui
est noir. Si quelque chose résiste, trempez
de nouveau le morceau dans I’eau bouil-
lante, et recommencez 4 gratter jusqu'a
ce qu’il n’y reste plus rien; aprés quoi
jetez le morceau dans Peau fraiche.
Votre gras-double étantbien gratié, lavez-
le a I’eau fraiche ; examinez-le alors de
plus prés, et avec un couteau enlevez
exaclement tout ce qui serait resté noir,
et surtout les bords, qu’il faut enlever
tout-a-fait, autrement ils donneraient un
mauvais golit & tout le reste; lavez-le de
nouveau dans plusieurs eaux, et le laissez
tremper au moins vingt-quatre heures, en
ayant Dlattcntion de changer Peau trois &
quatre fois.

746, GRAS-DOUBLE A LA NORMANDE (Entrée) Vo-

tre gras-double élant ncttoyé comme il
est expliqué ci-dessus , faites-le égoutter,
coupez~-le par morceaux d’environ deux
pouces earrés ; meltez-le ensuite dans un
pot de terre avec quelques morceaux de
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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 hermétiques
ment avec son couvercle et de la pate
a Dleuntour ; meitez-le mijoter dans un
four chaud pendant douze heures: servez
bien chaud.

747. GRAS-DOUBLE A u,novncnowi (Entrée).
Nettoyez-le ainsi qu’il est dit au n.” 744
* et suivant ; coupez-le par morceaux d’en-
viron trons pouces carrés; faites mariner
ces morceaux avec du sel, ponvre, mus-
cade, persil et ciboules hachés, pendant
qguelques heures ; trempez ensuite chaque
- morceau dans du beurre tiéde ; 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 ravngote,
n.° 1492.

748. GRAs-DOUBLE A LA rouLErtE (Entrée). Net-
toyez-le ainsi qu’il est expliqué au n.° 744
et suivant; coupez-le par morceaux, met-
tez-le cuire dans une eau de sel pendant
huit & dix heures, faites-le égoutter, et le
sautez dans une casscrole avec une sauce
a la poulette, n.° 1506.

749. Gus-nounm A LA sAuckE RosEert (Entrée)
11 se prépare exactement comme celui & -
la poulette. La sauce i la poulette est
remplacée par une sauce Robert, n.° 1479.

750. GRATIN (Farce) Prenez des tétines de

4 14
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veau cuifes dans le bouillon, des foies de }
volaille blanchis dans 'eaun bouillante, et
autant de rouelles de vcau que de tétines
et de foies ; coupcz le tout ‘en dés, passez-
le au beurre dans une casserole, avec se!,
poivre ,muscade, persil, ciboules, cham-
pignons et truffes haches; mettez ensuite
le tout dans un mortier, pilez-le & tour de
bras, en P'’humectant avec des jaunes
d’ceufs jusqu'd ce que la pate soit bien
faite, et servez-vous-en au besoin.

751, GRENOUILLES A LA PoULETTE (Enfrée). On
ne mange ordinairement que les cuisses

- écorchées. Failes-les cuire dans un court
bouillon, n.* 393 ; faites-les égoutter, et
les sautez dans une sauce 4 la poulette,
n.° 1506.

752. GRENOUILLES FRITES (Entremets). Préparez
vos cuisses de grenouilles comme les
goujons, n.’ 742.

753. GRENOUILLES EN MARINADE ( Entremets).

. Faites-les mariner pendant cing 4 six heu-
res, avec sel, poivre, muscade, persil,
ciboules et un peu de vinaigre; trempez-
les ensuite dans une péte 4 frire, n.’ 1057,
ct les faites frire de belle couleur.

754. GRENOUILLES AU GRATIN (Entrée) Vos
cuisscs de grenouilles étant écorchées et
bien lavées , faites-les dégorger dans Peau
chaude pcndant deux heures, faites- les
égoutter et séchez-les avec un linge, pre-
parez-les ensuite comme les carlets au
gratin, n.° 210.

-
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Grives. Les meilleures sont les plus gras-

_ ses, les plus fermes et les plus dodues.

256,

757.
758.

759

760.

=61,

On reconnait qu’elles sont fraiches , lors-
qu’elles ont I'ceil plein et lisse. ’
Grives rOties. Elles se préparent et se
servent exactement comme les rouge-gor-
ges, n.° 1416.

Grives EN sacmis ( Entrée). Elles se pré-
parent comme le faisan, n.° 571. -
Gronpins. Ce poisson se fait cuire dans
un court bouillon, n.” 393, pendant douze
4 quinze minuics; ensuite on le masque
avec telle sauce que Ton juge i propos.
GroseirLes (Dessert). Elles se servent
comme les cerises, n.° 242 : on place &
c6té un sucrier rempli de sucre pulvérisé.
Grosses FEves. On appelle ainsi dans quel-
ques départemens les féves de marais.

H

HacHis DE BGEUF A LA NORMANDE (Entrée).
Prenez 3 livres de culotte de beeuf, 17/ 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
3 quatre oignons, persil, ciboules, thym
et laurier; mettez ce hachis au fond d’un
vase creux, avec quclques cuillgrées 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 cing 4 six heures, ct le
dressez sur un plat, avec son jus dessous.
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763. HACHIS DE BGEUF BOUILLI (Entrée) Méme
preparauon que pour le beeuf bouilli en
miroton, n.° 131, a I'exception qu’au lieu
de conper le bceuf par tranches, on le
hache, en y mélant de la graisse culte de
volailfe ou de veau.

763. HACHIS DE GIGOT DE MOUTON A LA BOUGEOISE
( Entrée). Enlevez les chairs d’un reste de
gigot roti, hachez-les avec un peu de lard,
de veau, quelques oignoms, persil, ci-
boules, sel, poivre, muscade, etc. ; faites
un petitroux, jetez-y votre hachis, mouil-
lez-le avec du consommé ou du bouillon,
faites bouillir jusqu’a ce que le hachis de-
vienne épais, dressez-le sur un plat et

' garnissez ce plat avec des crotitons frits.

.764. HACHIS DE VIANDES CUITES EN BOULETTES
(Entrée). Prenez des restes de viandes et
volailles réties, hachez-les et les épicez
ainsi qu’il est dit ci-dessus ; formez-en

. des boulettes, trempez-les dans de I’ceuf
- battu, saupoudrez-les de farine, et les
faites frire de belle couleur ; servez des~

*  sous une sauce i votre choix.
765. Hacuis pE cHevreviL ( Entrée). Prenez un

. reste de roti 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’a
ce qu’il n’y ait plus de mouillement;
sautez-le ensuite dans une sauce piquante,
n.’ 1474, et servez.
566. Hacnis pe rERDREAUX (Entrée). Prenez des
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perdreaux rotis, 6tez-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, champlgnons et €pices; metiez
ces débris dans un roux léger, dans une
casserole , mouillez-les avec autant de
vin blanc que de consommé, lalssez bouil-
lir pendant demi-heure; apres quoi passez
ce jus au tamis sur votre hachis, faites-le
bouillir avec, jusqu’a ce qu’il soit suffi-
samment épais, et, au moment de servir,
exprimez dessus un jus de citron.

Hacuis pE ciLEr1 (Entrée). Voyez n.° 235.

Hacuis DE cHicoreE ( Entrée). Voyez
n.' 284.
HACHIS pE cBovx (Entremets). Voyez
* 290. -
HACHIS DE LAITUES. (Entremets). Voyes
n,’ 834.
Hacsran. On appelle ainsi le jeune canard
sauvage , lequel est le meilleur pour rétir.

HavrsraN rét1. 11 se prépare comme le ca-
nard, n.° 196. B
Harencs rrats GRiLLEs ( Entrée). Videz,
graltez et essuyez bien vos harengs, met-
tez-les sur le gril ; lorsqu’ils seront grillés
des deux cotés, dressez-les sur un plat, et
versez dessus une sauce Robert, n." 1479,

ou toute autre a votre choix. ,

HARexcs FRA1s AU GRATIN ( Entrée). lls se
préparent comme les carlets, n.° 210.
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HARENGS FRAIS A LA SAUCE BLANCEE (Entrée).
Faites-les griller comme il est @it au
n’ 573, et masquez-les avec une sauce
blanche, n.’ 1477.

HARENGS FRAIS FRITS (Entremets). Ils se
préparent et se servent comme les truites,
n.,° 16480 '

Harencs sapgs. Il faut les faire dessaler’
dans de ’eau pendant au moins vingt-qua-
tre heures, pres quoi ils sont suscep-
tibles de recevoir les mémes préparations
que les harengs frais, n.” 773 et suivans.

HARENGS SALES EN SALADE. (Hors-d ceuvre).
Méme préparation que pour les anchois
en salade, n.° 32.

Harencs saunes (Hors-d’cuvre). Otez la
téte , 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.

Haricor pE MouUTON 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 remeitez les mor-
ceaux de mouton avec sel , poivre, mus-
cade, persil, ciboules, thym et laurier en

~ bouquet; mouillezle toutavec du bouillon,

et le laissez mijoter sur un feu doux:
lorsque le mouton sera aux deux tiers de
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sa cuisson, ajoutez-y des morceaux de
naveis passés au beurre roux, environ
autant que de mouton, et laissez cuire le
tout ensemble ; 6tez le bouquet, degralssez
si besoin est, et servez

781. HARICOT DE MOUTON AUX POMMES DE TERRE

782.

783,

784,“

(Entrée). 11 se prépare comme celui aux
navets, 4 Pexception qu’on ne passe point
les pommes de terre au beurre.
Haricots A LA MAlTRE D’ROTEL (Entremets).
Faites-les cuire & 'eau de sel, égouttez-
les dans une passoire, mettez-les ensuite
dans une casserole avec un bon morceaun
de beurre , sel, poivre, muscade, persil
et ciboules hachés ; sautez-les pendant
quelques minutes, et, au moment de ser-
vir, mélez-y un peu & créme.

Haricors rricasses (Entremets). Faites-
les cuire et egouuer, comme il est dit ci-
dessus ; ensuite faites roussir un morceaun
de beurre ) jetez-y une bonne quantité
d’oignons hachés, et lorsque cgs oignons
seront blonds mélez-y vos haricots; avec
sel, powre, muscade, persil et clboules
hachés ; mouillez le tout avec du bouillon,
faites bOunlhr pendant 15 4 20 minutes,
et servez,

Hanicors av sus (Entremets). Faites un
roux dans une casserole, mouillez-le avec
du jus, ou simplement du bon consommé,
assaisonnez de sel, poivre et'muscade, et
sautcz dans cefte sauce des haricots cuits
et égouttés comme il est dit au n.’ 782.
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785, HaARICOTS A LA GASCONNE (Entremets). Fai-
tes-les tremper pendant douze heures au
moins dans de P'eau de riviére, faites-les
égoulter, 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 a
petit feu, et faites en sorte de n’étre pas
obligé d’ajouter du mouillement, ni de
faire réduire: servez aprés avoir 6té le
bouquet et le lard.

786, HaRricors EN sALADE. Faites-les cuire et
égoutler ainsi qu’il est dit au n.’ 783; lors-
qu’ils seront froids, mettez-les dans un
saladier, saupoudrez-les de persil, cer-
feuil et ciboules hachés, et servez un hui-
lier & coté. '

787. Haricots NoUVEAUX AU BEURRE(Entremets).
Faites-les cuire 4 ’eau avec un petit mor-
ceau de beurre, faites-les égoutter, et les
sautez ensuite dans une casserole avec un
bon morceau de beurre, sel, poivre,
muscade, persil et ciboules hachés, liés
avec des jaunes d’ceufs, et au moment de
servir, exprimez-y le jus d’un citron.

788. HaRricoTs VERTS A LA BOURGEOISE (Entre-
mets). Vos haricots étant épluchés, cuits
et égouttés, ainsi qu’il est dit au n.° 781,
préparez-les ensuite comme les féves de
marais, n.” 582.

789, Haricotrs vErrs Av BEURRE (Enfremets).
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- Epluchez-les en cassant les exirémités, et
en arrachant le fil qui se trouve des denux
cdtés, et, s’ils sont longs, cassez-les en
deux ; mettez-les cuire dans une eau de
sel, jusqu'd 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. :

Hanrcors VERTS EN SALADE ( Entremets).
Epluchez, 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 & c6té.

Haricors 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.

Hanicors av sus (Entremets). Epluchez,
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’d 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 jusqua consistance
- 15
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793.

794

795,

HAR

de sauce; sautez vos haricots dedans, et
servez.

Haricors vErts conrits. Ils se préparent
comme les cornichons, n.’ 368 : on doit
d’abord les éplucher, en cassant le bout
de chaque extrémité, et en 8tant le fil qui
régne de chaque coté dans toute la lon-

gueur,
HARICOTS VERTS CONSERVES POUR L HIVER,
Voyez n.* 347.

HiproMeL commun (Boisson). Mettez surle
feu, dans un grand vase en cuivre, dix
litres d’cau de riviére, avec autant de livres
de micl, faites bouillir le tout, en Pécu-
mant, et le retirez lorsqu’il sera réduit
d’environ un tiers ; mélez-y un litre de
bon vin, et le mettez dans un baril dans
lequcl il y a eu de Peau-de-vie, en obser-
vant qu’il doit étre plus petit d’environ
un quart que le contenant de la liqueur;
meltez le surplus dans des bouteilles, et
ne fermez le baril que légerement s A
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
i, gros de chaque espéce ; tenez le baril
dans un lieu chaud , 6tez au fur et & me-
sure Pécume qui en sortira’ par leffet 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 4 la cave: six
mois aprés vous pouvez mettre la liqueur
en bouteilles.

796, HioroMeL pE priMEVERE (Boisson). Mettez

sur le feu, dans un grand vase de cuivre,
dix litres d’eau de riviére, avec 6 livres de
miel ; faites bouillir le tout pendant trois
& quatre heures, en ’écumant; mettez dans
un autre vase 5 & 6 livres de primevére, et
versez dessus un quart ou un tiers de votre
liqueur bouillante ; laissez infuser pen-
dant douze & quinze heures : au bout de
ce temps, mélez-y le restant de la liqueur,
ajoutez-y trois citrons coupés par rouelles,
une poignée de fleurs d’églantiers ¢t un
verre de levure de biére; laissez fermenter
le tout pendant huit jours, au bout des-
quels vous passez la liqueur au tamis;
mettez-la ensuite i la cave, dans un ton.
neau bien bouché, et ne la mettez en bou-
teilles que quatre 4 cing mois apres.

797. Homarp. Ce coquillage arrive toujours

cuit dans les villes de P'intérieur ; on ne
le trouve cru que sur les cdtes ol on le
péche, et dans ce cas on le fait cuire
comme les écrevisses, n.° 497, seulement
il faut plus de temps pour sa cuisson.

798. Homarp EN REMOULADE (Hors d’ceuvre).

Prenez un homard cuit comme il est dit
ci-dessus , enlevez la coquille qui couvre
fe corps, et avec une cuiller, prenez tout
ce qui se trouve dans 'intérieur du corps,
écrasez-1¢ dans une assiette, et le mélez

’
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avec une sauce remoulade, n.* 1386: ser-
vez cette sauce dans une sauciére.

799- HomARD EN SALADE (Hors-d’cuvre). 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’ceufs durs
hachés : servez avec un huilier & cdté.

800. Hors-D’ceuveEs. On appelle ainsi les mets

légers et appétissans qui se servent en

"méme temps que le potage, et se mangent

avant les entrées. Il n’y a point de régles

fixes pour déterminer que tel ou tel mets
appartient plutétaux hors-d’ceuvresqu’aux
entrées ou aux entreméts ; nous allons
sculement donner la nomenclature de ceux
désignés comme hors-d’ceuvres par une
longue habitude, en observant que cetie
nomenclature peut encore étre augmentée

4 volonté,

n% n.%*

« + 32| Chapon en remoulade . . 178

« + 33 Concombres en salade. . 333
— aux-rdties . . . 34[Cbteleties de mouton au
Andouilles grillées . . 37] naturel . . .. ... 380
Artichauts 3lapoivrade 52 | Crépinettes grillées. . . 415
Beurre . . .. ... gof]|Harengs salésen salade . 778
Blancs de volaille en — saures.. ... 779
' salade. . . . . 118 | Homard en remoulade . 798
Boeuf bouilli en persil- Huitres & I'écaille. . . . 8og
lade . ... .13f|Laperean mariné . . . . 86o
Boudin grillé .. . . 146[Olives, . . . ... .. 112
Cerneaux . . . . . . 245 ] Oreilles de veau panceset
Cervelas. . . . ... 246| grillées....... 1030
~ aux truffes . . . 34y | Peiits vol-au-vent . . . 1692

Anchois en salade
— & Phuile . .
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n.Ol

Petits pdtés. . . . . 1110 Radls. e e e e oo 1326

Petits patés en moule 1vxx|Raifort . . . ... .. 1357

Pieds de veau 2 ]a S.° Raves. ........ 139
Menehould. . 1123 | Sardines salées en salade 1471

. Pieds de cochon2la 8.° Saucisson c¢ru . ., . . 1514

‘ Menehould. . 1126 — cuit.....156
Poisson en salade. . 1169 —  auxtruffes. . 1517
Poularde en remoulade 1266 | Saumon en remoulade . . 1526

- Poulet, idem . . . . 1:18 Thon mariné . . . .. 1616

noa

801. Housron. Les txges de houblon, au prin- -
temps, sont susceptibles d’étre préparées
et servies comme les asperges, n.’55 et
suivans.

802. HUILE DE VENUS (Ltqueur) Unlitre etdemi
d’eau-de-vie, 30 grainsde coriandre, 1 gros
. de safran, les zestes de deux oranges amé-
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 riviére,
pendantsixa huitjours, etle passezcomme

il est dit au n.’ 889.

803. HuiLe pE cannEiLe (Ligueur). Un litre et
demi d’eau-de-vie, 2 once de cannelle,
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.° 889g.

804. HuiLe pE vaniLee (Ligueur). Un litre et
demi d’eau-de-vie, 2 gros de vanille, deux
clous de girofle, 1 hvre et demie de su cre,
un verre d’eau de riviére et 1 once de co-
chenille; faites infuser le tout ensemble
pendant hmt Jours, et le passez comme il
est dit au n.” 88g.
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HuiLe pE crrorLe ( Ligqueur). Un litre et
demi d’eau-de-vie, 1 onece et demie de
clous de girofle, 1 gros de cannelle 7, gros
de safran, 1 once de raisins secs, 1 once de
figues et 1 livre et demie de sucre; faites
infuserle tout ensemble pendant hu1t jours,
et le passez comme il est dit au n." 8@g.

Huice p’anis (Ligueur). Un litre et demi
d’eau-de-vie, ’ livre d’anis vert, 3 onces
d’amandes douces écrasées, 1 livre et demie
de sucre, demi-litre d’eau; faites infuser le
tout pendant cing jours, et le passez en-
suite comme il est dit au n.° 88g.

HurepeJurrter (Ligueur), Unlitre et demi
d’eau-de-vie, }/ gros de cardamome, 1 gros
et demi de mélisse , 1 gros et demi d’iris,
1 gros et demi de grains d’angélique, 7, 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.° 88g.

HuiLe bE roses (Ligueur). Un litre d’eau-
de-vie, un demi-litre d’eau de riviére,
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 ést dit au n.” 88g.

Huitres A v’fcariee (Hors-d’ceuvre). Elles

.se servent ordinairement dans. l'une de

leurs coquilles, etne dowent étre ouvertes
gu’au moment d’étre mangees on les sert
avec du vin blanc et des citrans coupéi
€n deux.
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810. Huitres Aux oicnons (Enérée). Enleves
des huitres de dedans leur coquille, faites~
les bouillir dans une eau de sel jusqu’a
ce qu’elles deviennent dures ; alors elles
seront cuites : faites les egoutter, faites
roussir un morceau de beurre dans une
casserole, jetez dedans une bonne quantité
d’oignons coupés en rouelles, et lorsqu’ils
auront pris une belle couleur blonde, Je-
tez-y vos huitres avec sel, powre, 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, mélez-y la quantxté de moutarde que
vous_jugerez & propos.

811. HUITRES AUX FINES HERBES (Entre'e) Vos
huitres étant cuites et égouttées comme il
est dit ci-dessus , faites fondre un morcean
de beurre dans une casserole , sautez vos
huitres dedans, avecsel , poivre, muscade,
persil et ciboules hachés, et quelques pin-
cées de chapelure : au moment de servir,
exprimez-y un jus de citron.

812. Huirres xN racolir (Entrée). Enlevez vos
huitres de leurs coquilles, mettez-les
dégorger dans Peau chaude, faites-les
égoutter et les passez au beurre roux avec
une pincée de farine;ajoutez-y sel,poivre,
muscade, persil, cxboules, thym et lau-
rier, quelques petits oignons, champi-
gnons et rouelles de truffes, le tout aux
trois quarts cuit dans le beurre mouillez
votre ragoiit avec du consommé laissez»
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le mijoter pendant un quart d’heure, dé-
Braissez, otez le bouquet et servez. -

813. HURE DE COCHON (Entremets) Nettoyez
une téte de cochon de tout point, désos-
sez-la et la faites mariner, pendant dix 2
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 téte avec les filets de
porc, en les placant en long ; ficelez-la
‘bien, et la mettez cuire, pendant dix i
douze heures, dans une braise grasse,
n.° 158; 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, Hure pE saNGLIER (Enéremets). Elle se
prépare exactement comme celle de co-

- chon, numéro précédent.
HypromEeL. Voyez Hidromel yn."7g5et7g6.

J

81j JamBoN. On appelle ainsi les épaules et
les cuisses du cochon. Pour les préparer,
il faut les saler avec du sel ordinaire, dans
lequel on méle un huitiéme de salpétre et
des aromates; ils doivent baigner dans la
saumure : & cet effet, aprés les avoir en-
tassés dans le saloir, avec tout ce qui est
détaillé ci-dessus, on verse dessus I'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.
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816. JAMBON AU NATUREL (gnfrémets). Faites-le

dessaler dans Peau pendant deux a trois
jours; parez-le et enlevez tout ce qui pa-

“raitrait rance; faites-le cuire dans de I'eau,

avec des aromates et des légumes, jusqu’a
ce que vous puissiez enfoncer facilement
une lame de couteau dans les.chairs: alors
retirez-le et le laissez refroidir, parez-le
de nouveau, enlevez, sans la briser, la
couenne de dessus le cdté gras, et sau-
poudrez ce c6té avec de la chapelure et
du persil haché bien menu.

817. JaMBONS DE SANGLIER. Ils se préparent

exaciement comme ceux de cochon, n.’
815 et suivant. _

818. JarpiNiERe (Entrée). Faites blanchir 3

§19.

Peau bouillante un choux coupé par tran-
ches, faitez-le égoutter, mettez-le dans*
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. . <

Les perdrix, faisans, gelinottes, etc.,aux
choux, peuvent étre servis de la méme
maniére.
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830. Jus GrAS (Sauee). Prenez un morceau de
culotte de beeuf, 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
4 demi avec du bouillon, et le mettez sur
un bon feu : lorsque le mouillement sera
tout-a-fait réduit, mettez Ia casserole sur
un feu plus doux, pour que la viande
jette son jus, et qu’il s’attache au fond
sans briiler. Aussitdt que ce jus a pris une
couleur brune, retirez-le du feu, et le
laissez reposer pendant dix minutes, aprés
quoi versez-y du bouillon de maniére
que le tout soit baigné; laissez bouillir
doucement pendant quatre 4 cinq heures,
passez ce jus'au tamis, et le faites réduire

_ encore 8'il n’est pas assez fort.

821 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’a ce que le
fond de votre casserole commencel bru-
nir ; mouillezalors le tout avec du Houillon
maigre, en y ajoutant un bouquet de
persil, thym , laurier, 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.
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LAI 179
JUS DE GROSEILLES CONSERVE POUR L’HIVER.

Remplissez des bouteilles de jus de gro-
sexlles, et finissez comme 1l est d1t au

°® 349 . _
JUs DE FRAMBOISES CONSERVE POUR L’HIVER.
Méme préparation que pour celui de
groseilles, numéro précédent.

] L

LArr p’amanpes. Prencz 8 onces d’aman-
des douces et 7, once d’amandes améres,
émondez-les comme il est dit au n.’ 930,
pilez-les ensuite dans un moxtier, en les

humectant avec du lait, et cxprimez-en
le jus & la presse.

LAiT DE vAcHE. Aussitdt qu’il est sorti de
la mamelle, il faut le passer au tamis de
crin, et le mettre dans des vases bien pro-
pres. 81 on veutle conserver pour en retirer
la créme , il faut mettre les vases sur des
planches dans la lauene sans les couvrir.
Voyez, pour la créme, ce qui est prescrit
au n.’ 405.

LAITANCES DE CARPEs EN RAGoUT (Entrée).

. Voyez n.’ 1332.

LAITANCES DE CARPES EN MARINADE (Enfre-
mets). Nelloyez-les hien et les mettez dé-
gorger pcndant quelques heures dans de
Peau chaude, faites-les égoutter, et les
meltez cuire dans du vin hlanc, avec sel,
poivre, muscade et aromaltes ; lorsqu’elles
scront cuites et froides, parcz-les, trempez~
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les dans une pite a frire, n.’ 1057, et les
faites frire de belle couleur : servez avec
du persil frit.

828. LAITANCES DE CARPES AU 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 méme.

839. LAITANCES DE CARPES A LA POULETTE (Entrée).
Préparez-les et les faites cuire comme il
est dit au n.’ 827; parecz-les et les sautez
dans une sauce a la poulette, n.° 1506.

830. LAITANCES DE CARPES AU BEURRE NoOIR (En-
trée). Préparez-les et les faites cuire
comme il est dit au n.° 829 ; dressez-les
sur un plat, et versez dessus une sauce
au beurre noir, n.* 1480.

831. LAITANCES DE CARPES A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Vos laitances étant nettoyées et
cuites comme il est dit au n.” 827, dressez-
les sur le plat, et les masquez avec une
sauce piquante, n.° 1474,

832. LaiTANcEs pE MAQUEREAUX. Elles se prépa-
rent comme celles de carpes, n.’ 826 et
suivans.

833. Larrerie. Ses quahtes essentielles sont,
d’étre séche, fraiche, a Pabri des rayons
du soleil, que Yair y circule hbrement,
et que son plafond et ses parois soient
tenus dans le plus grand état de propreté.

834. Lattues EN HacHIs ( Entremets). Elles se
preparent comme le céleri en hachxs,
n.; 235.
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835. Larrues rarcrss (Entrée). Elles se pré-

panent exactement comme le chou farcx,
n.’ 298.

836. Lartues avu consomME (Entremets). Prenez

des cceeurs 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 sel, poivre, muscade et un
bouquet d’aromates : mouillez-les avec du
consommé, et les faites bouillir jusqu’a
ce que le mouillement ait acquis consis-
tance de sauce. Au moment de les dresser
sur le plat, meftez dans la sauce deux
cuillerées de gelée de volaille, de coulis,
de velouté ou d’espagnole, et versez cette
sauce sur vos laitues.

837. LarTuss En SALADE. Otez de vos laitues les

feuilles ghtées, épluchez-les feuille par
feuille, en 6tant la cdte de chacune;
coupez les ceeurs 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. Lawmrroie. Ce poisson se prépare exacte-

ment comme I'anguille, n.° 41 et suivans.

839. Lancouste. Cest un coquillage qui ne dif-

fére du homard que par scs grosscs paties,
qui sont plus petites que celles du ho-
mard. Elle se sert exactement de méme.

840. LANGUE DE BGXUF AUX CORNICHONS. (Entrée).
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Parezvotre langue, faites-la blanchirpen-
dantune deml-heure dans ’eau bouillante;
laissez-la refroidir, et la lardez ensuite au
gros lard: lorsqu’ elle sera lardée , mettez-
lIa cuire dans un court boulllon, n.’ 393,
mais réduit. Il faut au moins quatre heures
pour la cuire, aprés quoi on-enléve la
peau qur se trouve dessus. -

La langue étant cuite, bien nettoyée et
paree, 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. LaNcuE pE BaEUF BRAtsie (Entrée). Pré-

parez votre langue ainsi qu’il est dit au
n.° 840 ; faites-la cuire dans une braise
grasse, n.’ 158, non passée : lorsqu’elle
aura mijoté pendant cing 4 six heures, re-
tirez-la pour la parer et la dresser sur un
plat ; mettez autour les morceaux de ca-
rottes, passez votre braise 4 l'étamine,
faites-la réduire, si cela est nécessaire,
ajoutez-y quelques cuillerées de velouté
ou d’espagnole, et versez cette sauce sur
Ia langue.

B43. LANGUE DE BEUF A LUITALIENNE (Enfre-

mets). Faites cuire une langue dans une
braise grasse, n.’ 158, coupez-la ensuite
par rouelles minces, ct ripez dessus du
fromage parmesan ; prenez un plat un

‘peu creux, garnissez le fond avec une
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couche de fromage ripé; meftez dessus
une couche de rouelles de langue, et ainsi
de suite, alternativement, jusqu’a la cou-
che supérieure, qui doit étre de fromage
ripé : 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’a ce
qu’il ait pris une belle couleur, et servez.

844 LANGUE DE B&EUF 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
avec du feu dessus. Lorsque le godiveau
sera cuit, versez survotre langue une sauce
liée, & votre choix, et servez chaud.

845. LANGUE DE BGEUF 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 4 la francaise, n.’ 1500; mettez-
y votre langue pendant un quart d’heure,

- dressez-la sur un plat, et ]a masquez avec
la sauce.

846. LANGUE DE BEUF A LA MACEDOINE (Entrée).
Préparez-la et la faites cuire ainsi qu’il
est dit au n.* 840 ; dressez-la sur un plat,
soit entiére, soit coupée par le milieu
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dans la longueur, et la masquez avec le
ragolit prescrit au n.’ 1609.

8;7. LANGUE DE BEUF AUX cHAMPIGNONS (En-
trée). Préparez et faites cuire votre lan-
gue comme il est dit au n.° 840 ; mettez-la
ensuite dans une casserole avec un ragott
de champignons, n.° 1334 ; laissez le tout
sur le feu pendant quelques minutes , et
servez votre langue masquée par le ra-
golit de champignons..

848. LANGUE pE BEUF A LA GELEE (Entremets).
Méme préparation que pour le filet de
. beeuf 4 la gelée, n.* 588.

849. LANGUE DE BEUF 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, parezces 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 le_gril, oOtez le papier,
dressez. vos morceaux sur un plat et les
masquez avec une sauce ravigote ou toute

_ autre sauce relevée.

850. LANGUE DE BQGUF A LA MATELOTE ( Enfrée).
Préparez et faites cuire une lahgue ainsi
qu’il est dit au n.’ 840. Coupcz-la en deux
parfics dans la longueur, dressez-la sur
‘un plat ct la masquez aveg une sauce i
la matelote, n.” 1499.

Digitized by GOOSIC



LAN 185

851. LAxGUE DE B®EUF FOURREE ( Entremets).
' Prenez des langues de beeuf, saupoudrez-
les de sel, poivre, muscade et salpétre
pulvérisés; mettez-les dans un vase avec
persil et ciboules hachés , thym, laurier

et coriandre; pressez-les 'une 4 coté de
Pautre, 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 i la
cheminée pour la faire sécher. Lorsque

vous voudrez vous en servir, lavez-les bien

et les faites cuire, pendant quatre & cing
heures, dans une braise grasse, n.* 158;
parez-les ensuite, en dtant la peau, et les
dressez sur un plat avec de la gelée autour.

852. LancuE pE vEsu. Elle est susceptible de
recevoir les mémes préparations que celle
de beeuf, n.* 840 et suivans.

853. Laxcugs pE mouToN. Elles sont suscepti-
bles de recevoir les mémes préparations
que celle de beeuf, n.° 840 et suivans. -

854. Lancues p’acNEAU. Elles peuvent se pré-
parer comme celle de beeuf, n.’ 840 et
sunivans. ‘

855. LaNGuEs px cocHON FUMEiEs (Entremets).
Echaudez-les pour enlever la peau de
dessus ; mettez-les ensuite mariner comme
le jambon, n.° 815 ; mais seulement pen-
dant huit jours, et les pendez ensuite a la
cheminée. Lorsque vous voudrez les man-
ger, préparez-les comme celle de beeuf,
n’ 851.

" 16
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856. LaPEREAU ROTI. Votre lapereau éfant dé-
pouillé , vidé, netioyé, piqué, troussé et
embroché comme il est dit au n.* 1635,
faites -le cuire pendant une heure seule-
ment, et le servez avec le jus de la léche-
frite dessous. ‘

857. LarereAU Av BLANC (Entrée). Dépouillez,
videz et nettoyez-le; coupez-le ensuite
parmorceaux égaux : faites roidir ces mor-
ceaux dans du beurre chaud, saupoudrez-
les ensuite avec de la farine; mélez le

_ tout, mouillez-le avec du bouillon ety
ajoutez sel, poivre, muscade, persil, ci-
boules, thym et laurier, un petit- mor-
ccau de lard, champignons, culs d’arti-
chauds ct truffes coupés en dé, quelques
petits oignons entiers passés au beurre:
faites bouillir le tout pendant deux heures,
dégraissez-le, 6tez le bouquet, liez la
sauce avec des jaunes d’ceufs, ajoutez-y
un jus de citron et servez.

858. LArEREAU A LA POULETTE (Enfrée). Coupez-
le par morceaux égaux, faites cuire ces
morceaux dans un court bouillon, n.’ 393;
faites-les égoutter, et les sautez, pendant
.un quart d’heure, dans une sauce 4 la
poulette, n.* 1506.

859. LAPEREAU EN MARINADE ( Entremets). Cou-
pez-le par morceaux de moyenne gros-
seur, faites-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
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égoutter ensuite les morceaux , trempez-
les dans une pate a frire, n.’ 1057, et faites
frire de belle couleur : servez avec du
persil frit dessus.

860. Larereav MARINE ( Hors-d"ceuvre). Prenez
des chairs de lapereaux, dtez-en les peaux
et les merfs, coupez-les _par morceaux,
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 aromates;
entassez ensuite vos morceaux de lapin
dans un pot, etles baignéz avec de I’huile
d’olive : servez-vous-en au besoin.

861. LAPEREAU AUX PETITS POIS (Entrée). Coupez
un lapereau par morceaux i peu prés
égaux; faites roussir un morceau de beurre
dans une casserole, mettez-y vos mor-
ceaux de lapereau, et lorsqu ils seront
roidis, ajoutez-y de petits pois crus, sel,
poivre , muscade , persil, ciboules, oi-
gnons blancs, etc., mouillez le tout avec -
du bouillon, laissez-le mijoter jusqu’a ce
qu’il soit cmt alors Otez le bouquet et
servez.

862, LAPEREAU EN PAPILLOTES (Entrée) Coupez-
le en quatre, et préparez chagque mor-
ceau ainsi qu’il est exphqué pour les co-
telettes de veau, n.’ 377.

863. LArereaU Aux FINEs HERBES. (Entrée).
Coupez-le par morceaux, sautez-le dans
le beurre, dans une casserole, Jusqu’a ce

A
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~ qu'il soit cuit ; al6rs 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. Larereav Av cite (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 mélé ensemble ; recousez la peau
du ventre, troussez-le avec des brochettes
de bois, de maniére que les pattes de de-
vant soient sous le nez, et celles de der-
riére sous le ventre ; faites-le euire dans
un court bouillon, n.’ 393, passez le fond
a Détamine, faites-le réduire ; mélez-y
quelques cuillerées d’espagnole ou de ve-
louté, et dressez le lapereau sur un plat
avec la sauce dessous.

865. Larin. Ily en a de deux espéces, le lapin
domestique et le lapin sauvage ou de ga-
rénne: ils sont Pun ¢t ’autre trés-produc-
tifs 4 cause du grand nombre de poriées
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 Pavoine, etc. Aussitét que la femelle
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devient en chaleur, ce qui arrive & peu
prés tous les mois , il faut Jui donner un
méale, autrement elle tuerait ses petits.

866. Larwy EN materotE (Entrée). Coupez du

petit lard en gros dés, passez-le au beurre
roux, retirez-le avec une écumoire; faites
un roux avec le méme beurre, passez-y
votre lapin coupé par morceaux; ajoutez-y
le petit lard, sel, poivre, muscade , un
bouquet d’aromates, de petits oignons et
champignons passes au beurre ; mouillez
le tout avec du vin rouge, faxtes~le mijoter
jusqu’a Ventiére cuisson, dégraisscz le
ragofit, si besoin est, 6tez le boyquet et °
servez.

867. Lariv EN c1BeLoTE (Entrée). Méme pré-

paration que pour celui en matelote, nu-

- méro précédent, & Pexception qu’on n’em-

ploie que du bouillon et un verre de vin
blanc pour le mouillement.

868. LariN EN GALANTINE (Entremets). Depoull—

- lez, videz et nettoyez un lapin, désossez-le

le mieux possible, et dtez le plus de chairs

" que vous pourrez de Pintérieur du corps
P rps,

des cuisses et des épaules ; hachez-les
avec d’autres chairs de lapm, et autant de
iard , sel, poivre, muscade, persil, ci-
boules, thym, laurier, etc. Remplissez
votre lapin de cette farce, en mettant de
place en place des filets de jambon, de
truffes, de lard, de carottes, de pista-
ches, etc. Recousez la peau du ventre,

- ficelez-le pourlui faire conserver sa forme

Digitized by GOOS[Q



190

LAR

premiére; faites-le cuire ensuite dans ane
gelée, n.° 680, pendant deux heures;
laissez-le refroidir dans son mouillement,
et le dressez sur un plat avec de la gelée
tout autour. )

869. Larp. 11 doit étre ferme et avoir une 1é-

870.

geére nuance de rose : le jaune, soit dans
le gras, soit dans le maigre, indique qu’il

. est rance.

Pour bien conserver le lard et le rendre
bon, il faut semer dessus, du coté dela
graisse et sur la tranche, du sel pulvé-
risé, le bien battre avec la paume de la
main, et lorsque les piéces de lard sont
ainsi garnies de sel, il faut les mettre -
Punesur I'autre, deux par deux, et graisse
contre graisse, surune 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 piéces de lard, et les pendez
separément 4 la cheminée ou dans un lieu
sec et aéré, Lorsque vous Pemployez,ayez
Pattention de couper toujours au méme
morceau.

871. Larper. Clest garnir mteneurement de

lardons, gros ou moyens, une picce de
viande quelconque : les lardons doivent
étre roulés dans le sel gt le poivre pulvé-
Tisés, avant de les employer.

872. Larbons. On appelle ainsi les morceaux

de lard longs et minces qui servent i pi-
quer ou & larder les viandes, volailles, etc.
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873. Lwlmm. Arbuste, dont il y a plusicurs
espéces : les feuilles de celui appelé lau-
rier -sauce, s'emploient avantageusement
dans les ragoiits. -
874. LentiLLEs. Elles sont susceptibles de rece-
voir exactement les mémes préparations
que les haricots, n.’ 782 et suivans.

875. Levraut. On le reconnait 2 une petite
grosseur, et quelquefois deux, qui.se
trouvent a la patte de devant, un peu au-
dessus de la premiére jointure : le vieux
liévre n’en a pomt. On reconnalt qu’il ést
frais tue, de la meme maniére que le lie-
vre, n.’878.

876. Levraur ROTI. Volre levraut élant dé-
pouillé, vidé, nettoyé, piqué, troussé et
embroché ainsi qu’il est dit au n.° 1635
et suivans, faites-le cuire pendant une
heure ou une heure et demie au plus;
écrasez le foie et le mettez dans la léche-
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, ctservez cette sauce dans une
sauciére & cbté du levraut.

877. Listson (Sauce). 11y en a de deux es-
péces , savoir ; avec de la farine de fro-
ment, ou bien avec des jaunes d’ceufs.
Dans le premier cas on méle un peu de
farine dans la sauce A lier, et on la laisse
bouillir pendant quinze 4 vingt minutes,
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afin qu’elle cuise : dans le second cas, on
délaie des jaunes d’ceufs avec un peu de
sauce ou bien un peu de créme; on verse
ensuite cette liaison dans la sauce, en
tournant pour la méler, et en observant

.qu’elle ne doit point bouillir.

Litvre. Celui qui est frais tué a le corps
roide ; en vieillissant il se ramollit.
Litvee nér1 (Derriére de). Voyez n.° 1635.
Litvee EN civer (Entrée). Voyez n.° 3o7.
Litvre EN FROMAGE (Entremets). Voyez
n.’ 641. .

Liivre rarct. (Ewtrée). Votre liévre 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 2 quatre jours, ainsi
quil 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, avecsel, poivre, mus-
cade, persil, ciboules, et humecté avec
des jaunes d’eufs ; remplissez le lievre de
cette farce, recousez la peau du ventre,
et le mettez cuire dans un court bouillon,
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. Limanpes. Elles se préparent exactement

comme les carlets, n.’ 209 et suivans.

884. Limonape (Boisson). Exprimez le jus de

douze citrons et de quatre oranges, pas—
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sez-le 4 Pétamine, et le mélez avec un
litre et demi d’cau et une livre de sucre.

885. LimonapE Av vIN (Boisson). Mettez dans
un vase une livre de sucreavee le jus et les
zestes dedeux citrons; versez dessus un tiers
de litre d’eau bouillante, et deux bouteilles
de bon vin. Lorsque le sucre sera fondu,
passez le tout A la chausse, et le servez en
bol comme le punch, avec cette diffé-
rence, que la limonade doit étre froide.

886. Lioueurs. Les liqueurs peuvent étre faites
par infusion; mais elles acquiérent 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 mé-
mes, 4 Pexception qu’on y ajoute environ

- un tiers d’eau, et qu’'on n’y met le sucre,
- ensirop, que lorsqu’elles sont distillécs,

887. Lorsque la liqueur est infusée, ou dis-
tillée et sucrée , il faut d’abord la colorer
d’aprés 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
etle rose, avec environ un quartd’alun; le
tout pulvérisé et dissous dans un peu d’eau
bouillante: du jus 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

17
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goulte & goutte, afin de donner 4 la li-
queur la nuance de couleur que 'on dé-
sire qu’elle ait.

889. 1l y a plusieurs maniéres de filtrer les li-
queurs, savoir, a la chausse, etau 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’vn grand entonnoir, et on verse
la liqueur dedans, laquelle n’en sort que
goutte & goulte. Dans le second cas on
met une grande feuille de papier gris dans
un entonnoir, dont on lui fait prendre la
forme, et on versela liqueur dedans : lors-
que la liqueur commence 4 ne plus passer
que trés-lentement, il faut changer le

_papier. -

890. Pour les liqueurs par mfuswn Pean-de-
vie blanche et le sucre candi sont les meil-
leurs ; pour celles distillées cela est in-

«  différent.
891. LiquEurs (Nomenclature des).

n.% n.o%
Andaye . ... ... 35|Curaga0 . . . .. ... 444
Angdique. . . . .. 38|Eau d'anis. . .. ... 49t
Anisette. . o oo .. 47| — dor. . ... ... 4%
Bergamotte . . . .. 88} ~— dargemt...... 490
Citropelle . . . . .. 304| — deviolete. . . .. 492

Crtme royale . ... 3¢g8] — des Carmes . . . . {g3
— des Barbades.. 3gg|Elixir de longue vie. . . 50a
— “decacao. . . . 4oo| — degarus. ... . 503
— - de Moka. . . . 4o1 {Huile de Vénus . . . . 802
— d'absynthe. . . foa] — de cannelle. . . . 803
— denoyan ... 403] — de vanille . . . . 804
- de‘framboim,‘o‘ ~ degirofle. . . . . 808
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- 0. 0o
Huile danis. . . . 806]Ratafia de brou de noix . 1375
— de Jupiter. . 8oy} — demires. ... 1376

— deroses. . . 808} — decitron. ... 1377
Liqueur royale . . .- 8ga] — d'angélique . . . 13;8

— de Menthe . . 8g3| — de cerises. . . . 1368
Marasquin . . . . . gux] — dabricots. . . . 1369
Parfaitamour. . . . 1034} — danis. . ... . 37t
Persicot de Turin. . 1096] — de genidwre. . . 1373
Ratafia de fleur d'o- Sevbac . .. ... . 1542

range . .. ... 1366 | Vespétro. . . . . . . . 1672
— decacis. . . . 7367] Vin de piches. . . . . 1678
— de Grenoble . . 1370] — de cerises . . . . 1679
~— decoings . . . 1373] — a@it....... 1683

— de framboises . 1374

892. Liquevn rRoYALE. Unlitre et demi deau-de-
vie, j, gros de eannelle, deux clous de gi-
rofle, 1 gros de muscade, 1 grain de
safran, 2 grains de cardamome, } gros
d’anis, J gros de coriandre, 6 grains
d'iris, le zeste d’un citron, 1 livre desucre
et un verre d’eau : faites infuser le tout
ensemble pendant douze jours, etle passez

. ainsi qu'il est dit au n.* 889,

893. LiQuzur px mENtaE. Un litre d’eau-de-vie,
3 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 n.’ 88g. -

894. Locuxs rrrrzs ( Entremets). Petit poisson
d’eau douce, d'wn godéit teés-délicat, et
qui se prépare comme les goujons fris,
n’ 742 ‘ :

. 895. Lonce. On appelle ainsi, en gastronomie,
la moitié de I'échine d’'un veau ou d’'un
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846.

897.

898.

899.

900.
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chevreuil , depuis Pépaule jusqu'a la
queue. )
Lonce pE vEAU ROTIE. Parez-la bien, 6tez-
en la noix et le quasi, emtrochez-la en
faisant passer la broche enfre les deux
premiéres cOtes jusqu’au gros bout, et
assujettissez-la avec le sidesman ; faites-la
cuire en l'arrosant avec un petit morceau
de beurre , sel et un peu d'eau.
Lorre. Poisson d’eau douce, qui se pré-
- parec comme l'anguille, n.® 41 et suivans,
a I'exception qu’on ne le dépouille point.
Lousine. Poisson de mer, qui est suscep-
tible de recevoir les mémes préparations
que la truite, n.° 1643 et suivans.

M -

Macaront ( Entremets). Jetez-en 4 onces
dans de I’eau bouillante, avec un petit
morceau de beurre et un peu de sel ; fai-
tes-le bouillir jusqu’a ce qu’il commence
A fiéchir sous le doigt ; alors retirez-le
avec une écumoire, faites-le égoutter, etle
remettez dans une casserole avec une once
de beurre, 3 onces de fromage deGruyeére
ripé, un peu de poivre etde muscade pul-
vérisés et une cuillerée de créme ; sautez-

“le jusqu’a ce qu’il commence a filer, et le
dressez sur un plat. -

. Si vous voulez le glacer, unissez la surface
du plat, saupoudrez-la de c¢hapelure et
de fromage ripé, versez dessus, et de place
en place, du beurre fondu, et approchez-
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en la pelle rouge, jusqu’a ce qu’il ait pris
une belle couleur partaut, ..

Macarons ( Dessert). Emondez une livre

. d’amandes, comme il est dit au n.° 930,

pilez-les dans un mortier, en les humec-
1ant peu & peu avec du blanc d’ceuf; lors-

"qu’elles sont en pite, mélez-y une hvre de

sucre et une écorce de citron pulvemsés,
mettez des petites boules de cette pate sur
une feuille de papier, aplatissez-les en
leur donnant une forme bomhée , saupou-
drez-les de sucre, et les meitez au four
pendant dix minutes.

Macues. Espéce 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 aingi qu’il est
dit au n.° 670. . -
MACREUSE AUX OICNONS (Entrée). Elle se
prépare comme le canard aux oignons,
n.’ 1g7.

MAQUEREAUX AUX GROSEILLES (Entre'e). Vi-
dez et essuycz 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 deux c6-
tés, déficelez-les, dressez-les sur un plat
aprés les avoir parés, et les masquez avec
une sauce aux groseilles, n.° 1508.

MAQUEREAUX A LA MAITRE D'HOTEL (Entrée).
Vos maquereaux étant vidés et essuyés,
fendcz-lcs par le dos pour les ouvrir, en-
veloppez-les chacun dans un morceau de
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papier beurré, faites-les griller sur le
gril, 6tez le papier, dressez-les sur un
plat, et les masquez avec une sauce a la
maitre d’hdtel, n.* 1482.

MAQUXREAUX AvX EcHALOTES (Enérée). Pré-
parezet failescuire vos maquereaux comme
il est dit au n.° go8, et les masquez avee
une sauce flamande, n.° 1498.

MAQUEREAUX A LA SAUCE BLANCHE (Entrée).
Ils se préparent comme il est dit au
n.’ go4. Il n’y a que la substitution de la
sauce blanche, n.° 1477, A celle aux
groseilles.
MaQuEREAUX AU BEURRE Nomm (Entrée).
Meme préparation que celle indiquée au
* go4. Lorsqu’ils sont cuits et dressés
sur le plat, versez dessus une sauce au
beurre noir, n.’ 1480.
Maquereaux BourLLis (Relevé de potage).
Videz et essuyez-les ; mettez-les cuire dans
une cau de sel , faites-les égoutter et servez
dessous telle sauce que vous jugerez a-
propos : ils sont cuits au bout de quel-
ques bouillons.
MaquEereAux saLes. Il faut d’abord les faire
dessaler dans Peau pendant deux jours;
ensuite ils peuvent subir les mémes pré~
parations que les maquereaux frais, n.’ go4
et suivans.
Magrasqouin (Liqueur). Otez les queues et
les noyaux de 2 livres de cerises aigres,
mettez-les dans un vase profond, avec
3 litres d’eau—de—vxe, i, litre de Kirsch-
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wasser, une poignée de feuilles de ceri-
sier, J, once d’cau de fleur d’orange dou-
ble, 1 gros d’essence de jasmin, 1 gros
d’essence de rose ; 2'/ livres de sucre, et
7, litre d’eau de riviére : faites infuser le
toutensemble pendant un mois, etle passez
comme il est dit au n.” 88g.

912. MarcassiN ROT1. Aprés Pavoir nettoyé et
vidé, ainsi qu’il est expliqué au n.” 315
pour le cochon de lait, & Pexception de
1a téte, & laquelle on ne touche pas, on lec
fait mariner dans le vinaigre, pen(lant
trente-six heures, avec des épices et des
aromates ; au-bout de ce temps on le
nettoie , on enveloppe la téte avec plu-
sieurs feuilles de papier huilé, puis on
le trousse et on embroche comme le co-
chon de lait, n.” 316. Lorsqu’il est cuit,
déficelez la téte, dressez-le sur un plat, et
servez avec une bonne sauce piquante
dessous.

913. MARcassiN EN: cALANTINE ( Entremets).
Méme préparation que pour le cochon de
lait, n.” 317.

914. MaRrINADE. 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 blamc, laissez-l¢ bouillir
pendant une heure, passez votre marinade
a létamine, et servez-vous en au besoin.

915. MariNaDE curtk. Elle est la méme que celle
ci-dessus, seulement on I'emploie chaude.
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916. MariNADEs (Pite pourles). 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, blan-
ches et fraichement cueillies ; mettez-les
dans une bassine, balgnez -les avec de
Peau et le jus d’un citron et d’une orange;
faites bouillir jusqu’a ce que la fleur com-
mence 4 mollir sous le doigt ; alors re-
tirez-la et la faites égoutter; pilez—la dans
un mortier de marbre, jusqu’i ce qu’elle
soit en pate; clarifiez et faites cuire au
boulé, n.* 438, 32 livres de sucre, jetez-y
volre pite avec un petit pot' de confiture
de groseilles ; mélez bien le tout ensemble,
retircz-le du feu, et le metiez dans des
pots.

919. MARMELADE DE REINES - CLAUDES (De.t.sert)
Prcnez 1o livres de reines-claudes bien
miires, Otez-en les queues et les noyaux;
mettez-les dans une bassine avec de P'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,
3 livres de sucre, jetez-y votre marme-
lade ; mélez bien le tout, et le faites
‘bouillir jusqu’a ce qu’il n’y reste plus
d’humidité : alors mettez la marmelade
dans des pots.

930, MARMELADE DE MIRABELLES (Dessers). Méme

N
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préparation que pour celle ci-dessus, seu-
lement il faut un peu plus de sucre.

921. MARMELADE DE CERISES (Dessert) Elle se

prépare comme celle de reines-claudes,
n.° g19, seulement il faut moitié plus de-

- sucre. On n’emploie que des cerises aigres,

bien mires, et auxquelles on 6te la queue
et le noyau.

922. MarmELADE DE pEcuEs (Dessert). Prenez

6 livres de belles péches, 6tez-en le duvet
et les noyaux, écrasez-les dans un vase et
exprimez-en le jus dans un linge trés-
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
a épaissir fortement.

923. MarMELADE D’ABRICOTS (Dessert). Méme

préparation que pour celle de péches ci-
dessus.,

924. MARMELADE DE coines (Dessert). Prenez

6 livres de poires de coing, essuyez-en le

duvet, coupez-les. en quatre, dtez-en le
cceur et les pepins; mettez-les dans une
bassine avec de I'eau, et les faites bouillir
jusqu'a ce qu’ils soient cuits; alors écra-
sez-les, et les passez au travers d’un linge
clair, en les pressant fortement. Clarifiez
et faites cuire au cassé, n.° 439, 4 livres
de sucre ; mélez- -y votre jus de coings,
faites cuire jusqu’a ce que la marmelade
épaississe , et la mettez dans des pots.
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925. MARMELADE DE GROSEILLES A MAQUEREAU
(Dessert). Epluchez 6 livres de groseilles
vertes mais déja grosses; faites-les cuire
dans D’eau, retirez-les avec nne écumoire
et les écrasez; faites passer la pulpe au
travers d’un linge clair, et la jetez dans
3 livres de sucre clarifi¢ et cuit au cassé,
n.° 439 : faites jeter-quelques bouillons a
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 a la vapeur,
et les servez comme les marrons grillés,
numéro suivant.

'927. Marrons ¢rirLes (Dessers). Faites une in-
cision 4 la peau de chaque marron avec
la pointe d’un couteau ; mettez-les dans une
poéle de fer, percée de beaucoup de petits
trous, sur un feu clair, et les retournez
souvent pour les faire griller partout. Ils
sont cuits lorsque la peau s’enléve faci-
lement : servez-les bien chauds dans une
serviette roulée en manchon.

928. Marnons cracks (Dessert). Emondez-les
' ainsi qu’il est dit au n.® g29; faites-les
cuire dans de Peau dans laquelle vous
aurez mélé un peu de jus de citron, jus-
qu’l ce que la féte d’une épingle puisse
les_traverser aisément; alors mettez-les
dans Peau fraiche, jusqu’a ce qu’ils soient
froids, et les faites égoutter. Clarifiez et
faites cuire au lissé, n.’ 436, une suffi-
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sante 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 lesucre.
'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
séchrer, dans un four peu chaud, sur des
claies d’osier.

939. Marrons av ius ( Entremets). Pelez-les
et les trempez dans I’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’a 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.

930. Masserains communs ( Dessert). Prenez
12 onces d’amandes douces et 4 onces
d’amandecs améres ; mettez-les dans un
vase, versez de leau 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’ceuf,
de maniére & en faire une pate. Clarifiez et
faites cuire au boulé, n.” 438, unelivre de
sucre, jetez-y votre pite d’amandes avec un
peu de cannelle et d’écorce de citron pul-
vérisés ; mettez la bassine sur un feu trés-
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doux, mélez toujours jusqu’a ce qu'un
peu de cette péte, mis sur la main et re-
froidi, s'enléve sans attacher 4 la peau:
mettez alors ceite péte sur une table,
abaissez-]a & deux hgncs d’épaisseur, for-
mez vos massepains avec des emporte-
piéces, rangez-les sur des feuilles de pa-
pier, que vous metiez ensuite pendant

. quelques minutes dans un four peu chaud.

Vous pouvez, avant de les mettre au four,
les glaccr en sgupoudrant dessus du sucre
pulvérisé et de la farine mélés ensemble.

931. Musserains Av rrurr (Dessert). 1ls se pré-

parent comme les massepains communs,
numéro precédent A exception que, lors-
que le melange est fait, on y ajoute une
demi-livre de jus du fruit que 'on vent,
et qu’on laisse le vase sur la cendre chaude
jusqu'a ce que la pate soit bien faite.

932. Marevote (Entrée). Pour la faire bonne,

933.

il est indispensable qu’il y ait un poisson
A chair grasse, comme I'anguille, la lam-
proie, la lotte, la tanche, etc. Une an-
guille, un brochet et une carpe sont une
excecllente composition.

Le poisson étant nettoyé et vidé, coupez-le
par troncons ; mettez-le dans une casse-
role avec des petits oignons, culs d’arti-
chauts et champignons passés au beurre,
c’est-4-dire aux trois quarts cuits, quel-
ques morceaux de maigre de jambhomr, un
bouquet de persil, ciboules, thym, lau-
rier et des épices; baignez le tout avec du
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bon vin rouge, et le méttez sur un grand
feu pour qu ’il rédunse promptement d’un
ticrs ; aprés quoi ajoutez-y un bon mor-
ceau de beurre fondu, et mélez avec un’
peu de farine, pour lier ]a sauce. Avant
de mettre la matelote sur le plat, garnissez
le fond avec des croiitons de pain. 0

MAUVIETTES. Voyez Alouettes, n.° 17 et

_ suivans.
935,

Menu. On appelle ainsi le déiail écrit de
tout ce qui doit composer un repas.
MerineUEs coMMUNES (Dessert). Fouettez
en neige douze blancs d’a:ufs ; mélcz-y
8 onces de sucre et une écorce-de citron
pulvensés mettez des cuillerées de cette
pate 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 lien bien sec
pour qu’elles ne s’amollissent pas.

‘MEriNGuUEs raRcIES (Dessert). Elles se pré-

parent comme celles ci-dessus, & I'excep-
tion qu’en les mettant sur le papier, on
laisse un trou au nuheu de chacune, des-
tiné 4 recevoir, aprés leur culsson, un
peu de marmelade ou de confiture.
Mereans rrits (Entremets). Ils se prépa-
rent comme les truites frites, n.° 1648.
MERLANs AU GRATIN (Entrée). lls se prépa-
rent comme les carlets, n.’ 210.

Merians criLces ( Entrée). Videz, lavez
et essuyez vos merlans, faites-les griller
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941.

942'
943

944

945.

946,

947-

948.
949

v

MER
sur le gril, en les frottant avec un mor-

ceau de beurre, et servez dessous telle
sauce que vous voudrez.

MEzRLANS A LA FLAMANDE (Enfrée). Faites-
les cuire dans une eau de sel (un bouillon
suffit), égouttez-les, dressez-les sur un
plat, mettez 2 Pentour des pommes de
terre cuites & la vapeur et pelées; versez
dessus du beurre roux mélé avec un filet
de vinaigre.

MERLANS A LA SAUCE AUX TOMATES (Entrée).
Faites-les frire , dressez-les sur un plat,
et les masquez avec une sauce aux tomates,
n’ 1475.

Meunier. Poisson blanc, qui vient trés-
gros, et qui est susceptible de recevoirles
mémes préparations que la carpe, n. 213
et suivans.

Mirotox pE BEUF BoutLLt (Entrée). Voyez
n.’ 131.

MorLeroN Aux oiGNons (Entrée). 11 se
prépare exactement comme le canard,
n’ 197.

MoneLLe. Voyez Poule d’eau, n.* 1369 et
suivant.

MosniLLes. C'est une espéce de champignon
dont la téte est pleine de petites cavités:
elles se conservent facilement une année
et plus, en les enfilant avec du fil et en
les laissant sécher a lair.

MoriLLEs EN RAGOfiT. Voyez n.® 1335.
Morux rraicrE. Voyez Cabillaud, n.* 171.
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Monrve saLEE. Pour Pemployer, il faut la
faire dessaler, pendant plus1eurs jours,
dans Ieau, aprés quoi on la fait cuire dans
Peau; deux bouillons suffisent : faites-la
égoutter et préparez-la comme il est dit
ci-apreés:

MorueE A 1A MAiTRE D’udtEL (Entrée).
Votre morue étant cuite comme il est dit
ci-dessus, émincez-la, et la sautez pen-
dant quelques minutes dans une sauce a
la maitre d’hétel, n.° 1482.

MoruE A LA FLAMANDE (Entrée). Votre
morue cuite ainsi qu’il est dit ci-dessus,
n.° 950, servez-la comme les merlans 4 la
flamande, n.° g41.

MoruE AU BEURRE NoIR (Entrée). Faites-la
cuire comme il est expliqué au n.’ g5o0,
et la servez ensuite comme le turbot au
beurre noir, n.° 1655.

MonvE A LA ProvENCALE (Entrée). Faites-
la cuire comme il est ditaun.’ g50; laissez-
‘la refroidir, pilez-la dans un mortier avec
une gousse d’ail, poivre et muscade,
persil et ciboules hachés ; faites fondre
un morceau de beurre , mélez-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.

MoruE Aux orcNons (Entrée). Lorsqu'elle
est cuite comme il est dit au n.’ g50,
préparez-la comme le turbot n.’ 1654.

Monve A A rouLerik (Entrée). Votre
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morue cuite comme il est dit au n.° g0,
émincez-la, et la sautez dans une sauce
4 'la poulette , n.° 1506.

957. MORUE EN BRANDADE, ( Entrée.) Votre mo-

rue cuite ainsi qu’il est expliqué au
n.° 950, émincez-la, mettez-la dans une
casserole avec un peu de créme délayée
avec deux jaunes d’aaufs, une gousse d’ail
hachée, sel et poivre; faitessla mijoter &
petit feu, en la retournant bien, ct en
lui faisant boire autant d’huile d’olive
qu’elle pourra en boire, et servez.

958. Mou pE VEAU A 1A rourLertE ( Entrée).

959.

960.

061.

Coupez-le en dés, faites-le dégorger, dans
de Peau chaude, pendant deux i trois
heures ; faites-le égout!er et le mettes
cuire dans une casserole avec du houil-
lon, sel, poivre, muscade, oignons, ca-
rottes et un bouquet d’aromates ; lorsqu’il
sera cuit, Otez-le avec une écumoire, et
le sautez dans une sauce & la poulette,
n.’ 1506.

MoOU DE VEAU A LA SAUCE PIQUANTE (Entre'e).
Il se prépare comme celui 4 la poulette
ci-dessus, & l’excepuon qu on le saute
dans une sauce piquante,n.’ 1474 au liew
d’une sauce i la poulette.

MourLLement. On appelle ainsi le bouil-
lon, I’eau, 1€ vin, etc. , qu’on met dans un
ragofit pour aider 4 sa cuisson.

MouLEes Avx rINES HERBES (Entrée). Grat-
tez, épluchez et lavez bien vos moules &
plusieurs eaux, faites-les égoutter, et les
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mettez. dans une casserole avec un hon
morceau de beurre, persil et cihoules
bachés, sel, poivre, muscade et un fiiet
de vinaigre; mettez-les sur le feu en les
sautant de temps en temps : lorsqu’elles
seront ouvertes. Otez la coquiile vide, et
les servez dans leur assaisonnement.

963. MourEes A LA rouLertE (Entrée). Préparez

et faites-les cuire ainsi qu’il est dit au

‘numéro précédent, i Pexception que le

vinaigre sera remplacé par un peu d'eau:
lersqu’elles seront cuites, 6tez 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’ceufs, sautez vos moules de-
dans, exprimez-y le jus d’un citron, et
servez. . -

963. Mousserons. Clest-une espéce de grosse

morille jaune qui vient dans les bois, et
dont an fait le méme usage que des cham-
pignons et des morilles.

964. MoUSSERONS EN nAcm‘_n' (Entrée). Voyer

n.’ 1336.

965.”Moir, Cest ainsi qu ’on appelle le jus du

raisin avant la fermentation : il sert i faire
des compotes et des confitures de fruits.

966. Mouron. En général le meilleur est le

male, qui a la chair noire et tendre etla
grzusse blanche et cassante; tout signe
contraire annonce de la femelle, du be-
lier ou du vieux mouton.

967. MuLkT. Pmsson de meyr susceptible de ve-

4
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cevoir les mémes préparations que le ca-
billaud, n.* 171 et suivans.

968. Mires (Dessert). Elles se servent comme
les fraises, n.* 624.

N

g69. Navers EX Rracoilir (Enfremets). Voyez
- n.’-1327.

970. NAVETS A LA sAuce BiANCRE ( Entremets).

Faites roussir un morceau de beurre, je-

' tez-y vos navets, épluchés et tournés;

mouiller.-les avant qu’ils ne prennent

couleur, avec du bouillon ; laissez-les

ainsi mijoter jusqu’a ce qu’ils soient cuits:

alors retirez-les avec une écumoire, et les

sautez ensuite dans une sauce blanche,

n.’ 1477. : -

971. Navers Av seunre (Entremets). Préparer

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 moment de servir,
mélez-y un filet de vinaigre.

972. NAVETS AU ROUX (Entremets) Faites un
roux , n." 1420, jetez-y vos navets éplu-
chés et tournés, et les y laissez jusqu’a ce

. qu’ils aient prxs une belle couleur; alors
mouillez-les avec du consommé, et les
laissez mijoter jusqu’d ce qu xls soient
suits; Otez-les avec une écumoire, faites
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- réduire le mouillement., et le versez sur
vos navets.
973. NirLes (Dessert). Ce fruit ne sert que
dans Phiver, lorsqu’il est devenu blet
sur la paille dans le fruitier. On le sert
en pyramide sur une assiette.
974+ Noiserres (Dessert). Voyez n.’ g76.
975. Nomx. On appelle ainsi un morceau qui
comprend le tiers du milien de la lon-~
gueur d’une cuisse de beeuf ou de veau.
976. Noix (Dessert). I1'y en a de deux espéces,
les grosses et les petites, appelées noisettes :
elles se servent tout simplement sur des
assiettes ; quelques personnes cassent &
Pavance les noisettes. -
977. Noix conrites (Dessert). Prenez des noix
vertes avant que le hois de la coquille soit
dur, pelez-les légérement , faites-les blan-
chir 3 DPeau bouillante pendant vingt-
cing i trente minutes, jetez-les ensuite
" dans Deau fraiche; deux & trois heures
aprés faites-les égoutter, et les préparez
: comme les abricots confits, n.’ 7.
978. Noix pE s&vr Braste ( Entrée). Lardez-
- les aux gros lardons; préparer une braise
grasse, n.’ 158 , ne la passez point; mettez
votre noix dedans, faites cuire, i 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 la versez sur la
noix.

979. NoIX DE VEAU & 1A BOURGEOISE ([ ntre’e)
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' NOIX
Méme preparaixon que pour le frican-
deau, n.° 634, a l’excepuon qu’ on dres-
sera, autour de la noix, les oignons et

caroltes avec lesquels clle aura cuit, et
qu’on R’y mefira point d’autres légumes.

980. Norx pE vEAs AU Jus (Entrée). Parez et

pigncz-la au fin lard, passcz-la ensuite au -
beurre roux dans une casserole; lorsqu elle
aura pns une belle couleur, ajoutez-y
sel, poivre, muscades, oignons, tranches
de caroites, un bouquet d’aromates;
mouillez légérement avec du consommé,
faites-1a cuire & petit feu, passez ensuite
le fond A Pétamine, degralssez -le et le
faites bouillir pour qu’il réduise ; ajou-
tez-y ume ou deux cuillerées de jus, et
servez celte sauce sous votre noix.

y81. NOIX DE VEAU A LA MACEDOINE (Entre'e)

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 ragolit prescrit au n.” 160g.

982. Noix pE vEAU AuX LEcUMEs (Entrée). Pré-

parez et faites-la cuire ainsi qu’il est dit
au n.’ g8o ; dressez-la ensuite sur tels
légumes que vous jugerez & propos : le
fond passé et réduit peut servir & Passai-
sonnement des légumes.

983. Novear (Entremets). Prenez 12 onces

d’amandes douces, émondcz-les comme
il est dit au n.° g30; coupcez-les par petits
filcts, et les metter sécher au four jusqu'd
ce qu’ils soicnt devenus bionds : faites
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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 avee
le sucre et les amandes, le plus mince
possible; laissez refroidir, el renversez le
moule, qui doit étre construit de maniére
que le giteau 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 briile les doigts.

984. NouiiLes (Entremets). Prenez 2 livres de
farine, faites un trou au milieu, mettez
dans ce trou six a4 huit ceufs, blancs ét
jaunes, j once de sel, 1 once de fleur
d’orange; maniez bien le tout ensemble,
Jjusqu’a ce que vous Jayez une pate ferme,
abaissez cetle pate 4 une demi-ligne dé-
paisseur, 8’il est possible; laisscz-la sécher
un peu. roulez-la et la coupez par petits
filets trés-minces : mettez vos nouilles
dans ’eau bouillante pendant une heure,
retirez-les avec une écumoire et les faites
bien égoulter; mettez ensuite un morceau
de beurre dans une poéle a frire, faites-le
roussir, passez-y vos nouilles jusqu’a ce
gu’elles aient pris une belle couleur, et
dressez-les sur un plat : servez chaud.

0

985. (Furs. Pour reconnaitre s’ils sont frais,
il faut les mirer & la lumiére ou au soleil,
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et pouvoir reconnaitre trés-clairement le
blanc et le jaune:s’ils paraissentbrouillés,
‘ils sont gatés.

986. (Eurs A LA saUcE BrANcEE (Entremets).

Faites-les cuire dans ’eau jusqu’a ce qu’ils
soient bien durs; alors retirez-les, et les
mettez dans P'eau fraiche pour enlever la
coque; coupez-les en deux, arrangez-les
sur un plat, les extrémités en-dessus, et
les masquez avec une sauce blanche,

° 1477

987. (EUrs A LA NEIGE (Entremets). Cassez douze

ceufs , 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’ceufs battus'; retirez-les aussitdt, faites-
les égoutter, et les mettez sur un Pplat: 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’ceufs, et les
versez dans le lait qui reste dans la cas-
serole ; tournez toujours, et retircz-les
aussntdt qu’ils commenceront 3 épaissir;
mélez-y un peu d’eau de fleur d’orange,
et passez cette sauce an tamls sur vos blancs
d’eufs.

988. (Eurs BrouiLLEs A U'oSEiLLE ( Entremels).

Faites roussir un morceau de beurre. je-
tez-y une poignée d’oscille hachée, et Ja
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laissez cuire entiérement dans le beurre ;
cassez et battez vos ceufs comme pour
une omelette, en y ajoutant sel , poivre
-et muscade ; versez-les sur votre oseille
cuite, en mélant bien jusqu’a ce que le
“tout prenne la consistance d’une bouillie
épaisse : alors retirez-le du feu, mélez-y
une ou deux cuillerées de créme, et servez.
Votre plat doit étre garni tout autour avec
des petits croiitons frits.

989. (Eurs sur LE rLaT (Entremets). Beurrez le
fond d’un plat, mettez par-dessus le beurre
un peu de créme, cassez vos ceufs dessus,
assaisonnez-les de sel, poivre et muscade;
mettez le plat sous le four de campagne,
avec feu dessous et dessus, et le servez
aussit6t que le blanc sera 4 peu preés cuit.

990 (Eurs A 1A TRiPE (Entremets). Ecaillez des
ceufs 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 mélcz-y une pincée
de farine, quelques cuillerées de créme,
sel, poivre et muscade : faites bouillir
cette sauce pendant dix minutes, etla ver-
sez sur vos ceufs.

991. (Eurs rrurs ( Entremets). Faites roussir
un morccan de beurre dans une poéle & -
frire, cassez-y vos ceufs, en mettant sur
chacun une pincée de sel et de poivre:
lorsque les blancs seront cuits , mettez les
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992.

993.

994

995.

996.

OEU

ceufs surun plat, versez un filet de vinaigre
dans le beurre, et versez le tout sur les
ceufs.

(Evurs DURS A L'osEILLE (Entremets). Cou-
pez-les en deux ou bien en guatre, et lés
servez sur un plat d’oseille préparée ainsi
qu’il est dit au n.”1037.

(CuFs BROUILLES AUX POINTES D’ASPERGES
(Entremets). Faites cuire des asperges
émincées dans une eau de sel, retirez-les
avec une écumoire, et les faues égoutter;
mettez un morceau de heurre dans une
casserole ; lorsqu’il sera fondu, cassez vos
ceufs dedans, ajoutez-y vos pointes d’as-
perges, sel, poivre et muscade, et mélez
bien le tout ensemble : relirez le du feu
lorsque les ceufs seront & peu prés cuits;
mélez-y un peu de créme. et servez avec
des croiitons frits sur le plat.

CEUFs BROUILLES AUX PETITS Pois (Entre-
mets). lls se préparent comme ceux aux
pointes d’asperges, numéro précédent.
Servez-vous de petits pois cuits & la bour-
geoise n.° 1113. .

(Eurs vocnis Av yus (Fntremets). Faites
bouillir de Peau de sel avec un demi-verre
de vinaigre ; cassez vos ceufs et les laissez
glisser doucement dans cette eau: lorsque
le blanc sera enit, retirez-les avec une
écumoire, faites-les egouuer et les dressez

- sur un plat avec du jus dessous.

(Eurs rocues Avx LEcumEs (Entremets).
Pochez et faites égoutler vos cgufs comme
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il est dit ci- dessus ; dressez-les sur de
l’osellle, des purées de toute espece ou
autres légumes.

997. CEurs A LA coQUE (Entremets). Failes

bouillir de Peau”dans un vase quelcon-
que ; lorsqu’elle bouillira mettez-y vos
a:ufs s etles laissez quatre & cing mmutes,
selon que vous les voudrez plus ou moins
cuits : servez-les dans une serviette pli¢e
sur un plat.

998. CEUFs A LA PROVENCALE (Entremets). Fai-

tes-les durcir, 6tez-en la coque, coupes-
les en quatre, dressez-les sur un plat, et

" les masquez avec la sauce suivante : des

gousses d’ail cuites 4 Peau, des anchois
bien nettoyés et épluchés et des cipres;
pilez le tout ensemble , mettez-y poivre
et muscade, et le délayez avec de I'huile
fine et du jus de oitron ou du verjus.

999. CEUFs BROVILLES AUX CHOUX-FLEURS (Entre-

mets).Ils se préparent exactement comme
ceux aux asperges, n.’ g93. Les choux-
fleurs doivent étre, de méme que les as-
perges, cuits a l’eau de sel, et émincés
ensuite.

1000. (Eurs (Maniére de conserver les). Mettez-

les debout, la pointe en bas, dans du sel,
et les en couvrez, ils se conscrveront
trés-longtemps.«

1001. (Eurs FRAIS PENDANT L'HIVER (Moyen pour

-

avoir des). Tenez trois 4 quatre poules,
plus ou moins, dans un petit espace ren-
fermé dans un lieu toujours chaud, te

K ‘19
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1002.

1003.

1004.

1005.

1006.
1007.
1008.
1009.

1010,

OFF.

gu’une écurie, une étable, etc.; nour-
rissez-les avec une pite composée de
deux tiers de sarrasin, un demi-tiers de
son d'orge, un demi-tiers de chenevis
pilé, et environ un seiziéme de la totalité
de brique pulvérisée : avec cette nourri-
ture elles pondront tous les jours.
Orrice. On appelle ainsi, en gastrono-
mie, Part de faire et de préparer tout ce
qui concerne le dessert, et le lieu ou il
est renfermé.

Oi1E. La jeune a les pattes jaunes, et la
vieille d’un rouge pale; plus elle est
molle, plus elle est vieille tuée.

O:E ROTIE. Plumez, videz et troussez-la
comme il est dit au n.’ 1633, embrochez-
la comme les autres volailles, et la faites
bien cuire. Servez-la avec une sauce re-
levée dessous.

O1e Aux oiGNons (Entrée). Elle se pré-
pare exactement comme le canard aux
oignons, n." 1g97.

O1E kN RAGolr (Entrée). Elle se prépare
comme le dindon, n.’ 477.

O1x EN pAUBE (Entremets). Méme prépa-
ration que pour le dindon, n.° 475.

Oi1e rOTIE Aux TRUFFES. Elle se prépare
comme la dinde, n.’470.

O1E ROTIE AUX MARRONS. Méme prépara-
tion que pour la dinde, n.’ 471. :
O1e EN GALANTINE (Entremets). Elle se
prépare comme le dindon , n.’ 476.
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1011, OIGNONS GLACES (Entremels) l?.pluchez-
les en dtant trés-peu de chose de la téte
et de la queue, pour qu’ils ne se démé-
lent pas; mettez-les chacun dans un mor-
ceau de papier huilé, et les enterrez dans
de la cendre trés-chaude lorsqu’ils se-
ront aux trois quarts cuits, retirez-les
bien proprement, mettez-les dans une
casserole avec un morceau de heurre, du
sucre pulvérisé, et une suffisante quantité
de bouillon de glace , n.° 680, pour les
baigner legerement 3 lorsqu’ils seront
tout-A-fait cuits , faites-les égouiter,
dressez-les sur un plat, et servez du jus
dessous.

1012. OLIVES (Hors—d’ ceuvre). Elles se servent
dans une assiette et baignées par de I'eau
fraiche; autrement elles perdent de leur
quahle.

to13. " Omeverre AU NATUREL (Entremets). Cassex
douze ceufs, 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-
chetle ; mettez ensuite un morceau de
beurre dans une poéle, faites-le fondre
et y jetez vos ceufs : lorsqu’ils seront
cuits, pliez Pomelette en deux et la met-

tez sur le plat.

1014. OMELETTE A CosEiLik (Enéremets). Pré-
parez vos ceufs ainsi qu’il est dit ci-
dessus ; faites roussir votre beurre dans
la poéle, jetez-y une bonpe poignée
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d’oseille. épluchée et hachée ; lorsqu’elle

sera cuite, jetez-y vos ceufs, mélez lége-
rement et laissez cuire votre omelette:
servez-la pliée en deux.

1015, OMELETTE AUX HARENGS SAURES (Entre-

mets). Elle se prépare comme celle au
naturel, n.” 1016, seulement il faut ha-
cher des chairs de harengs saures cuits
dans les ceufs, et supprimer le sel.

1016. “"OMELETTE FOURREE (Entremets). Faites

deux omeleites au naturel, n.” 1013, et
trés-minces , retournez-les pour les faire
cuire des deux cétés ; mettez-en une sur
un plat avec’'une couche de confiture
dessus, et la recouvrez avec 'autre ome-
lette.

t, .
1017. OMELETTE sourrLEE ( Entremets). Fouet-

tez en neige dix blancs d’eufs , mélez
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 A qua-
tre macarons réduits en poudre ; mélez-y
ensuite les blancs d’ceufs ; faites fondre
un morceau de beurre dans la poéle,
jetez-y votre omelette , tenez-la épaisse,
et la dressez sur le plat lorsqu’elle sera
cuite.

1018. OMELETTE AU LARD (Entremets). Préparez

vos cufs comme pour Pomelette au na-
turel, n.” 1013 ; mettez dans la poéle un
morceau de lard coupé en petits dés,
lorsque ces petits morceaux seront cuits,
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versez vos ceufs dessus,.mélez légére-
ment, laissez ensuite cuire 'omelette, et
o la servez pliée en deux.

1019. OMELEI‘TE AU ROGNON DE VEAU (Entremets).
Preparez vos ceufs comme il est dit an
*1013; émincez ensuite du rognon de
vean r6t1, passez-le 4 la pééle avec un
morceau de beurre, versez-y vos ceufs,
et finissez votre omelette comme celle au

_lard, ci-dessus.

1030. Oum.mn AUX FINEs RERBES (Entremets).
Preparez vos ceufs comme il est dit au
n.” 1013 ; mélez-y du persil et des ci-
boules hachés : finissez 'omelette comme
celle au nature! , méme numéro.

1021. OMELETTE AUX PoMMES (Entremets). Pré-
parez vos ceufs comme il est dit au
n.’ 1013 ;. pelez deux pommes de rai-
nelte , coupez-les par rouelles, 6tez-en
le ceeur, et les faites cuire aux deux uers,
dans le beurre, dans la poéle i frire; je-
‘tez-y ensuite vos ceufs, et finissez comme
. lomelette au lard, n.° 1018.
1022. OMELETTE AUX TRUFFES (Entremets). Pré-
parez vos ceufs ainsi qu’il est dit au
n.’ 1013; hachez un peu gros la quan-
tité de truffes que vous jugerez & propos;
faites-les passer au beurre dans la poéle,
pour qu’elles cuisent, en les mouillant
légérement avec un peu de consommé:
lorsqu’elles seront cuites, jetez-y vos
eufs, et finisscz Pomelette comme celle
au lard, n.’ 1018,
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3035.
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1027.

1028.

1029'
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OMELETTE AUX CHAMPIGNONS (Entremets).
Elle se prépare comme celle aux truffes
ci-dessus.

Onarces (Dessert). Elles se servent sur
une assietle, avec un sucrier & coté.
ORANGES A L’EAU-DE-VIE. VOyez n.° 648.

ORrances conrrres (Dessert). Prenez des
oranges un peu fermes, piquez-les avec
une longue aiguille, et les mettez dans
Peau bouillante, jusqu’a ce qu’elles soient
tellement attendries que I'on puisse y
enfoncer aisément la téte d’une épingle;
alors mettez-les dans I'eau fraiche, finis-
sez-les dans le sucre, comme les abricots,
n.° 9, en observant de les y laisser plus
long-temps.

OREILLES DE VEAU A LA MACEDOINE (Entrée).
Nettoyez-les et les faites blanchir ainsi
qu’il est dit pourla téte de veau, n.° 1606;
coupez le bout de chaque oreille par
petits filets dans la longueur; faites-les
cuire dans du consommé , dresscz-les
sur un plat, etles masquez avec le ragoiit
prescrit au n.’ 1609.

OREILLES DE VEAU AUX CHAMPIGNONS (Ern-
trée). Préparez et faites-les cuire comme
celles ci-dessus, dressez-les sur un plat,
et les masquez avec un ragoiit de cham-
pignons, n.° 1334.

OrerLies DE VEAU FARCIES ( Entrée). Les
orcilles étant bien nettoyées, faites-les
cuire dans un blanc, n.° 113; faites-les
égoutter et refroidir; remplissez chaque
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oreille de farce aux fines herbés; n.° 578;

“ trempez-les ensuite dans de I'ceuf battu,

saupoudrez-les de mie de painy dans
laquelle vous aurez mélé 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. OREILLES DE VEAU PANEES ET GRILLEES (En-

trée). Nettoyer-les, faitez-les cuire dans
une braise grasse, n.’ 158 ; faites-les
egoutter, et les saupoudrez de mie de
pain assaisonnée, verséz dessus un peu
de beurre fondu, fanles-les gnller, et les
SEervez sur une sauce plquame, n." 1494

103 1. OREILLES DE VEAU AUX o1eNons (Entrée).

’

Préparez-les et faites-les 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 mgnons
seront cuits et la sauce réduite A son
point, mélez-y le jus d’un citron, un
peu de moutarde, et masquez les oreilles
avec ce ragout’

1032. OREILLES DE VEAU A LA PUREE (Entrée).

Nettoyez-les et faites-les .cuire ainsi
qu’il est dit au n.° 1030, et dressez-les
sur telle purée que vous voudrez ; faites
réduire le fond de la braise , passcz-le,
et le versez sur le plat

1033. OreiLLes pe cocunoN. Elles sont suscep-
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tibles de recevoir les mémes préparations
que celles de veau, n.” 1027 et suivans.

3034. OREILLES D’AGNEAU. Elles peuvent se pré-
parer comme celles de veau, n.” 1037 et
suivans.

1035. Orrorans. C’est un petit oiseau trés-gras,
trés-connu et trés-estimé dans les pays
méridionaux de la France : on reconnait
qu’il est frais de la méme maniére que
les grives, n.* 755.

1036. ORToLANS ROTIS. Ils se préparent exacte-
ment de la méme maniére que les rouge-
gorges, n.* 1416 et suivans. -

2037. OseiLLe Av matGre (Entremets). Eplu-
chez, lavez et pressez bien votre oseille;
hachez-la grossiérement, 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 votre 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’ceuf et d’un peu de lait, délayés en-
semble ; laissez cuire-pendant douze &
quinze minutes, et servez comme ‘les
épinards , n.° 549.

1038. OseILLE AU GRAS ( Entremets) Votre
oseille étant épluchée , lavée et hachée,
faites-la fondre dans une casserole avec
un morceau de beurre, pressez-la en-
suite pour en exiraire I’eau ; faites roussir

Digitized WGOOSIQ



1039.

1040,

1041.

10413,

PAI : 235

un morceau ‘de beurre, jetzz-y votre
oseille avec une ou deux pincées de fa-
rine, sel, poivre, muscade, et 1a mouillez
avec du jus, du velouté ou du con-
esommé, retournez-la bien, et la servez
lorsqu elle aura bouxlh douze 4 quinze
minutes.

OsEILLE cUITE POUR UHIVER. Epluchez 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, ct.la laissez refroidir ; mettez-la
“dans des pots de grés, que vous couvrez
avecun ou deux pouces de beurre fondu,
etun parchemin ou unpapierpar-dessus:
mettez ces pots dans un lieu sec et frais.

Outarpe. C’est un fort gros oiseau de
passage, qui séjourne dans les plaines,
et qui est fort bon & manger.

OurarpE réT1E. Elle se prépare exactement
comme le dindon, n.’ 474.

| 3

Pax p’eErice (Dessert). Faites bouillir
32 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 bouxllant, et gros comme un
cuf de pate levée ; délayez et pétrissez
ferme le tout ensemble, en faisant boire
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au miel le plus de farine possible ; tener.

. votre pite dans un lieu chand pendant

deux i trois heures pour la faire lever,
ensuite donnez-lui la forme que vous
voudrez ; enduisez vos giteaux avec du
lait, et les mettez au four sur une plaque
de fer. : :

On peutajouter, dans la pite, dela fleur
d’orange, de la cannelle , de Pécorce de
citron ou d’orange, ou de Panis, pulvé-
risés, selon le gotit.

1044+ Parx rernvU (Entremets). Battez bien des

ceufs, blancs et jaunes , comme pour faire
une omelette ; meftez-y du sucre et un
peudecréme; coupezdes tranches minces
de pain, donnez-leur la forme que vous
voudrez, faites-les frire dans du beurre
bien chaud, trempez-les ensuite dans vos
ceufs, et les faites frire de nouveau d'une
belle couleur; servez-les chaudes et sau-
poudrées de sucre.

1045. Parais pE B&EUF. Ils doivent étre nettoyés

absolument comme le gras - double,
n.’ 744, ensuite on les met tremper dans
I'eau fraiche. Lorsqu'on veut les em-
ployer, il faut les faire cuire dans une
braise grasse, n.” 158, ou dans un court
bouillon, n.° 393, pendant cinq A six
heures , et les faire égoutter.

1046. PaLais bE BEUF A LA pouLerte (Entrée).

Lorsqu’ils seront préparés et cuits ainsi
qu’il est dit ci-decssus, coupez-les par
morceaux, et les sautez pendant quel-
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- ques minutes dans une sauce a la pou-
lette, n.” 1506 : servez-les bien chauds.

1047. PALAIS DE BGEUF A LA SAUCE PIQUANTE (En-
trée). Méme préparauon que pour ceux
A la poulette ci-dessus; il n’y a que la
différence de sauce.

1048, PALAIS DEBGEUF EN MARINADE (Entremets).
Préparez et faites-les cuire ainsi qu’il
est dit au n.” 1045 ; coupez-les par traxn-
ches longues et minces, trempez-les dans
une pate 4 frire, n.’ 1057 ; faites-les frire
de belle couleur, et les servez avec du
persil frit dessus.

1049. PALAIS DE BGEUF A LA LYONNAISE (Entre'e)
Préparez et faites-les cuire ainsi qu ll
est dit au n.° 1045 ; mettez une poignée
d’oignons hachés dans une casscrole,
mouillez-les avec du consommé, et les
faites cuire jusqu'a ce qu’ils soient en

. bouillie; alors sautez vos palais dedans
pendant une demi-heure, et les servez
avec leur sauce.

1050. Panape. (Potage). Prenez des crolites de

- pain, faites-les bouillir dans de l'ean
Jusqu’d ce qu’elles soient réduites en
compote ; alors ajoutez-y du sel, un bon
morceau de beurre frais, et un peu de
créme, ou bien des jaunes d’ceufs dé-
layés avec un peu d’eau de la panade.

1051, Panars. Espéce de légume qui ressemble
assez i une carotte blanche, qui a le goiit
extrémement fade, et quon n’emploie
ordinairement que dans le bouillon; il
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1053,

1053.

1054.

1055.

1056.

1057.

PAO

est cependant susceptible de recevoir
les mémes prépax‘auons que la carotte,
® 229 et suivans,
PAON rOTI. 11 se prépare comme il est dit
au n.° 1629 et'suivans.
Panrer. Clest donner 3 un morceau de
viande quelconque une tournure agréa-
ble 4 Peeil, en supprimant tout ce qui y
serait confraire,
Panrarr amour (Ligueur). Un litre d’eau-
de-vie, 2 gros de.cannelle, les zestes de
deux cédrats, 1 once de coriandre, quel-
ques grains de cochenille, 1,livre de
sucre ef un verre d’eau de riviére ; faites
infuser le tout pendant quinze jours, en
le tenant bouché, et le passez ainsi qu’il
est dit au n.” 88.
Panrures. On appelle ainsi les petifs mor-
ceaux de chairs qu'on extrait des diffé-
rentes pi¢ces de viande pour leur donner
plus de tournure et plus d’apparence. I1
¥y a aussi des parures de volaille, de gi-
bier, de poisson, etc.
PASSE-PIERRE (Salade) Espece de plante
marine qui croit sur les rochers de la
mer: on la confitdansle vinaigre,comme
Pestragon, les cipres, etc., et on 'em-
ploie de méme.
PaTE A FRIRE. Quatre onces de farme trois
jaunes d’wufs, sel, poivre, un petlt verre
d’eau-de-vie et un peu d’eau : delayez
bien le tout ensemble, de maniére 3 en
former une bouillie un peu claire.
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On peut aussi faire une excellente pite
a frire, en délayant de la farine dans du

lait caillé, et en y ajoutant le sel et le
poivre nécessalres.

1059. PATE POUR LES PATEsS FRoIDS. Meltez sur

- une table 2 livres de farine, faites un trou
.au milieu, metiez-y quatre jaunes d’eufs,

du sel, 17 livre de beurre fondu, et de
Peau bouillante en suffisante quantité:
délayez le tout ensemble, et le pétrissez
jusqu'a ce que la pate soit bien faite :
clle doit étre un peu ferme.

1060. PatE FEUILLETEE. Péirissez 2 livres de fa-

rine avec 1 livre de beurre fondu, de
Peau froide etun peu de sel; faites qu’elle
soit plus molle que dure, abaissez-la &
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 pite en deuyx ; abais-
scz-la de nouveau, recommencez & mettre
une couche de beurre, et ainsi de suite,
jusqu’d cing et six foxs.

1061, PATE POUR LES TOURTES. Mettez 2 hvres

de farine sur une table, faites un trou
au milieu, mettez-y 1 livre de beurre
tiéde, 6 onces de sucre pulvérisé, /, once
de, gomme arabique en poudre, quatre
blancs d’eufs fouettés en neige; maniez
bien le tout, en y mélant peu a peu de
Peau bouillante : pétrissez ensuite, et
roulez votre pate.

1063. PaTE A BRIOCHES. Yoyez n.°161.
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1063. PATE crRoQUANTE. Emondez et pilez 1 livre

1064.

‘d’amandes ainsi qu’il est dit au n.’930;

mettez cetie pite d’amandes dans un
vase sur un feu trés-doux ; mélez-y, en
tournant toujours, une hvre desucre pul-
vérisé ; tournez Jusqu’a ce qu’il ne reste
plus d’humidité, etlaissez refroidir cette
péte pour vous en servir au besoin.

PATE A Biscuit. Mélez douze jaunes d’eufs

avec autant d’onces de sucre pulvérisé;
mélez-y ensuite les douze blancs d’ceufs
fouettés en neige, et un peun-d’cau de
fleur d’orange ; battez bien le tout en-
semble, et y ajoutez 10 4 12 onces de
fleur de farine. .

1065 Pate rErME: Prenez 2 livres de farine,

faites un trou au milieu, mettez-y 17
livre de beurre fondu, un peu de sel, et
autant d’eau froide qu ’il est nécessan‘e
pour que la pite soit ferme : pétrissez
et roulez bien le tout ensemble.

1066. Pate D’aBricors (Dessert). Prenez de

beaux abricots et bien miirs, mettez-les
sur le feu dans une bassine ; lorsqu’ils
seront fondus, exprimez-en le jus 4 I'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
mélant toujours, jusqu’a ce que le sn'op
devienne fort épals 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

'
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dans un four peu chaud, pendant douze
4 quinze heures : au bout de ce temps,
otez la pate de dedans le papier, et la
mettez dans des petites caisses de sapin,
avec du papier propre dessous et dessus.

PATE DE PRUNES (Desseré). Méme prépa-
ration exactement que pour celle d’abri-
cots, numéro précédent,

Pate pE rommEs (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 4 la presse; mettez ce jus dans
la bassine, avec quelques gouttes d’es-
sence de citron ou de cannelle, et finissez
comme la pite d’abricots, n.° 1066.

Pare pE ricues (Dessert). ElIe se prépare
comme celle.d’abricots , n.* 1066.

PATE DE COINGS (Des.sert) Elle se prépare
exactement comme celle de pommes,
n.’ 10680

Pate bpE GROSEILLES ( Dessert). Méme.,

préparation que pour celle d’ahncots,
n.’ 1066.

PATE DE FRAMBOISES (Des.rert) Méme

preparanon que pour celle d’abricots ,
n.’ 1066.

Pate pE cerises (Dessert). Méme pré-

paranon que pour celle d’abricots,

n.’ 1066.

Pats rroto (Entremets). Abaissez de la
_ pite, n.’ 1059, jusqu'd Pépaisseur d’'une
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piéce de cinq francs; coupez-en un rond
du diamétre que vous voulez donner &
votre paté; couvrez ce fond avec des
bardes de lard, & I’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 pite de la méme
épaisseur que le fond ; mouillez le tour
du fond avec du jaune d’ceuf, afin de
pouvoir souder la pite du fond avec celle
du tour ; couvrez ensuite le pité avec un
rond de pate semblable & celui du fond,
soudez-le de méme; faites des dessins
autour et dessus, dorez-le avec du jaune
d'ceuf délayé avec un peu d’eau ; faites
un trou, sur le milieu du dessus, d’en-
viron un pouce de diamétre , pour donner
passage 4 la vapeur, et le mettez cuire,

* pendant deux heures au moins , dans un
four chaud.

1075. On peut faire des patés froids avec du

veau, de la volaille et du gibier de toute
espéce, désossés ou non. Lorsqu'on y
met des oiseaux entiers il faut les rem-
plir de farce, n.° 57g.

1076. PAtE craup (Entrée). 11se prépare comme

la tourte,, n.° 1022 et suivans, 4 ’excep-
tion qu'on lui donne plus de hauteur,
et qué le fond est garni d’'une couche de

- farce, n.° 579.
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Pariences (Dessert). ¥mondez et pilez
4 onces d’amandes comme il est dit an
n.° 9303 mettez 1 livre de farine sur une
table, faites un trou au milieu , mettez-y
votre pate d’amandes, 4 onces de sucre
et Pécorce d’un citron pulvérisés, et un
petit morceau de beurre fondu; maniez
bien le tout ensemble ,avec autant d’ceufs,
blancs et jaunes, qu’il en sera besoin
pour faire une pate un peu ferme. Faites

* des petites boulettes avec cette pite,

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. . '

PicuEes (Dessert). Elles se servent en py-
ramide, sur une assiette, avec chacune

‘une feuille de vigne dessous.

Picnes conmtes ( Dessert ). Elles se pré-
parent comme les abricots, n.’ 7, & ex-
ception qu’'on n’6te point le noyau, et
qu'on fait 4 chacune une vingtaine de
piqiires avec une grosse aiguille.

Picnes A UEAvu-DE-VIE (Dessert). Voyez
n.’ 648. '

PERCE-PIERRE. VOY. PASSE-PIERRE, n.° 1056.

Psrcre. Ce poisson se prépare exacte-
ment comme le brochet, n.° 162 et sui-
vans, seulement il est bon d’observer
que son é&caille est extrémement difficile
A enlever, lorsqu’il est mort depuis quel-
ques heures; il faut donc le gratter tandis
qu’il est envie, autrement il faut ’échau-

' 20 '
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der dans Pcau bouillante, alors Pécaille
s'enléve facilement.

PerbreauX. Ils ont les paftes jaunmes, le
bee un peu brun, et le bout de la der-
nié¢re grande plume de Paile pointu.
On reconnait qu’ils sont vieux tués de la
méme maniére que la perdrix, n.’ 1092.
Pernreaux mOmis. Ils se préparent et se
trousscnt comme le poulet rdti, n.* 1272.

'PERDREAUX ROTIS AUX TRUFFES. lls se pré-
parent comme le faisan roti aux truffes,
n.* 568. ‘

PerDREAUX A LA TARTARE (Enfrée). Vos
perdreaux étant plumés et vidés, fendez-
les par le dos, et les aplatissez un peu;
saupoudrez-les de sel et poivre pulve-
risés ; trempes-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 & la tartare , n.” 1486.
PERDREAUX PANES ET GriLLEs ( Entrée). 1ls
se préparent comme ceux ci-dessus; il
n’y a dautre différence que dans la
sauce, qui doit étre une sauce piquante,
n.’ 1474 .

PERDREAUX EN PAPILLOTES ( Entrée). Plu-
mez et videz-les, coupez-les en deux,
aplatissez chaque moitié ; faites-les re-
venir dans le beurre, dans unc casserole,
pendant dix minutes, et les finissez
comme les cételettes de veau, n.® 377,
A Pexception qu’au lieu de ciboules et
d’échalotes dans la farce, vous y mettex
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une bonne quantité de truffes hachées
trés-menu. :

1089. PerpReAUX EN sarmis (Entrée). Enlever
’ proprement les membres et les chairs de
Iestomac de perdreaux rétis; mettez-les
A part, et servez-vous des débris de car-
casse pour faire ce salmis, ainsi qu’il est
prescrit pour le faisan, n.° 571. °
1090. PerDREAUX EN BAcHIS (Entrée). Enlever
lJes chairs de perdreaux rotis, hachez-
les bien menu, et mettez ce hachis dans
une casserole; pilez les ddbris 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'a ce qu’il soit suffisamment epais,
exprimez-y un jus de citron, et servez.,

3091. PEnpREAUXEN 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 perdreauxavec
cette farce, arrangez-les sur le dos dans
la terrine, remplissez les vides avec de
la farce; meltez dessous et dessus des
bardes de lard, couvrez la terrine avec
son couvercle, fermez-la hermétique-
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ment avec de la pate molle tout autour,
et la mettez au four pendant trois heures:
seryez froid. .

Perprix. La vieille perdrix a les pattes
d'un gris bleu, le bec d’un gris pile, et
la derniére grande plume de laile ar-
rondie par [e hout. Lorsqu’elle est vieille

“tuée, elleale croupion de couleur verda-
tre, et la peau se détache aisément lors-
qu’on la frotte.

Perprix sralsees (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 plat, dégraissez-le fond,
faites-le réduire jusqu’d consistance de
sauce, passez-le au tamis, ajoutez-y
quelques cuillerées de,velouté, et servez
cette sauce sous vos perdrix.

Perprix avx cHoux (Enirée). Elles se
préparent comme le faisan, n.° 569.
PerDRIX A LA PUREE (Entrée). Méme pré-.
paration que pour le faisan, n.° 570.

Persicor o TurIN (Ligueur). Un litre et
demi d’eau-de-vie, 3 onces d’amandes
d’abricots émondées, 1}, gros de graine
de persil, 1 gros d’anis, 1 once de fe-
nouil, 12 onces de sucre et un verre
d’cau de riviére ; faites infuser le tout
ensemble pendant huit jours, et le passez -
comme il est dit au n.° 88g.

Persie. Plante verte, d’un goiil quis’allie
parfaitement avee presque toutes les pré-
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parations gastronomiques : on Pemploie
haché ou en bouquet dans les sauces et
dans les ragofits, frit dans les marinades,

et cru en branches pour garnir des plats
de relevé de potage et de rot.

PERSILLADE DE BEUF BOUILLL. VOY. n.” 134.

~

Pemit saLe. Coupez par morceaux de la
viande de cochon, saupoudrez-la de sel
et de salpétre pulvérisé, entassez ensuite
ces morceavx dans un vase quelconque
et le fermez bien hermétiquement: vous
pourrez l’employer au boutde hunt a dix
jours.

PErrEs FEVES. On appelle ainsi, dans plu-
sieurs départemens, les hancots blancs
et de couleur.

PETITS GATEAUX FOURRES. (Erzlremets)
Prenez de la’pite feuilletée, n.° 1060,
abaissez-la avec le rouleau jusqu’a deux
lignes d’épaisseur, couvrez-la ensuite
d’une coiche mince de confitures, et la
recouvrez avec une autre abaisse de pite
semblable 4 la premiére, coupez le tout
par peuis carrés, et les mettez au four
apres les avoir dorés. -

PETITS GATEAUX POLONAIS. (Entremets)

. Abaissez de la pite feullletee, n.’ 1060,

jusqu’a trois & quatre lignes d’épaisseur,
coupez-la par morceaux de trois 2 quatre

pouces carrés, relevez chaque coin par--

dessus, et le soudez avec du jaune d’ceuf;
dorez vos giteaux, et les mettez au four.
Lorsqu’ils seront cuits, enlevez le plus
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de mie possible du milien, ef la rem-
placez avec la marmelade, compote ou
. confiture que vous voudrez.

1103. Perits cATEAUX FLAMANDS (Entremets).
" Faites d’abord un levain avec / livre de
farine et ¥ once de levure de hiére 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’ceufs, qua-
tre pmcees d’écorce de citron, autant de
sel, et 8 oncesde sucre pulvénses, maniez
blen le tout avec un demi-litre de créme
bouillie, pétrissez bien et y mélez votre
levain ; tenez la péte pendant trois & qua-
tre heures dans un lieu chaud avant de
Pemployer, alors faites-en des petits gé-
teaux dans la forme que vous voudrez,
dorcz-les et les mettez au four.

1104, PeTITS GATEAUX FEVILLETES (Entremets).
Prenez.de la pite feuilletée, n.° 1060,
abaissez-la jusqu’a trois lignes d’épais-
seur, découpez vos giteaux avec des
emporte-piéces, saupoudrez une plaque
de fer avec de la farine, rangez-les des-
sus, dorez-les et les mettez au four.

1105. Perrrs GATEAUX cRoQUANS (Entremets).
Prenez de la pite croquante, n.’ 1063,
abaissez-la , enlevez des petits giteaux
de différentes formes avec des emporte-
piéces, glacez -lez en semant dessus du
sucre pulvense et de la farine, mélés en-

oanzeary GOOGlE



1106,

1107.

1108.

1109.

1110.

PET 239
semble_par égale portion , et les- mettcz
au four sur une plaque de fer.

Prrits orseavrx. 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.

Perits o1seaux savris (Entrée). lls se
préparent comme les bécassines, n.® 84.
Perits o1sEAux EN Racolir (Entrée). Lors-
qu’ils sont plumés et vidés, préparez-les
comme lcs abattis de volaille, n.® 3.
PerITs 01sEAUX ROTIS. Méme préparation
que pour les rouge-gorges, n.* 1416.
Penirs paris ( Hors-d’ceuvre). Abaissez,
4 deux lignes d’épaisseur, de la pate
feuilletée, n." 1060, enlevez-en des ronds
avec un emporte - piéce d’environ deux
pouces et demi de diamétre : il en faut
deux pour chaque pité. Sur Pun de ces
ronds mettez gros comme une olive de
farce, n:* 577, mettez 'autre rond par-
dessus, soudez les deux bords, 'in avec
Pautre, avec du jaune d’ceuf, faites un
petit trou sur le milieu de chacun, avec
une plume, pour donner passage a la
vapcur ; mettez-les au four et les server
bien chauds.

1111, Perres patis mourks (Hors-d'ceuvre).
. Abaissez de la pite A tourte, n.’ 1061,

jusqu’d deux lignes d’épaisseur; enlevez
avec un emporte-piéce des ronds d’en-
viron quatre pouces de diamétre ; faites
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Ies 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
paté avec un petit rond de pite, dorez
ce rond et les mettez au four : lorsqu’ils
seront cuits, dtez-les de dedans les moules,
découvrez-les et mettez dans chacun un
peu du ragofit prescrit au numéro 160g;
recouvrez-les et servez chaud.

11132. PETITS 0IGNONS POUR CARNITURE DE RAGO{IT.

Ils se préparent comme les culs d’arti-
chauts, n.” 443.

1113. PErITS POIS A LA BOURGEOISE (Entremets).

Mettez dans une casserole un morceau
de beurre avec une pincée de farine, je-
tez-y vos pois aussitdt que le beurre sera
fondu ; ajoutez-y un bouquet de persil
et ciboules, un cceur de laitue ou de
romaine coupé en quatre, une pincée de

- sel, autant de poivre et quelques peltits

oignons blancs ; sautez-les.ct les mouillez
avec 'eau nécessaire 4 leur cuisson : lors-
qu'’ils sont cuits, mélez-y un bon mor-
ceau de sucre, et liez leur sauce avec des
Jaunes d’ceufs.

1114. PETITS POIS CONSERVES POUR L'HIVER. VOyez

n.’ 349.

1115, Pers pE NonNNe (Enftremets). Délayeun

/. livre de farineavec , de litre de créme
bouillie avec une once de beurre, 2 onces
de sucre pulverisé, un peu d’eau de fleur
d’orange et six jaunes d’ceufs ; faites que
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votre pite soit plus molle que dure; je-
tez-en de petites boulettes dans la friture
chaude, et les retirez avec une écumoire
aussitét qu’elles auront pris une belle
couleur blonde. Servez-les chauds et
saupoudrez de sucre.

1116. Pieps pE vEAU. Iis se neitoient ainsi qu’il
est dit au n.* 1606 pour la téte de veau;
faitez-les cuire ensuite dans une eau de
sel pendant au moins sept & huit heures,
aprés quoi vous les faites égoutter.

1117. PIEDS DE VEAU A LA PouLErrE ( Entrée).
Lorsqu’ils seront préparés et cuits comme
il est dit ci-dessus, Otez-en les grands
0s, et les sautezpendant dix minutes dans
une sauce & la poulette, n.° 1506.

1118, PrepspE vEAU AU NATUREL (Hors-d’ ceuvre).
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 A coté.

\1419. PIEDs DE VEAU EN MARINADE (Entremets).
Lorsqu’ils sont préparés et cuits comme
ilestditau n.* 1116, préparez-les comme
la téte de veau en marinade, n.*1611.

1120. PIeps pE 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

- 21
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une belle couleur sur le gril, dressez-les
sur un plat, et versez dessus une sauce
relevée i a votre choix.

1121, PIEDS DE VEAU AUX ASPERGES ( Entrée).
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.° 57;
dressez les pieds autour du fond du plat,
¢t le ragofit d’asperges au milieu.

1122. PIEDS DE VEAU AUXx PETITS POIs ( Entrée).
Préparez-les exactement comme CEux aux
asperges , numéro précédent, en vous ser-
vant de petits pois cuits 4 la bourgeoise,

X n.’ 1114, au lieu d’asperges.

1133. PiEDS DE VEAU A LA S.°-MExERoOULD ( Hors-
d’ceuvre). Ils se préparent comme ceux 4
la bourgeoise, n.’ 1120, 4 I’exception
qu’on ne sert point de sauce dessous.

1124. Pieps pE mouron. 1ls sont susceptibles de
recevoir les mémes préparations que ceux
de veau,n.” 1116 et suivans..

1125, PiEps. DAGNEAU. 1ls peuvent se preparer
comme ceux de veau, n.’ 1116 etsuivans.

1126, PiEps DECOCHON A LAS."-MENEROULD (HOrs-
d’ceuvre). Lorsqu’ils sont bien nettoydés,
partagez-les en deux dans la longueur,
etles mettez cuire pendant au moins vingt
heures dans un court bouillon , n.* 3¢3,
et lorsqu’ils sont refroidis, finissez-les
comme ceux de veau, n.° 1120, & Pex-
ception gqu’on ne aert pomt de sauce
dessous. C L '
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-1127. PiEDs DE cocHON A LA GELEE (Entremets).

Ils se préparent, lorsqu’ils sont nelloyés
comme le filet debceufala gelee, n.° 588,
a Pexception qu’il faut au moins vingt
heures pour les cuire.

1128. Piceons. Les menlleurs sont les ramners,

1129,

et ensuite ceux de voliére'; le biset est le
moins estimé, quoique d’un rapport plus
avantageux, en ce que les femelles font
douze A treize .couvées par an, de deux
petits chacune, et qu’cn général ils coti-
tent moins 4 nourrir que les pigeons de
voliére ; il suffit de leur donner un peu
de vesce , de pois blancs ou d’ivraie ; ils
trouvent le reste de leur nourrityre dans
les champs. . .

I est nécessaire ‘dTapporter beaucoup
d’attention dans les soins et la compo-
sition du colombier: 1.° il faut semer 2
Pentour du gravier, et tenir de leau
fraiche et hmplde én plusieurs endronts,
2.° ne consérver qu'un male pour six fe-

‘melles;-3.° écarter tous les mseaux et au-

tres animaux qui pourraient y causer
du dommage , tels que les étourneaux,
épervxers fouines,belettes, ete, ;4.  enfin,
il faut deiayer de Pargile- avec de.Péau
fortement saléc, et en faireune pate, dont
on met des pems monceaux en {rois ou
quatre endroits du colombBicr, et aussiidt
que les pigeons Font mmngee oy disper-
sée, il fautla remplacer. Cetic pate, qu’ils
aiment beaucoup, ala proPrxelé de les
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tenir conslamment en bonne santé, et de
les guérir méme de leurs maladx&s.
Piceons rétis. On ne fait rétir que les
jeunes déja forts; ils se préparent exac-
tement comme le poulet, n.° 1272.
Piceoxs A LA cRarAUDINE (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 i votre choix.

P1GEONS A LA TARTARE (Entrée). Ils se pré-
parent comme les perdreaux, n.” 1086.

Piceons N compoTE (Entrée). Plumez,
videz et troussez vos pigeouns, 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, girofie , un bouquet
d’aromates ; mouillez le tout avec du
bouillon , faites-le mijoter sur un feu
doux: lorsque les pigeons seront & moitié
cmts, ajoutez-y une bonne quantité de
petits oignons passes au beurre d’a-
vance, Avant de servir, dtez le bouquet,
dég‘ralssez si besoin est, et servez.
Picxoxs ex saLmis (Entrée). Prenez des
pigeons rotis, levez-en les membres, et
préparez le salmis comme celui de fai-
san, n.’ 571,

1135, PIGEONS A LA MACEDOINE (Entrée) Plu-

mez, videz et troussez vos pigeons; sau-
tez-les dans du beurre roux pendant
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quelques minutes ; ajoutez-y ensuite
quelques morceaux de petit salé et de
malgre de veau, petits oignons, cham-
pignons, rouelles de truffes, culs d’arti-
chauts , crétes et rognons de cogs, sel,
poivre, muscade, girofle, un bguquet
de persil et ciboules ; mouillez le tout
avec du consommé, faites mijoter sur
un feu doux jusqu’& parfaite cuisson;
-btez le bouquet, les morceaux de veau et
-de petit lard, degralssez, si besoin est,
et servez chaud.

PicEoNS FaRcIs (Entre‘e) Plumez, videz
et troussez vos pngeons s remplissez-les
d’une farce, n.* 577, et les fanles cuire
comme ceux en compote, n.° 1133.

Picrons srarses (Entrée). Plumez, videz
et troussez vos pigeons ; mettez-les cuire
dans une braise grasse, n.° 158 : lorsqu’ils
seront cuits, égouttez-les, dressez-les sur’
un plat, et les masquez avec une sauce
espagnole réduite, n.’ 555.

Piceons avu Branc ( Entrée). Ils se pré-
parent exactement comme le chapon,
n’ 274.

PIGEONS AUX PETITS POIS (Entre’e) Pré-
parez et faites cuire vos pigeons ainsi
qu’il est dit au n.° 1138, dressez-les sur
un plat, et les masquez avec un ragoiit
de petits pois 4 la bourgeoise, n.° 1113.

PiceoNs EN MARINADE ( Entremets). Pre-
nez des pigeons cuits & la broche ou
braisés, coupez-les par morceaux , et les
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faites mijofer pendant une heure dans
une marinade, n.* 915; faites-les égout—
ter ensuite irempez-les dans une pite &
frire, et les faites frire de belle couleur.
PiLer Avux orcnons (Entrée). 11 se pré-
pare comme le canard, n.° 197.

PimpaeneLie. Plante d’un gofit agréable,
et qui sert & garnir des salades.

Pintane Braiste ( Enérée). Elle se pré-
pare comme les perdrix braisées,n.’ 1093.

PinTaDE Aux cnoux (Entrée). Méme pré-

- parauon que‘pour le fmsan aux choux,

1147;

1148,

1149.

1150.

1151,

n.’ 569.
PintaDE A LA PUREE (Entrée). Elle se pré-
pare comine le faisan , n.°570.
PintapE ROTIE. Oh ne fait rotir que les
jeunes; elles-se préparent exactement
comme le poulet réti, n.’ 1372.
PINTADE ROTIE AUX TRUFFES. Méme prépa-
ration que’ pour le faisan réti aux truffes,
n.’ 568."
PiNTADE EN sarmis (Entrée). Méme pré-
paration que pour le salmis de faisan,
n’ 571.
Pmum‘: EN GALANTINE ( .Entremets) Elle
se prépare comme le faisan, n.° 573.
Piouen. C'Ust garmr extérieurement une
volaille, un oiseau ou un morceau de
viande quelconque, de petits lardons
placés tout prés les uns des aulres, et
symétriquement par rangs. .

Pour bien piquer, il faut faire revenirun
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peu la viande sur le feu, afin de la gon-
fler un peu, et de‘lui donner de la fer-
meté. Les volailles et oiseaux doivent

- étre dépouillés; il faut aussi que le lard

soit ferme et coupé bien uni par pentes
aiguillettes : pour y parvenir on se sert
d’un couteau dont la lame est longue,
large, mince et bien affilée.

Le lardoir doit étre 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’étre séparés que par un es-
pace de quaire lignes, de sorte que les
deux extrémités du lardon sorient de
quatre lignes chacune. -

Pissexvit. 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 sable, parce
qu’il est plus blanc et plus tendre que
TPautre: On épluche, on lave, et on garnit
cette salade ainsi qu’il est dit du n.° 670.

Piies. Elles se préparent exactement com-
me les carlets, n.° 209 et suivans.
ProxcEONS AUX o16NONs ( Entrée). Méme
préparalion que pour le canard, n.’ 197.
PruviEers. Il y en a de plusieu.rs espéces;
les plus estimés sont ris et le doré.
Voyez, pour leur quahlf et leur frai-
cheur, ce qui est prescrit au n.’ 755
pour les grives.
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1157. PLuviers rOtis. Ils se préparent exacte-
ment comme le poulet réti, n.° 1272.

1158. Pruviers ex saLmis (Entrée). Méme pré-
paration que pour le salmis de faisan,
n’ 571.

1159. PLuviERs A A TARTARE (Entrée). s se
préparent exactement comme les per-
dreaux, n.” 1086.

2160. Poires (Dessert). Elles se servent comme
les pommes, n.° 1202, avec ceite diffé-
rence qu’on leur met la téte en bas.

1161. PorrEs Ao L’EAU-DE-vIE (Dessert). Voya
- m" 648,

3162, Poires conrrres ( Dessert). Prenez des
poires de beurré, de bergamotte ou de
Rousselet, presque miires; mettez-les
bouillir dans de Peau jusqu’i ce qu'elles
commencent i fléchir sous le doigt : alors
mettez-les dans I'eau fraiche, pelez-les,
et les piquez jusqu’au cceur avec une
grande aiguille d’argent, et les remettez
bouillir dans une eau de sel jusqu's ce
qu’elles soient cuites un peu fermes;alors
faites-les égoutter, et les finissez au sucre,
comme les abricots, n.® 7.

1163. Pornes tarees (Dessert). Elles se prépa-

. rent comme les pommes !apées, n.’ 1204,

avec cette différence, qu’on leur laisse Ia

queue et qu'on ne lcs vide point. Celles

de Martin-sec et de Rousselet sont les
meilleures pour cet objet.

1164. Pors secs AU 148D (Entrée). Faites trem-
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‘per vos pois, pendant douze heures ydans
de Peau de riviére; mettez-les ensuite
dans une casserole avec un morceau de
petitsalé, poivre, muscade etunbouquet
de persil, thym, ciboules et laurier;
baignez-les avec du bouillon etles mettez
cuire : lorsqu’ils seront cuits, Otez le
bouquet et le morceaun de lard, expnmez
la purée de pois au moyen d'une pas-
soire, mettez cette purée sur un plat et
dressez le morceau de lard dessus.

1165. Pors couLus Av BEURRE (Enfremets).
Epluchez-les et les mettez cuire “dans
Peaun, égouttez-les ensuite, et les sautez
dans une casserole avec un morceau de
beurre, une ou deux cuillerées de créme,
sel, poivre et muscade.

1166. Porsson p’EAU DOUCE. Sous ce titre géné-
rique on comprend : la fruite, le bro-
chet, Yanguille, la carpe, la perche,
la tanclze » la lotte, le barbeau, la lam-
proie, les goujons, le chabot, la loche,
les grenoutlles et le poisson blanc. Voyez
chacun de ees articles.

1167. Porsson DE MER. Sous ce titre générique
on comprend : le saumon, le turbot,
le carlet, Ya limande, la plie, la sole,
Véperian, le magquereau, l1a barbue, le
rouget, le hareng, la vive, le mulet, le
surmulet, les sardines, les anchais , le
merlan, le vaudreuil, le thon, Vestur-
glon, l’anguzlle de mer, Yalase, le ca-

laud, 13 raie, le grondia, le poisson
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S.-Pierre, I'églefin, le bar , 1a thontine
etla/oubine. Voyezchacun de cesarticles.

PorssoN BLaNc. On comprend sous ce
titre : le meunier, la bréme, le gardon,
le véron, le dard ou vandoise, Pablette,
etc. Voyez chacun de ces articles.

Poisson N saLADE (Hors-d’cuvre). 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.* 33.

Poisson S.-Pierme. Il se prépare exac-
tement comme le merlan, n.° 938 et
suivans. »

PoITRINE DE VEAU AU JUs (Entrée). Parez-
la, 6tez les os des cotes jusques ou 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 consomme,
un bouquet d’aromates, quelques oignons
et carottes coupés en tranches; faites
cuire doucement pendant deux & trois

heures , dressez votre poitrine sur un

plat, dégraissez et faites réduire le fond;
passez-le, ajoutez-y une ou deux cuille-
récs de jus, - et servez cette sauce sous la
poitrine.

PorTrINE DE VEAU FARCIE (Entrée). Désos-
sez-la ainsi qu'’il est dit ci-dessus, faites
ensuite une ouverfure sur la peau avec
un coufeau, et séparez les chairs par le
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milieu dans toute Pétendue de la poi-

- trine ; remplissez-la le plus que vous

pourrez avec du godiveau, n.” 741, re-
fermez Pouverture avec une aiguille et
du gros {il, et la faites cuire comme celle
au jus, numéro précédent.

POITRINE DE VEAU AUX LAITUES (Entrée).
Préparez et faites-la cuire comme il est
dit au n.° 1172, et aprés Pavoir dressée
sur un plat, entourez-la d’'un cordon
dc laitues cuites ainsi qu’il est dit au
° 836, et versez la sauce de l’épaule
sur les lantues. :
PoOITRINE DE VEAU AUX cHAMPIGNONS (En-

trée). Elle se prépare comme celle au
jus, n° 1172, a Pexception qu’au lieu

" d’oignons ‘et de carottes on y met une

bomme quarnfité de champngnons passés
d’avance au beurre, €t qu’ on sert la poi-
Arine ‘dans” son ragout apres Pavoir dé-
grarsse et apres en avoir 6té le bouquet.

POITRINE DE VEAU AUX LEGUMES (Entrée).
Préparez et faites-la cuire comme il est
expliqué au n.% 1172, et la servez sur
tels legumes que vous jugez & propos,
pourvu qu’ils soient assansonnés avec le
jus de votre poiirine.

PoIiTriNE DE cocHon. Cest le morceau
qu’on emploie communément pour faire
du petif salé, n.° 1099.

POITRINE DE MOUTON PANEE ET GRILLEE
(Entrée). Désossez-la en Olant les os des
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cotes, et la préparez ensuite comme les
cous de mouton, n.° 394.

POITRINE DE MOUTON AUX LEGUMES (En-
trée). Elle se prépare exactement comme
celle de veau, n.° 1176.

PoITRINE D’AGNEAU. Mémes préparations
que pour celle de mouton, n.° 1177 et
suivant, .
PoMMES DE TERRE CUITES A LA VAPEUR.
Mettez un demi-verre d’eau dans un vase

" 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 trés-promptement
et seront bjen farineuses.

PoMMES DE TERRE CUITES A L’EAU. Faifes-
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 a
vingt minutes, et servez-vous-en ensuite.

PomMmes pE TERRE FRITES (Entremets).
Prenezde petites pommes de terre rouges
et longues , graitez et essuyez-les bien;
mettez-les dans une friture bien chaude,
jusqu’d ce gu’elles soient cuites : alors
égoutiez et servez-les; ou bien, coupez des
pommes de terre, grattées et épluchées,
par rouelles trés-minces, et les faites
frire de belle couleur ; ou bien encore,
faites cuire des pommes de terre i I'eau,
puméro précédent, pelez-les, coupez-les
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par rouelles, faites roussir un morceau
de beurre dans une poéle, et les y sautez
jusqu’ad ce qu’elles aient pris une belle -
couleur:il nefaut que trés-peu debeurre.

1183. PoMMES DE TERRE A LA cREME (Entremets).

Y

Coupez par rouelles minces des pommes
de terre cuites 4 la vapeur ou a Peauj;
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,
mélez-y quelques cuillerées de créme et
sautez vos pommes de terre dans cetté
sauce.

1184. PomMES DE TERRE AU 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 lelard sera
moitié cuit, jetez-y vos pommes de terre
crues et coupées par rouelles minces,
laissez cuire le tout ensemble apreés 1’a-
voir mouillé avec un peu de bouillon, et
servez chaud.

1185. PoMMES DE TERRE A LA MAITRE D’nOTEL(En-

freméts). Faites-les cuire comme il est
ditau n.’ 1180 ou 1181, pelez-les et les
eoupez par morceaux , sautez-les ensuite
pendant dix minutes dans une sauce 4 la
maftre d’hdtel, n.° 1482, et servez.

1186. PommEs vz TERRE Av rair (Entremets).

Prenez des pommes de terre cuites sous

" lacendreyau four ou & la vapeur,n.® 1180,
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pelez-les , écrasez-les dans un vase et les
jetez dans une casserole o vous aurez
fait fondre un morceau de beurre, avec
sel, poivre, muscade et persil haché,
humectez-les avec autant de lait qu’elles
pourront en boire, et servez-les chaudes.

1187, PoMMES DE TERRE AUX oI6Nons (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, pelees et cou-

- pées par rouelles, avec sel, poivre , mus-

cade , persil et ciboules hachés ; ; mouil-
lez-les avec du bouxllon, et les laissez
mijoter jusqu’a leur entiére cuisson , sans
les remuer.

1188 POMMES DE TERRE A LA SAUCE BRANCHE (En-

tremet.s) Elles se preparent comme celles

a4 la maitre d’hotel, n.° 1185. Il n’y a que

la substitution de la sauce blanche,
n.’ 1477, 4 celle 4 la maitre d’hétel.

118g. PoMm:s DE TERRE EN CROQUE’I"-I‘ES Voyez

® 421,

1190. Pomuts DE TERRE A LA LYONNAISE (Entre-

mels). Pelez et coupez en tranches des
pommes- de terre cuites ainsi qu'il est
dit au n.” 1180 ou 1181, dressez-les sur
un plat; faites un roux'dvéc un bon
morceau de beurre, ‘coupez dedans des
oignons en assez grande quantité faites-
leur prendre une belle couleur rousse,
mouillez-les -ensuife avec.du houillon,
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en y ajoutant sel, poivre, muscade,
persil et ciboules; faites bouillir douce-
ment jusqu’a parfaite cuisson, ajoutez
alors a cette sauce un filet de vinaigre,
et la versez sur vos pommes de terre.

1191, POMMES DE TERRE EN SALADE (Enlremets)
Pelez des pommes de terre cuites ainsi
qw’il est dit au n.° 1180 ou 1181 ; coupez-
les par rouelles minces, mettez-les dans
le saladier, et les assaisonnez .comme
les autres salades.

1192. POMMES DE TERRE AU viN (Entremets).
Faites roussir un morceau de beurre,
jetez dedans quelques oignons coupés en
tranches;lorsqu’ils serontauxtrois quarts
cuils, jetez-y des pommes de terre cuites
a I'eau ou 4 la vapeur, et coupées par
morcéaux égaux , sel, poivre et muscade;
saupoudrez légercment de farine, et
mouillez le tout avec moitié consommé -
et moitié vin rouge faites jeter quelques
bomlions et servez.

1193, POMMES DE TERRE. AU VERJUS (Entremets).
Mettez dans. une casserole du verjus et
du velouté par égale portion, sel, poivre,
muscadc, persil, ciboules et échalottes
hachés; faites jeier quelques bouillons
a4 cetle sauce, et sautez dedans vos
pommes dé€ terre cuites et coupées par
rouelles.

1194. POMMES DE TERRE A LA SAUCE PLQUANTE
(Entremets). Elles se préparent comme
celles a la maitre d’hotel, n.° 1185 ; il
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n’y a d'autre différence que celle de la
sauce.

1195, POMMES DE TERRE AU BEURRE NoIR (Entre-
mets). Prenez des petites pommes de
terre cuites 4 la vapeur ou & I’eau, pelez-
les, mettez-les dans un plat, et versez

* dessus une sauce au beurre noir, n.° 1480.

1196. POMMES DE TERRE AUX CAPRES ET AUX AN-
caois (Entremets). Prenez des pommes
de terre cuites & I'eau ou i la vapeur,
pelez-les, coupez-les par rouelles et les
sautez dans une sauce aux cépres et an-
chois, n.° 1483.

1197. POMMES DE TERRE A LA PROVENGALE ( En-
tremets). Prenez des pommes de terre
cuites et coupées par rouelles ; mettez
dans une casserolede I'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. PoMuMEs px TERRE AU coNsoumt (Entrem.).
Faites un roux, mouillez-le avec du con-
sommé, ajoutezr-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’a leur cuisson, et
servez aprés avoir 6té le bouquet.

1199. PoMMEs DE TERRE AUX cHAMPIGNOXS (En-
tremets). Coupez par rouelles des pom-
mes de terre cuites; faites un roux,
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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-
. ¥ le jus d’un citron.

1300. "POMMES DE TERRE EN RAGOHT (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-

y  quet, quelques pems oignons blancs et
une pincée de farine ; faues mijoter le
tout, étez le bouquet lorsque les pommes
de terr_e seront cuites, et servez

1301. PoMMES DE TERRE EN BOULETTES (Entrée).
Ecrasez des pommes de terre cuites
ainsi qu’il est dit au n.’ 1180 ; mélez-les
avec une égale quantité de viandes rdties
hachées, assaisonnez-les de sel, poivre,
muscade, pegsil, ciboules et oignons ha-
chés; faites-en des boulettes, trempez-les
dans de Pceuf battu, ensuite dans de la
chapelure ; faites-les frire de belle cou-
leur et servez dessous une sauce i votre
choix.

1202, Poumes (Dessert). Elles se servent sur
une assiette, en pyramide, et envelop-

pées chacune avec une feuille de vigne;
22
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elles doivent avoir la téte en-dessus, et
le coté coloré, s’il y en a un, en dehors.

1203. PoMMEs AU BEURRE (Entremets). Pelevdes

pommes de rainetles, 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 morceaun de

. beurre; saupoudrez-les de sucre et metiez

du feu dessus : lorsqu’elles sont cuites sans
se déméler., dressez-les surun plat, faites
un sirop léger avec du sucre et un peun
d’eau, versez-le dessus et les laissez re-
froidir; remplissez le vide de chaque
pomme avec de la confiture & votre choix.

1204. Poumes Ttarees (Dessert). Prenci des

pommes aigres autant que possible, pe-
lez-les et enlever le ceur avec un vide-
pomme, n. 1702 , rangez-les sur des

faies de bois sans qu’elles se touchent,

et les mettez pendant douze heures dans -

un four trés-peu chaud, au bout de ce
temps battez-les légérement -avec une
batte de bois, et les remettez au four
pendant le méme temps ; recommencez
A les battre, et ainsi de suite, alternati-
vement, jusqu’ ce qu’elles soient séches
et plates, alors rangez-les dans des hoi-
tes de sapin pour les conserver. '

1205. Porc (Viande de). Voyez n.° 314.
1306. Potaces AU 6RAs (Nomenclature des).

nos

" 2lasemoule . . .. 1214 hlafnliénne. e e s s e 1231

3 la fécule de pommes ©  {¥ la jardinitre . . . . . 1202

deterre. . o . o o 32192 la purée de pois . . . 1223

Digitized byGOOSI(’,

—



2 1a purce de lentilles
— de haricots . .
— de marrons .
— de pommes de

- g
— de carolles .

terre. . . .
oseille. . .

a l'orge mondé
au pain . ..

au riz

aun vermicelle .

— de navets . . .

.
.

P A
. .

i
. 1244 | au cerfenil Y, . . ' .

POT
n.% '

1ajajau salep. . . .,
1343 [au-sagou ., . .

. {aux choux . . , .
1245 | aux petites carottes
1246 | aux petits navels .
1247 | aux poireavx. . .
1248 | aux écrevisses . .
1212 | aux petits pois . . . . .
1209 | aux crodlons milonnés .
1310 | Bouiilons gras . ... . .
13| — aux écrevisses . . .

259

n%

1215
1217
1231
1220
1226
1237
1229
1130
1232
1237

148
1ado

1207. POTAGE AU GRAS A LA MINUTE. Voyez 1.° 154.
1208. Poraces au maicre (Nomenclature des).

a la citrouille . . . .
A ]a macedoine . . .
a la purée de pois .
— de lentilles . .
— de haricots . .
— de marrons . .
~ de pommes de

— de carolles .
— de navets . .
a loignon . . ..

terre . . .

A Poignon etau lait .

au lait

etauris .
et au pain . .

© ampoissom . . . . .

1209. PoTAGE GRas AU PAIN. Il -faut d’abord pré-
parer dansla soupiére des crolites passées
au four, ou bien des tranches minces de
pain grillées deyant le feu ,.ensuite on
verse dessus, au travers, d’un ‘tamis de
crin, du bouillon en quantité suffisante

n'os .

1224 aux herbes. . . . . ..
1233 | aux choux verts . . . .
1235 | aux- écrevisses ... ..,
1249 Bouillie au bt . . . . .
1250 : Bouillon maigre. . . .
1251 | Féculede pommes deterre
anhit . . ...,

1252 Panade . . ... ...

1253 Riz am lait ... . ...
1254 | Riz au lait d'amandes . .
1225 - Sagonautait. . . . ..
1239 Salepaulait . .. ., .
1240 Semouleav lait . . . . .
1589 | Vermicelle au lait . . .
1234 | :
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1210.

13211,

1312,

4
1213.

1314

POT

pour les faire tremper, et lorsqu’on est
préti servir, on acheve de remplir la sou-
piére debouillon, en se servant toujours
du tamis. Le potage ne doit étre ni trop
clair ni trop épais : les légumes se ser-
vent séparément sur une assiette,

PoTAGE GRAS AU n1z. Pour faire ce potage
sans beaucoup d’embarras, on renferme
dans un sac de toile trés-propre la quan-
tité de riz que Pon désire , en observant
que ce sac soit assez grand pour ne pas
crever lorsque le riz sera gonfié; on le
met ainsi cuire dans ce bouillon, et lors-
qu'on est prét & servir, on vide le riz
dans la soupiére, et on passe du bouillon
au tamis par-dessus.

Lorsqu’on ne met pas le riz cuire dansle
pot comme il est dit ci-dessus, on le fait
créver séparément dans une casserole
avec du bouillon.
POTAGE GRAS A L'oRGE MONDE. Il se pré-
pare exactement comme celui au riz,
n.’ 1210 et suivant. h
PoTAGE GRAS AU vERMICELLE. Passez du
bouillon dans une casserole, faites-le
bouillir et mettez-y alors, en tournant
toujours, votre vermicelle, et le laissez
cuire pendant quinze & vingt minutes.
On observera qu’il gonfie presque autant
que le riz. - ’
POTAGE GRAS A LA SEMOULE. Il se prépare
exactement comme celui au vermicelle,
numéro précédent.
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1219,

1220,

POT : 261

PoTAGE GRAS AU siLr, Le salep est la
poudre d’une raciné qui vient de Perse,
et avec 2 onces de laquelle on peut faire
un potage pour dix & douze personnes:
il est tres-nourrissant et excellent pour
la poitrine. '

Pourle préparer, faites bouillirdubouil-
lon passé dans une casserole, délayez le
salep avec du bouillon froid, jusqu’a ce
qu’il spit en bouillie ; alors jetez-le dans
la casserole en tournant toujours, lais-
sez-le bouillir pendant cinq minutes, et
SErvez. ,

POTAGE GRAS AU sAcou. Le sagou est la
moelle d’une espéce de palmier qui croit
dans les Indes orientales, et qui a exac-
tement les mémes propriétés que le salep,
n.’ 1215. ) ;

Pour le préparer, prenez-en une once
pour six personnes, laissez-le tremper
pendant douze heures dans Peau froide,
retirez-le de I’eau et le mettez dans du

- bouillon bouillant ; laissez bouillir jus-

qu’a ce que le potage soit tourné en une
espéce de gelée, et servez.

POTAGE GRAS A LA FECULE DE POMMES DE
TERRE. Il se prépare exactement comme
celui au salep, n.’ 1216 ; mais seulement
au moment d’étre servi, parce qu’une
heure ou deux aprés, il tourne en eau.

POTAGE GRAS AUX cHOUX. Faites cuire sépa-
rément les choux avec un morceau de
lard et du bouillon; lorsqu’ils seront
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cuits, faites-les égoutter et les meffez dans
une casserole avec du bouillon et des
croiites de pain; faites mijoter le tout,en
le mélant bien, et au moment de servir,
versez-le dans la soupiére.

1221, PoTaGE GRAS A LA JuLiENNE. Coupez dans

une casserole, et par petits filets, des na-
vets, des carottes, ‘des panals, des poi-
reaux, .des oignons, des laitues et du
cerfeuil ; faites revenir le tout avec un
peu de bearre, et le mouillez avec du
bouillon pour le faire cuire : au moment
de servir, versez cette Julienne sur quel-
ques croiites de pain préparées dans le
fond de la soupiére.

1223. POTAGE GRAS A’ LA JARDINIERE. [l se pré—

pare comme le précédent, & Pexception
que les filets'de légumes sont coupés un
peu plus ‘gros, et quon y ajoute des
petits pois et des pointes d’asperges.

1223. POTAGE GRAS A LA PUREE DE PoOIS. Passez

- du bouillon dans une casserole, jetez-y

de la purée de pois en quantité suffi-
sante pour que le potage soit légérement
lié; faites-le bouillir pendant quelques
mmutes et le versez sur des croutes de
pain préparées dans la soupnere.

1224. POTAGE MAIGRE A LA CITROUILLE. Apreés

avoir 61¢ les pepins et l1a peau de votre
cifrouille, coupez-la par morceaux, etla
anettea cuire dans un peu d’eau’y jusqu'a
ce qu’elle soit réduite en une marmelade
un peu épaisse; écrasez-la bien et dtez
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Peau qui pourrait étre restée dedans;

faites bouillir du lait, jetez-y ensuite

votre tifrouille; en y-ajoutant sel, poivre
et un morceau de beutre; faites bouillir
le tout. pendant quelques mmutes, etle

-jetez-sur le pain dans la® soupiére.

1225. POTAGE ‘MAIGRE A ’016NON. Coupez quel-

1226.

1227.

ques oignoiis en ‘tranches, et les faites
frire avec un bon' morceau de beurre,
Jusqu’l ce qu ’ils aient pris une belle cou-
leur; alors jetez-y ’eau, le sel etle poivre
nécessaires ; faites bouillir le tout pen-
dant dix'A quinze minutes, retirez-le du
feu, blanchissez-le én y mélant quelques
jaunes dleeufs délayés avec un.peu de
bouillon, et le versez-ensuite sur le pain
dans la soupiére.

POTAGES GRAS AUX PETITES CAROTTES. Mettez
du bouillon passé dans une casserole,
jetez-y des petites carottes nouvelles et
épluchées ;- faites bouillir jusqud ce
qu’elles soient bien -cuités, et versez le
tout sur le pain dans-la soupiére. Le
dessus doit étre garni de petites carottes.

POTAGE GRAS AUX PETITS NAVETs. Il se pré-
pare comme célui:aux petites carottes,
numéro précédenf avec cette différence
que les petits navets doivent étre passés
au beurre roux avant de les mettre dans
le bouillon. . .. .

1228, POTAGE MAIGRE AUX HERBES. Faites cuire

au beurre une bonne poignée d’oseille,
quelques poireaux, une laitue et ume
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1229,

13230,

1231,

1233,

1333.
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poignée de cerfeuil, le fout bien baché;
jetez-y ensuite ’eau nécessaire avec quel-
ques cuillerées de purée, sel et poivre:
lorsque le tout aura bouilli pendant une
demi-heure, blanchissez-le avec des
jaunes d’ceufs ou de la créme, etle versez
sur le pain dans la soupiére.

POTAGE GRAS AUX POIREAUX. Epluchez des
poireaux, coupez-les par petits bouts, et
fendez-les ensuite en deux ou en quatre '
parties ; jetez-les dans le beurre roux, et
les y laissez jusqu’a ce qu’ils aient pris
une belle couleur : alors &tez le plus de
beurre possible, mouillez-les avec du
bouillon, faites-les bouillir jusqu’a par-
faite cuisson, et versez sur le pain dans
la soupiére. ’
POTAGE GRAS AUX ECREVISSES. Mettez le
bouillon dans une casserole, jetez-y
quinze & vingt tétes d’écrevisses cuites
et écrasées dans un mortier; laissez
bouillir le tout pendant une demi-heure,
et le versez sur un tamis au-dessus de la
soupiére dans laquelle vous aurez pré-
paré du pain.

Porace GRas AU cERrEUIL. Hichez une
poignée de cerfeuil le plus menu pos-
sible, semez-le sur le pain dans la sou-
piére, et passez le bouillon dessus.

POTAGE GRAs AUX PETITS POIS. Il se pré-
pare exactement comme celui aux poi-
reaux, n.’ 1239.

POTAGE MAIGRE A LA MACEDOINE. Faites
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Youssir un-bon morceau de _beurre, je-
tez-y une douzaine de pou-eaux, une
pincée de persil, quelques oignons et
trois & quatre pommes de terse, le tout
haché bien menu ; mouillez-le ensuite
avec I'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 vermiicelle et quelques crofites
de pain , faites bouillir encore pendant
une demi-heure, et servez.

1234. POTAGE MAIGRE AU POISSON. Prenez de

' Peau dans laquelle vous aurez fait cuire
des huitres, du cabillaud, de I'anguille
de mer ou tout autre poisson de mer;
faites roussir un bon morceau de beurre,
et passez dedans de Poseille, du cerfeuil
et quelques oignons hachés ; mouillez le
tout avec Jeau de poisson, ajoutez-y
sel et poivre, faites-le bouillir pendant
une heure, blanchissez ensuite le bouil-
lon avec des jaunes d’ceufs, et le versez

‘ sur le pain dans la soupxére.

1235. POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE Po1S. Il faut
conserver ’eau dans lagquelle on a fait
cuire des pois secs, et y laisser suffisam-
ment de purée; faites roussir un mor-
‘ceau de beurre, passez-y de l’osenlle, du
cerfeuil et des oignons hachés ; mouillez-
le avec ce bouillon de pois, ajoutez-y
sel et poivre, faites bouillir pendant une
demn-heure, et versez ce bouillon sur le
pain dans la sovpiére, :

23
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1236. POTAGE MAIGRE AUX ECREVISSES. Mettez de

Peau dans laguelle vous aurez fait cuire

- des légumes dans une casserole, avec
-vingt & trente tétes d’écrevisses cuites et

pilées dans un mortier, sel, poivre et
un bon morceaun de beurre; faites bouillir
le tout pendant une demi-heure » passez-
le au tamis, et le versez sur le pain dans

1a soupxére.

1237. POTAGE GRAS AUX CROATES MITONNEES. Pre-

nez des croiites de pain, faites-les sécher
un peu au four et les mettez dans une
easserole ; versez dessus ‘du bouillon,
faites bouillir le tout jusqu’a ce que les

- crofites soient bien trempées et démélées,

et servez. Yous pouvez garnir le dessus -
de ce potage avec des légumes.

1238. PQTAGE MAIGRE AUX cnoux vEmtrs. Faites

~

roussir un morceau de graisse d’oie, de
sain-doux ou de heurre, et passez-y des
choux verts hachés; lorsqu’ils commen-
cent 3 brunir, jetea-y leau, le sel et le
poivre nécessaires, et laissez bouillir le
tout jusqu’a ce que les choux soient bien
cuits, aprés quai vous le versez sur le

- pain dans la soupitre

123 « POTAGE MAIGRE. A LOIGNON ET AU LAIT.
9

Faites frire des oignons ainsi gu’il -est
dit aun.* 1225, mouillez-les avec du lait
au lieu d’eau; meltea—y sel et poivre, et
aussitdt que le lait aura bouilli pendant
quelques minutes, versez-le sur le pain

dans la soupiére.
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POTAGE MAIGRE A L’OIGNON ¥T AU RIz. Faites
frire des oignons ainsi qu’it est dit au
n.° 1335, ajoutez-y P'ean nécessaire, sel,
poivre et une bonne poignée de riz; fai-
tes bouillir jusqu’a ce que le riz soit blen
cuit, et verscz le t8ut sur le pain dans la
soupiere.

POTAGE MAIGRE A L’OIGNON ET AU VERMI-

cetLe. Il se prépare comme le précédent,

a Pexception qu’on ne met le vermicelle

que lorsque le bouillon bout. On peut

employer de la semoule au licu de ver-
icelle.

POTAGE GRAS A LA PUREE DR LEXTILLES. Il

se prépare exactement comme celui 4 la

purée de pois, n.’ 1223,

POTAGE GKAS A LA PUREE DE RARICOTS. Méme

préparation que pour celui & la purée de

Pois, n.° 1'223‘

POTAGE GRAS A LA PUREE DE MARRONS. Il se

prépare comme celui A Ia purée de pois,

n.’ 1223.

POTAGE GRAS A LA PUREE DE POMMES DE

TERBRE. Méme préparauon que pour celui

a la purée de pois , n.* 1223,

POTAGE GRAS A LA PUREE D’OSEILLE. Méme
répamuon que pour celui a la puréede

pois, B’ 1223
PorAcE CRAS A LA PUAEE DX €AROTTES. Il

' se prépure comme celm 4 la purée de

pois, n.* 1233,
POTAGE GRAS A LA POREX DE NAVETS, Méme -
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1251,
1252,
'1253.
1254

1255,
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préparation que pour celui 4 la purée
de pois, n.° 1223. .
POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE LENTILLES.
11 se prépare comme celui 4 la purée de
pois , n.1235.
POTAGE MAIGRE'A LA PUREE DE HARIcoTS. I
se prépare comme celui 4 la purée de
pois, n.° :235.
POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE MARRONS.
Méme préparanon que pour celui i la
purée de pois, n.° 1235.
POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE POMMES DE
TERRE. Méme préparation que pour celui
a la purée de pois, n.” 1235.
POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE CAROTTES.
Méme préparation que pour celui i la
purée de pois, n.’ 1235,
POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE NAVETS. Méme
préparation que pour celui a la purée
de pois, n."1335.
PoTIRON EN FRICASSEE ( Entremet;). Otez
les pepins et la peau de votre potiron,
coupez-le en gros dés et le mettez cuire
dans une eau de sel; lorsqu’il commence
a fiéchir sous le doxgt, 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’ceufs
délayes avecdela creme setservez desuite.

’
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Povuu.u:n. 1l dait étre vaste , élevé, bien
clos, et ne recevoir de jour que du cb1é
du soleil levant: le sol doit étre de terre
battue et non de pavé. Le pied du pou-
lailler, tout autour et extérieurement,
doit étre planté de rue, pour en écarter
les insectes et la vermine. Les jughoirs
€t les parois doivent étre enduits d’une
forte décoction de cette plante, pour le
méme objet.

PouLarpE. On la reconnalt, quant dla

- fraicheur et 4 'la jeunesse, comme la

" poule, n.’ 1267 ; mais elle doit étre beau-

1258,
135g.

13260.
1261.

13262.

1263,

coup plus grasse, et avoir la graisse
blanche.

PouLarpE rOTIE. Elle se prépare exacte-
ment comme le poulet, n.* 1272.
POULARDE ROTIE AUX TRUFFES. Méme prépa-
ration que pour la dinde truffée, n.° 470.
PoULARDE ROTIE AUX MARRONS. Méme pré-
paration que pour la dinde rétie aux
marrons, n.’ 471.

Pourarpe AU Buanc (Entrée). Elle se
prépare exactement comme le chapon au

" blanc, n.’ 374.

POULARDE BRAISEE KEntrée) Méme pré-
paration que pour le chapon, n.’ 272

POULARDE EN GALANTINE (Entremgt:) Elle

. se prépare comme le dindon, n.’ 476.

1364.

Pourarok 4v Riz (Entrée). Plumez, videz
et ‘troussez vatre poularde, mettez-la
:dans une casserole avec du bouillon gras
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en quantité suffisante, un bouquet d’aro-

- mates et des épices, ’/ livre de riz bien

lavé; faites mijoter le tout ensemble jus-
qu’a ce que 'un et Yautre seient cuits ;
faites réduire le mouillement de maniére
-que le riz soit épais: alors dressez votre
¢+ poularde sur un plat, dtez le bouquet,

* mélezrdansleriz quelques cuillerées dejus
- ou develouté, etmasquez-en la poularde.

1265. PoULARDE EN BLANQUETTE (Entrée). Levez

les chairs de chapons ou poulardes rd-
tis, émincez-les et préparez la blanquette

~ comme celle de veau, n.’ 119.

1266. PouLARDE EN REMOULADE (Hors-d ceuvre).

-

Méme préparation que pour le poulet,
n.* 1278,

1267. Poure. Labonne doit étre jeune, grasse,

"dodue et avoir pondu. On reconnait
qu'elle est jeune, lorsque deux petits
0§ cartilagineux qui se trouvent de cha-
que cbté de Panus, obéissent et cas-
sent méme lorsqu on appuie dessus avec
le doigt; si au contraire ils résistent,
elle est vieille. On reconnait qu ’elle est
fraiche tuee, de 1a méme maniére que le
poulet, n.° 1271,

1268. PouLe p'InpE. Voyez DinoE et Dnmou,

- n.* 468 et suivans. ‘

1269. PouLE »’rAU ou MoORELLE nrOriE. Elle se

prépare comme le poulet, n.° 1272.

~1270. PouLE D’EAU AUX O16N80NS (Entrée); Méme

préparation que pour le canard, n.” 197.

1271. PourEr, Le plus'charnu, l¢ plus blanc et
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le plus gros est le meilleur : on recon-
nait qu’il est jeune, A ses ergots qui doi-
vent éire trés~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,

PouLer #6711, 11 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 & propos, puis on ’embroche
comme les autres volailles.

PouLer 0TI AUx TRUFFEs. Méme prépa-
ration que pour la dinde truffée, n.° 470.

PouLer Au srANC (Enirée). 1l se prépare.
comme le chapon, n.’374.

PouLer Av r1z (Entrée). Méme prépara-
tion que pour la poularde, n.* 1264.

Pourer ex rricassix (Entrée). Voire
poulet étant plumé, vidé et dépecé par
morceaux , faites-le dégorger & Peau
tiéde; ensuite essuyez bien les morceaux,
faites.les roidir dans une casserole avec
un morceau de beurre ; &ioutez-y une
pincée de farine, de petits oignons, un

bouquet de pers:l ciboules, thym et lau-
rier, sel, poivre et muscade; mouillez
le tout avec un peu d’ean, faites-le mijo-
ter sur un feu doux jusqu’a ce que le

" poulet soit cuit : alors dtez le bouquet,

dégraieses. la sauce, si besoin sty liez-la

‘avec des jaunes d’o:ufs, exprimez-y le
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jus d’un citron, sautez votre fricassée, et
servez-la.

PouLET A LA TARTARE (Entrée). 1I se pré-
pare comme les perdreaux, n.’ 1086.
PouLer EN REMoOULADE (Hors-d cuvre).
Dépecez un poulet rdti froid, parez les
morceaux, dressez-les sur un plat, et
les masquez avec une sauce remoulade,
n.’ 1386.

PouLEr £¢ MARINADE (Entremets). Dépe--

cez un poulet rOn, faites-en des mor-
ceaux i peu prés ¢ égaux, trempez-les dans
une péte i frire, n.° 1057, et les faites

frire de belle couleur : servez-les avec -

du persil en branches frit dessus.
PouLer Aux perits pots (Entrée). 11 se

prépare exactement comme le lapereau,

n.’ 861. ,

Pouier Ao LA poiie ( Enérée). Plumez,
fambez et videz un poulet, coupez-le
en quatre; mettez les quartiers dans une
casserole avec un morceau de beurre,
sel, poivre, muscade, persil, ciboules,
champignons, truffes, ail et échalotes
hachés 3 mouillez le tout avec moitié vin
blanc ¢t maitié bouillon; faites-le mijo-
ter jusqu’a parfaite cuisson, alors sau-
poudrez-y un peu de chapelure, et servez.

Pregsure. Elle sert 4 faire cailler le lait
promptement lorsqu'on veut faire du

fromage ; on la prépare de la maniére

suivante ; Prenez un litre d’eau de fon-

faine, jetez-y un peu de ‘sel, clous de
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girofle, cannelle, s thym, laurier, feuilles
de roses,basilic, mams, etc. Faites bouil-
lir le tout jusqu’a réduction d’un quart,
et le passez au tamis fin. Lorsque la dé-
coction ne sera plus que tiede, versez-la
sur une mulette de veau bien fraiche,
laissez le tout emsemble pendant deux
jours; au bout de ce temps, passez-la de
nouveau, et la mettez en bouteille bou-
chée bien hermétiquement. Il n’en faut
gue quelques gouttes mises dans le lait,
pour le faire cailler & linstant. :

Pruneavx (Dessert). Prenez de belles
prunes de S."-Catherine ou de Monsieur, -
et les préparez absolument comme les
raisins secs, n.’ 1361, seulement il faut
plus de temps pour les faire sécher.

Pruneavx av viN (Entremets). Lavez
bien vos pruneaux, mettez-les dans une
‘casserole avec un peu d’eau, du sucre &
‘volonté, et du vin en quantité suffisante
pour achever de les baigner entiére-
ment; faites-les mijoter jusqu’a ce qu’ils
soient gonflés et cuits; faites que le jus
soit un peu en sirop, et servez-les froids.

Prunes ( Dessert). Elles se servent tout
simplement en pyramide sur une as-
siette. .

PRUNES DE REINE- CLAUDES CONFITES ( Des-
sert). Choisisser-lés presque mfres et
bien vertes, Otez la queue, piquez-les-

‘avec une grosse aiguille, mettez-les dans
-une bassine, baignez-les- avec de l'eau,
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et les mettez sur le feu pour les retirer
ensuite aussitdt que I'eau sera préte a
bouillir, et les laissez dans Peau. Le
lendemain remettez la bassine au feu et
Py tenez pendant trois 4 quatre heures
sans bouillir ; au bout de ce temps mé-

-lez-y une poignée de sel et les faites

bouillir. Au fur et mesure qu’elles mon-
teront au-dessus de Peau, enlevez-les
avec une écumoire, mettet-les refroidir
dans Peau fraiche, faites-les égoutter,
etles preparez au sucre, comme les abri-
cots, n.° 7. ~

Paunks DE MIRABELLES CONFITES (De:—
. sert). Elles se préparent comme delles de
‘reine-claudes ci-dessus & Pexception
gu’on ne les met i 'eau chaude qu’'une
fois, et qu'on les en retire au fur et 2
mesure qu’elles montent au-dessus de
l'eau. v

PaUNES DE REINE-CLAUDES A L’EAU-DE-VIE
(Dessert). Voyer n.° 648.

PRUNES DE MIRABELLES A L'EAU-DE-VIE
(Dessert). Voyez n.’ 648.

Puxce Av rEUM. Mettez dans un vase
creux un verre de thé & Peau, n.* 1613,
avec 132 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%-
teindra naturellement, le punch sera fait.

Punca A U'sav-pE-viE. Il se prépare exac-
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" tement comme celui aa- rhum, numéro
precédem.

1292. PUNCE AU vIN. Mettez dans un vase ne

. ‘craignant pas le feu, un litre d’eau-de-

vie et les zestes de deux ciirons; mettez

au-dessus da vase 1 livre de sucre,

d’un seul morceau, sur une paire de

pincettes, placée en travers sur le vase,

» et mettez le feu 4 Deau-de-vie. Pendant

: que le sucre briilé et tomhe en caramel

dans leau-de-vie, faites chauffer sépa-

rémentun litre de bon vin, sans bouillir,

avec les deux citrons coupés par rouelles,

et un biton de canneile. Lorsque le sucre

-sera fondu et le vin chaud, mélez le tout
ensemble.

1293. Punce Aux @urs. Mettez un demi-litre
de thé & Peau dans un vase, sucrez-le
avec 12 onces de sucre, faites-le bouillir
et le retirez du feu; hattez six jaunes
.d’ceufs avee le jus de deux citrons et un
quart.de lifre de rhum ou d’eau-de-vie,
ajoutez-y par degrés du thé bouillant,
fouettez séparément les six blancs d’ceufs,
jusqu’a ce qu’ils soient en neige ; mélez
alors le tout ensemble, etservez le plus
chaud possible. :

;294. PUNCH A LA GLAcE. Prenez du punch pré-
pare ainsi qu’il est dit au m° 1290 et
suivant , faites-le glacer comme il est
expliqué au n.° 733. «

1295 Puree e rors ( Entremets). Faites cuire
des pois secs dans de 'eau de riviére,

7/
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:avec un morceau de lard, du sel, des
oignons, des poireaux et un houquet 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’cile est reposée, enlevez
le bouillon, passez la purée dans une cas-
serole, avee un bon morceau de beurre,
sel, poivre et muscade, et la servez avec
des crofitons frits dessus et sur le tour
du plat. .

Punge pE wENTILLES (Entremets). Elle se
prépare et se sert exactement comme celle
de pois, numéro précédent.

Purie o maricors (Entremets). Elle se
prépare et se sert exactement comme celle
de pois, n.* 1295.

Purie pE poMMmEs DE TERRE (Entremets).
Méme préparation que pour celle de
pois, n.” 1295.

Purie o MaRRONS ( Entremets). Otez-en
la.premiére peau, et les trempez ensuite
dans l'eau bouillante, afin de pouvoir
enlever facilement la petite peau rouge
qui tient 4 la pulpe; mettez-les dans une
casserole avec un morceau de lard, sel,
poivre, muscade, oignons, persil, thym
et laurier, et les baignez avec ’eau né-
cessaire 4 leur cuisson : lorsqu’ils seront
cuits, écrasez-les dans la passoire, et pré-
parez la puréde comme celle de pois,
n.° 1295.

- 1300, PustE D'o1NoNs. (Sauce). Faites roussir
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un morcean de beurre, jétez-y une bonne
quantité d’oignons hachés trés-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, aprés quoi vous Rs
faites passer & 1'étamine un peu claire:
faitcs-les réduire jusqu’a ce que la purée
ait la consistance "d’une bouillie claire.

Punte b carbons (Entremets). Epluchez,
lavez et coupez par trés-petits morceaux

. 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-
qua ce quils sc démélent facilement,
écrasez-les alors, et les passez & Déta-
mine claire. Servez votre purée comme
celle de pois, n.° 1295.

Porit pE Navers (Entremets). Elle se
prépare exactement comme celle de car-
dons, numéro précédent.

Puriée pE cArorres ( Entremets). Méme
préparation que pour celles de cardons,
n.’1301.

Punte o’ose1LLE (Entremets). Faites cuire
dans le beurre une boune quantité
d’oseille et de cerfeuil hachés, quelques
oignons coupés en tranches, sel, poivre
et muscade ; mouillez légérement, au fur
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et 3 mesure de l'évaporation, avec du.
jus et du consommé, et lorsque ’oseille
sera bien cuite, écrasez-la avec la cuil-
ler de beis, passez-la & I'étamine claire,
en la pressant fortement,. et servez votre
purée comme celle de pois, n.’ 1295.

1305. Purie oE cuicorie (Entremets). Elle se

prépare exactementcomme celle d’oseille,

numéro précédent.

1306. Punix pE cimier ( Enfrée). Prenez des

chairs de plusieurs espéces de gibier,
‘Otez-en les peaux et les nerfs, hachez-le#
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 & Vétamine claire.
Remettez la purée dans:la casserole avec
un morceau de beurre, sautez-la, ajou-
tez-y le jus d’un citron, et scrvez.

1307. QUARTIER D’AGNEAU ROTI. On préfére géné-

ralement le quartier de devant & celui de
derriére; il faut Passujettir sur la brache
avecle sidesman, et’arroser souventavec
un petit moreean de beurre, un peu d’eau
et de sel mis dans la léchefrite. -

1308. QuanTIER DX CHEVREBIL nOr1. Parez-le et

le piquez au lard fin; laissez la patte,
enveloppez-la seulement avee un mor-
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ceau de papier; faites-le mariner, pen-
dant trois 4 quatre jours, dans Plassai-
. sonnement prescrit au n.” g13 , embro-
chez-le et le faites cuire pendant deux
heures : préparez une sauce piquante
dans une sauciére , mélez-y: le jus de la
léchefrite , dressez le quartier sur un
plat et Otez le papier qui cache la patte.

1309. Quasr pE VEAU. On appelle ainsi un mor-
ccau du gras de la cuisse, et aprés lequel
tient la queue,

1310. Quast b vEAU ROT2. Pares-le, piquez aun
fin lard tous les cotés charnus, embro-
chez-le et le faites rétir en I'arrosant
avec un morceau de beurre, un peu
d’eau et de sel mis dans la léchefrite.

1311, QUENELLES DE vorArLie (Garnitures de
ragoiit). Prenez des blancs de volaille
et autant de mie de pain, hachez et pilez
le tout dans un mortier, en y ajoutant.
un morceau de beurre, sel, poivre, mus-*
cade, persil et ciboules; humectez au
fur et & mesure avec du lait, et lorsque

- la péte sera bien faite , faites-en des bou-
lettes longues , que vous trempez dans
Teau bouillante avant de les mettre dans
vos ragodits.

3312. QUENELLES DE POISSON (Gamzture.r de.
ragoiit). Elles se préparent comme celles
de volanlle ci-dessus, & Pexception que
le blanc de volaille est remplacé par de
la chair de brochet, de carpe ou autre
poisson. , :
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1313, QUENELLES DE GODIVEAU (Garnitures de
ragoit). Voyez n,° 751.

1314. QUENELLES DE cIBIER (Garnitures de ra-
gouct). Elles se preparent comme le godi-
veau, n.’ 741, & Pexception que le veau
est remplacé par des chairs de gibier.

1315, QuensLLes pE miz ¥Rites (Entremets).
Prenez du riz au lait un peu épais, mé-
lez-y du sucre pulvénsé un peu de
fleur d’orange et d’écorce de citron éga-
lement pulvérisés , et quelques jaunes
d’ceufs; faites que le tout forme une pite
un peu ferme, formez-en des boulettes,
-trempez-les dans du jaune d’euf et en-

. suite dans de la chapelure , et les faites
frire de belle couleur.

1316. Queve o B@Ur N Rocueror (Entrée).

. Coupez—la par morceaux, de joint en
Joint, faites-la cuire dans un court bouil-
lon, n.” 3g3.; lorsqu’elle sera cuite, re-
tirez-la, passez le court bouillon &
Pétamine, faites-le réduire jusqu’a con-
sistance de sauce; mélez-y quelques .
cuillerées de jus ou de velouté, et dressez
votre queue de baeuf sur cette sauce.

13 17. QUEUE DE B(EUF 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.

.1318. QUEUE DX BEUF AUX: CHAMPIGNONS (En-
.4rée). Elle se prépare ‘exactement comme
Ia langue n.°847.
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1319 QuzvE v BEUF AUX LkcoMEs (Enirée).
. Faites-la cuire aimsh ‘qu’il est dit au

n.’ 1317, et la servez bien chaude sur

tels légumes que vous jugerez & propos.

1320. QUEUE DE BCEUF A LA BOURGEOISE (Entrée).
Faites-la cuire aux trois quarts dans le
bouillon gras, et retirez-la ; faites un

- woux dans une casserole, meltez- y la
queue avec sel, poivre, muscade, persil,
ciboules, thym‘ et laurier en bouquet,
mouijllezavec du consommé, faites bouil- |
Iir pendant une heure, et au moment de
servxr, btez le bouquet: mettez dans votre
sauce une bonne quantité de cornichons
hachés, dressez la queue sur.un plat, et
la masque; avec spn assaisonnement.

1331. Quevss ‘UE_ MouTON BRAIskes ( Entrée).
Faites-les cuire dans une braise grasse,

" n.' 158, et les masquez avec une sauce
A votre cho;x.

1322. QUEUES DE MOUTON AUX LEGUMES (Entrée).
Faites-les cuire comme:celles ci-dessus,
et les dressez sur tels l¥gumes que vous
voudrez : vous pouvez faire réduire le
fond de la braise jusqu’d consistance de

- sauce, et le verser sur vos légumes.
1323. QUEUES DE MOUTON PANEES ET GRILLEES

‘ - (Entrée). Elles se préparent comme les
‘cous de montsh, n.* 3g4.

1324, Ql?mm:s pE’MOUTOR A £a mscsnomn (En-
trée). Coupéz ‘chaque queue en trois
morceaux, et les mettez cuire dans le
ragofit prescrit au n.’ 1609.

34
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1325. Quevzspx veav. Elles se ptvépirent comme
celles de bamf,; n.’ 1316 et suivans.

R

1326. Ravis (Hors-d’auvre). Parer-les en cou-
pant la téte de maniére qu’il y reste un
peu du vert, lavez-les bien et les servez
sur une assmtte, baxgn& par de Pean
fraiche.

1327. Racolir pE NAVETS (Entremet.r) Faites
roussir un morceau de beurre, passez
dedans des navets tournés par morceaux

_ comme le pouce, jusqu’a ce qu’ils
soient blonds ; ‘mouillez-les avec du jus
et do consommé ; faites-les bouillir jus-
qu'a parfaite cuisson : alprs mettez-y un-
petit morceau de sucre et une pincée de

'y farine, sautez-les et servez.

1328. Racofir pE vEAU (Enfrée). Prenez un
carré de veau, coupez-le par morceaux,
faites un roux, saufez-y vos morceaux
de veau jusqu’a ce qu’ils -aient pris uné
belle couleur ; ajeuntez-y ensuite sel,
poivre, muscade, un bouqguet de persil,

. ciboules, thym et laurier, et des petits
. " oignons entiers ; mowillez le tout avec du
bouifton ou de l’eau, laissez-le mijoter,
jusqua parfaite ecuisson, sur un feu
doux, et au ppoment d¢ sexvir, dégraisses
Ie ragotit et btez le bouquet.

1329. RAGOAT D’ABATTIS-DE VOLAILLES (Entrée).
Voyez n.” 3. - .

’
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1230. Racolir pE concomsres ( Entremets). Pe-
lez-les, Otez-en le cceur et les coupez par
rouelles d’environ deux lignes d’épais-
seur; faites-les cuire dans un court
bouillon, n.’ 393 ; retirez-les et les faites
‘égoutter: aprés quoi, mettez-les dans une
sauce blanche , n.° 1477, dans laquelle
vous aurez ajouté de la créme dans la
proportion d’'un quart. '

1331. Racolir pEpINDON (Enérée). Voyern.® 477.

1332. RacofiT DE LAITANCES DE cARrEs (Entrée).
Nettoyez et lavez-les bien, mettez-les
ensuite dans une casserole avec de I'es-
pagnole et du consommé par égale por-
tion; faites-les bouillir un quart d’heure,
ajoutez-y un morceau de beurre lié,
n.’° g7, et servez.

1333. Racolr p’avoverres (Entrée). Vos alouet-
tes étant plumées et ayant les pattes
coupées, sautez-les pendant cinq mi-

. nutes dans une casserole, ave¢ un mior-
ceau de beurre, scl, poivre, muscade,
persil ¢t ciboules hachés ;4 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’a parfaite euisson.

1334. Racolir pE cmanrianNoNns (Entremeéts).
Epluchez-les bien s coupez les gros par
morceaux et laissez les petits entiers,
jetez-les dans leau bouillante pendant
cinq minutes, etles retirez avec une écu-
moiré. Lorsqu’ils seront bien égouttés,
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" faites un roux léger, sautez-les dedans;
ajoutez-y sel, poivre, muscade, persil,
ciboules, thym et laurier en bouquet;
mouillez-les légérement avec du con-
sommé, et les laissez mijoter jusqu'h
parfaite cuisson : alors otez le bouquet
et exprimez-y le jus d’un ¢itron.

1335. Racolir e moriLLzs ( Entremets). Méme

préparation que pour celui de champi-
gnons, numéro précédent.

1336, Racolit pE wmousserons ( Entremets).

Méme préparation que pour celui de
champignons, n.® 1334.

2337. Racolr oE TrurFEs. ( Entremets). Lors-

qu’elles seront bien nettoyées et coupées
par rouelles , préparez-les comme le ra-
golit de champignons ; n.° 1334, & Pex-
ception qu’on ne les passe point & Peau
bouillante.

1338, Racofir POUK GARNIR. DES PETITS VOL-AU-

vENT. Voyez n.° 1609.

i339. Racolit v'o1e (Entrée). Voyez n.° 1006.
1340, Racolr bE rETITS O15EAUX (Entrée). Voyez

n.’ 1333.

1341. Racodr p’estunceon (Entrée).- Voyer

n.° 561.

1342. RacotirpxTaon (Entrée). Voyez n.* 161,
-3343. Racolir px saumon (Enfrée). Voyez

" n. 1533,

134’4. Racotr o srocuer (Entrée). Voy. n.° 166.
1345, Racofir pE caree (Entrée). Voyez n.* 2.8,
3346. Racofir v’uvirnes (Entrée). Voy. n.° 8.a.
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1347. Racofir DE TOPINAMBOURS (Entremet.r)
' Voyez n.° 1601.
* 1348. RAGO{T DE POMMES DE TERRE (Entremet:). :
: Voyez n.’ 1200.
1349. Racolit & 1A MacEpoInNE (Entrée). Voyez
" m° 1609.
" 1350. Racofir DE' crites’ pE coqs. (Enirée).
Voyez n.° 418.
1351. Racolir pE ROGNONs DE cogs (Entrée).
Voyez n.* 1507." *
1352. Racofit pEcuLs D’ ARTICHAUTS (Entremets).
- Voyez n.’ 442. :
1353. Racofit pE roi1Es Gras (Entrée). Voyez
n.’ 62o0.
1354. RaIE A LA NorRMANDE (Entremets). Faites-
- la cuire comme le cabillaud , n.* 171}
nettoyez el parez-la, dressez-la sur un
. plat et la masquez avec une sauce blan-
che, n.° 477.
1355. RAIE AU BEURRE Notr ( Entrée). Préparez-
la comme le cabillaud, n.° 174.

1356, RAIE A LA FLAMANDE ( Enérée). Méme pré-
paration que pour le cabillaud, n.’ 177.

1357. Ratronr ( Hors-d cuvre). Cest une es-
péce de navet qui a la peau noire et le
golit piquant comme le radis : on en dte
la peau, puis on la coupe par rouelles
trés-minces dans une assiette; on la sau-
poudre avec beaucoup de sel, et on verse

" dessus un filet d’eau pour le faire fondre.

- 1358 Raisin (Dessert). 11 se sert par grappes
sur des vases ou corbeilles en faience ou
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porcelaine, ou simplement sur “des as-
siettes, avec des feuilles de vigne dessous.

1359, Karsiner (Dessert). Prenez du moiit ou
vin doux, mettez-le dans une-bassine,
jetez dedans des quartiers de poires, de
pommes et de coings, dont vous Otez la

« pelure et les pepins ; faites bouillir le

_ toutpendant quinze & vingt heures, faites
.en sorte qu’il soit épais, et le mettez dans
des pots. '

1360. RAISINS CONSERVES POUR L’HIVER. Prenez
des grappes bien séches et bien mires,
Otez-en, avec des ciseaux, les grains
gatés, ainsi que ceux qui se toucheraient,
et les mettez dans du son, sans qu’elles

- setouchent, dans une caisse fermant bien
hermétiquement, et tenez cette caisse
dans un lieu sec et frais. .

1361. Raisins secs (Dessert). Prenez de beaux
raisins bien miirs, mettez-les dans un
four peu chaud sur des claies de bois,
retournez-les souvent, jusqu’a ce qu’ils
soient secs ; alors saupoudrez-les de cas-
sonade, et les renfermez hermétique-
ment dans une caisse de sapin, aprés
avoir mis au-dessus une couche de
feuilles de laurier. :

23632. Racx p’EaU ROTI I se trousse et se pré-
pare comme le poulet, n.” 1372,

1363. RiLE 0'EAU AUX o16NoNS (Enlrée). Méme
préparation que pour le canard, n.’ 197.

r364. RALE DE cENET ROTI. 11 se prépare comme
le poulet réti, n.* 1272,
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1365. Ramrzss. Espéce de pigeons ‘sauvages
+ ‘plus estimés que .les pigeons domesti-
ques : ils sont susceptibles de vecevoir

les mémes préparations que ces dermers,
n.’ 1130 et suivans.

1366. RaTAFIA DE rirur p'onance (Ligueur).
Un litre et demi d’eau-de-vie, 7 livre de
fleurs d’oranges épluchées, 17 livre de
ssucre clarifié et dans lequel on faitbouil-
lir, pendant quelques minutes, la fleur
d’orange, ensuite on met le tout dans
Peau-de-vie; on le laisse infuser pendant
huit jours, puis on le passe ainsi qu’il
est expliqué au n.’ 88q.

1367. Rataria pE cActs (Liqueur). Une livre de
cacis bien mif et-égrainé, 4 onces de
mérises noires, et 1 gros de cannelle;
écrasez les fruits , mélez-y la cannelle,
et faites infuser le tout, pendant vingt
ou frente jours, dans deux litres d’eau-
de-vie et un huitiéme de litre deau de

' riviére; au bout de ce femps mélez-y

fay livre de sucre ‘clarifié, et le passez
de la maniére indiquée au n.’ 889.

1368. RATAFIA DE CERISES (ZLiqueur). Prenez de
belles cerises bier mfires, 6tez-en les
_queues et les noyaux, écrasez-les dans
un vase avec environ un huitiéme de
framboises. Laissez fermenter le tout,

 pendant cinq A six jours, en le remuant
souvent; exprimez-en le jus, mesurez-le,
et le mélez avec autant d’eau-de-vie,
12 onces de sucre par litre de liqueur,

.
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quelques poignées de noyanx de cerises

. concassés, quelques grains de coriandre
- 8t un peu de cannelle ; faites infuser le

tout pendant douze & quinze jours, et le
passez comme il est dit au n.’ 889.

- 1369. Rataria D’asricors (Ligueur). Ecrasez

. trente & quarante abricots , mélez-y les

amandes des noyaux, émondées ; mettez-

. les dans un vase ereux avec deut litres

d’eau-de-vie,, un quart de litre d’eau de
riviére, 1 livre de sucre, /" gros de
girofle, et 2 gros de cannelle : faites in-
fuser pendant un meis, en remuant tous
les jours, et  passez 1a liqueur comme il
est dit au n."” 88g.

: 1370. Rataria pE Grengsie (Ligueur). Deux

litres d’eau-de-vie, deux litres de jus de
mérises, 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. Laisses in-

. fuserle tout pendant vingt i trente jours,

et le passez comme il est dit au n.° 88g.

137 1. Rataria p’Ants ( Ligueur ). Faites bouillir

6 onces d’anis dans un demi-litre d’eau
pendant deux a trois minutcs ; laissez-le
ensuife infuser pendant une heure, met-
tez cette décoction daus deux litres d’eau-
de-vie, avec 1 livre de sucre, tenez le
tout bouché bien hermeliquement lais-
sez-le ipfuser pendant un moxs, et le
passez comme il est dit au n.’ 88g.

1372. RATAFIA DE COINGS (quueur). Un litre
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d’eau-de-vie, un J litre de jus de coings,
1 livre de sucre, | gros de cannelle,
7, gros de coriandre et }, gros de girofle;
faites infuser pendant douze 4 quinze
jours , et passez comme il est expliqué au
n.’ 88g.

1373. Rnuuntcx—:mzvm-:(quueur) Troxsonccs
de grains de geniévre concassés, un litre
et demi d’cau-de-v1e, un quart de litre
d’eau de riviére, et 1 livre de sucre; fai-
tes infuser le fout pendant un mois, et
le passez comme il est expliqué au
n.’ 88g. P -

1374. Rataria pE rramsoises (Ligueur). Un
litre d’eau-de-vie , un demi-litre de jus de
framboises, un huitiéme delitre de jus de
cerises et 1 livre de sucre; faites infuser
jusqu’a ce que le sucre soit parfaitement
fondu, et passez la liqueur comme il est
expliqué au n.’ 88g.

1375. RATAFIA DE BROU DE Noix. (Liqueur). Un
litre d’eau-de-vie, trente & quarante noix
vertes, }, gros de muscade, autant de
girofle, 1 livre de sucre, et un huitiéme
de litre d’eau de riviére ; mélez le tout
ensemble aprés avoir fcrasé les noix
dans un mortier ; laissez-le infuser pen-
dant un mois, et le passez comme il est
dit au n.’ 889.

1376. Ratamia pE minres (Ligueur). Un litre
d’eau-de-vie, un quart de litre de j jus de
milres, un seiziéme de litre de jus de
framboises, et autant de jus de groseilles,

25 !
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1377.

-1378.

1379.

~'1380.
1381.
13843,

1383.
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8 grains de macis, un huitiéme de litre
d’eau de riviére et 1livre de sucre; faites
infuser le tout pendant huit jours, et le
passez comme il est dii au n.” 889.

Rararia dE crtron (Ligueur). Un litre
d’eau-de-vie, les zestes de quatre citrons,
’, gros de cannelle, 2 grosde coriandre,
1 livre de sucre et un huitiéme de litre
d’eau de rivieére; faites infuser le tout
ensemble pendant quinze a vingt jours,
et le passez comme il est dit au n.° 88g.

Rataria p’aNcELIQUE (Ligueur). Un litre
d’eau-de-vie, un huitiéme de litre d’eau
deriviére, quatre clous de girofle, 1 once
deracined’angélique bien lavée et coupée
par petits morceaux, 8 grains de macis
et 12 onces de sucre ; faites infuser pen-
dant quinze 4 vingt jours, et passez la li-
queur comme il est dit au n.° 88g.

Raves (Hors-d’ceuvre). Elles se prépa-
rent et se servent comme les radis,
n.’ 1326.

Ravicorte (Sauce). Voyez n.° 1492.
Ricnaups. Voyez n.° 1563.

Repvuire (Faire). Clest faire diminuer
un liquide quelconque i force de bouil-
lir ; Pévaporation , c’est-a-dire la vapeur
qui en sort, cause la réduction.

RELEVE DE roTAGE. On appelle ainsi la
piéce de beeuf bouillie ou autre plat qui
remplace le potage. :
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1384. RELEVES DE POTAGE EN GRAs (Nomencla-
ture des).

n.os n.O'

Beeul bovilli aunatarel 127 { Fraise de veau au naturel 623
— garni de choux 128 | Téiedeveavaunaturel . , 1608
— — depain perdu 13g{ — — 2lamacédoine 1609
— 2lasaucetomate 130|{ — d'agneau au naturel 1608
Chapon au gros sel . 23] — — Alamacédoine 160g

1385. RELEVES DE POTAGE EN MAIGRE (Nomencla-
ture des).
n’os n-ot
Aloseau courtbonillon 23 | Maquereaux ~au  court

Bar, idem . . ... 62| bouillon....... gog
Barbeau, idem . . . 63| Mulet, idem. . .. .. g¢b7

Brochet, idem . . . 164 |Perche, idem . . . . . 1082
Cabillaud , idem . . 181 |Saumon, idem. .. . . 1520
Carpe, idem . . . . 215 | Surmulet, idem . . . . 1591
Eglefin, idem. . . .500|Thon, idem. . . . . . 1620
Esturgeon , idem . . 563 Traite, idem . . . . . 1644
Loubine, idem . . .8¢8| Turbot, idem . . . . . 1657

1386. RemMovuLaDE (Sauce). Cest une sauce pi-
quante, avec laquelle on mange de la
volaille rotie et froide, ou toute autre
viande également rotie : Pour la pré-
parer, on fait bouillir, dans un peu de
bouillon, une bonne quantité d’écha-
lotes hachées, aprés quoi on y méle du
sel, du poivre, de la muscade, du persil
haché, du jus de citron ou du verjus,
de I'huile fine et une quantité suffisante
de moutarde pour la lier : on peugaussi
y ajouter des cornichons hachés. Cette
sauce se sert froide dans une sauciére.

1387. Repas. Voyez Service, n.* 1544 et suivans.

B
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1388. Ris pE vEA¥, Otez-en les peaux et les
chairs qui pourraient s’y trouver, et les
faites blanchir 4 I’eau houillante pendant
dix minutes, avant de les employer.

1389. Ris pE VEAU AUX LEcumEs (Entrée). Pré-
parez-les d’abord comme il est dit ci-
dessus, ensuite piquez-les au lard fin;
meitezr 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, ayantattention que le c61é 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. .

13g0. RISDEVEAU POUR GARNIR DES RAGO1{TS. Lors-
qu’ils sont nettoyés et blanchis ainsi
qu’il est dit au n.* 1388, il faut les couper
en gros dés, et les jeter dans le ragoit.

1391. Ris pE vEAU AUX FINES HERBES (Entrée).
Lorsqu’ils sont nettoyés et blanchis
comme il est dit au n.* 1388 , faites-les
suire dans une casserole avec un mor-
céau de lard et du vin blanc et du con-
sommé par égale portion ; lorsqu’ils se-
ront cuits, Otez-les ainsi que le lard;
faites réduire le mouillement ; ajoutez-y

. ensuite un morceau de beurre, sel, poi-

®vre, muscade, persil, ciboules, ail,
échalotes et champignons hachés; faites
jeter quelques bouillons 4 votre sauce,
et la versez sur les ris de veau.
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- 1392. Ris DE VEAU A LA pPouLETTE (Entrée). Fai-

_ tes-les cuire comme les précédens , dres-

. sez-les sur un plat et les masquez avec
une sauce'a la poulette, n.” 1506.

1393. RISDE VEAU AU GRATIN (Entrée) Préparez-
les comme il est dit au n.° 1388, gar-
nissez le fond d’un plat avec de la farce
n.’ 750; mettez vos ris dessus, saupou-
drez-les avec de la chapelure et du fro-
mage parmesan rapé, sel, poivre et
muscade; versez dessus un 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 p’acnesv. Ils sont susceptibles de
recevoir les mémes préparanons que les
ris de veau, n.’ 1388 et suivans.

1395. Riz av rarr (Potage). Lavez bien Ie riz,
faites-le crever dans un peu d’eau, et le
Jetez ensuite ‘dans du lait bouillant o)
il achéve de cuire : une heure suffit. On
observera que 2 pour faire ce potage, il
faut un feu tres-doux, que le vase ne
soit qu’a moitié couvert, et qu’il ne soit
ni trop clair ni trop épais. On y ajoute
du sucre ou du sel, selon le gofit.

1396. Riz AU rarT (Entremet.s) 11 se prepaxe
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. Riz Av rarr p’AMANDE. 11 se prépare d’a-
bord, soit pour potage , soit pour en-
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tremets, comme il est expliqué aux deux
numéros précédens; ensuite on y méle
un peu de lait d’amande, n.* 824.

1398. RocamsoLe. Espéce d’échalote qui tient

le milieu, pour la force du goiit; entre
Iail et Péchalote ordinaire : en l'em-
ploie dans les sauces piquantes.

1399. RogNoN DE vEAU ROTI. LoOrsqu’on la-

chéte, il est bon de faire attention si
la graisse est abondante et d'un blanc
jaune, et si le rognon est ferme, parce
que cesont des preuves qu’il est de bonne
qualité et frais ; on Pembroche et on le
fait cuire comme les antres rétis, en
Parrosant : il faut au moins deux heures
pour sa cuisson. :

1400. RoGNoNs DE BEUF AU vIN (Entrée). Fai-

tes-les dégorger dans I'eau chaude ef
les émincez ; faites roussir un bon mor-
ceau de beurre, jetez-y une bonne quan-
tité d’oignons hachés; lorsqu’ils seront
blonds, mélez-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 pendantdeux heures; servez bien
chaud.

150i. RoGNONS DE BGEUF A LA PARISIENNE (En-

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
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Jjusqu’a ce qu'’ils soient cuits; alors ajou-
tez-y quelqueés cuillerées de velouté, de
coulis ou de consommé, le jus d’un ci-
tron ; sautez-les de nouveau, et servez.

1402, RaGNONS 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 hachés, et le jus d’'un citron ou
bien un filet de vinaigre. ‘

1403. RocNoNS DE MOUTON AU VIn (Entrée). Ils se
préparent comme ceux de beeuf, n.° 1400.

1404. ROGNONS DE MOUTON AU VIN BLANC (En-
trée). Méme préparation que pour ceux

- de cochon, numeéro suivant. '

1405, ROGNONS DPE COCHON A VIN BLANC (En-
_trée). Emincez-les, sautez-les dans le
beurre dans une casserole avec sel, poi-~
-vre , muscade, persil, ciboules et écha-
lotes hachées, jusqu’a ce qu’ils soient
roidis ; alors liez-les avec une pincée de
farine, mouillez le tout avec du vin

blane , sautez-les et servez.

1406. ROGNONS DE COQS POUR GARNIR DES RA-

- cofirs. Faites-les dégorger dans de 'eaun
plus que tiéde, pendant quinze & vingt
minutes, avant de les mettre dans le
ragotit. S

1407. RoGNONS DE coQs EN Rasolr ( Entrée).
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Ils se préparent d’abord comme il est
dit ci-dessus, ensuite ils peuvent subir
séparément la preparatlon indiquée au

n.° 1609.

1408. Romaise. Espéce de salade tres-esumee.
et qui est suscepnble de recevoir exac-
tement les mémes prcParatlons que la
laitue, n.° 834 et suivans.
1409. RossIF A L'ANGLAISE (R4€). Voyez n’ 140,
1410. ROTs DE VIANDE DE BOUCHERIE (Nomen-

clalure des)

Aloyan (!e beeaf rbti .
Beeuf roti A 'anglaise.
Carré de veau rdti .
— de mouton . .
— — mariné riti
Cochon de lait roti .
Echinéedecochon rdti
Epaule de veau tdiis.
— de mouton .
— d'agneau . .

Filet de boeuf rdti . .

n.oa

a7
140
223
217
228
316
496
53
541
544
584

Filets de mouton rbtis .
Foie de veau riti. . .
Gigot de mouton rdli . .
— — Aalaprovengale.
— — marinérdti . .
— d’agneau riti. .

— — & laprovengale.
— — mariné roti .

.

Longe de veaun rdtie. . .
Quartier d’agneau rdti . 1307
oo 1do

Quasi de veau riti .

n.“
Sqt
613
912
714
715
nb
716

. 716

&

3411, ROrs DE vorarLLe (Nomenclature des).

Canardrdti . . . .
Canneton roti . . .
Chapon rdti. . . .
— aux troffes . .
— aux marrons .
Coq d’Inde rdti . .
Dindon rdti. . . .
— auxtroffes . .
— aux marrons .
Oferbtie . . . . .
- auxtruffes. . .

Oie rdticaux marrons 1009

n%

196
204
b
ajo
271
366
474
470
471
1004
1008

Paon rbti . . ...
Pigeons rdtis . . . .
Pintade rdtie. . . . .

— aux truffes . . ..
. ufy

= aux marrons

-

Poularde rotie . . . ..
. — auxtruffes . ...

-~ aux marrons .
Poule d'Inde rbtie .
Poulet réti. . . . .

— aux truffes . .
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1412, Rors pE cisier (Nomenclature des).
n.°% n°?

Alouettes réties, . . a1|Halbranrdti. . . . . . 772
Bartavelle rotie. . . 7o|Lapereau ....... 856
Beécasses roties . . 78| Levraut . . ... ... 876
Bécassines . . . . . 83| Marcassin . coe. g3
Bec-figues ritis. . . 86 Oie sauvage ritie . . . 1004
Cailles. . . . . . . 186]|Ortolans rdtis . . . . . 1036
Cailleteaux . . . . ." 193] Outarde rdtie . . . . . 1041
Canard sauvage. . . 196} Perdreaux rdtis . . . . 1084

Coq de bruyére riti . 359 ~ — aux truﬂu 1085
— — auxtruffes 360 ] Poule deaurdiie . . . . 126g
Courlis réti . . . . 3gt]|Phuviers. . . . .. .. 15
Derritre de litvre rdti 466 | Quartier de chevreuil rdti 1308
Epauledechevremlr&t.546 Rale de genét rdti . . . 1364
Faisan rdti ..., 567 — deau. ... ... 1362
— aux truffes . . 568 | Ramiers rdtis . . . . . 1365
Filets de sanglierrbtis 599 | Rouge-gorges rdtis . .
— dechévrenil rdiis 6o | Sarcelle rotie . . . . . 1467
Gelinotte ritie . . . 6gg| Tourtereaux rdtis . . .

— aux truffes . . 700 | Vanneaux ritis . . . .
Grives rdties . . . . 956

‘2413, Rors pe roissons ( Nomenclature des).

0% . n
Alose an blen . . . a4 )Loubine aublen . . .. 5¢8
Bar . v o0 0 G2|Mulet......... g6
Barbeaw . . » . .. 63|Perche .. ...... 1082
Brochet......163Saumon........xSng
Cabilland . .. .. 37a{Surmulet ... .... 150
Carpe . . .« oo o213{Thon ... ......, 1615
Eglefin. . . . ... 500]|Truite. . « ... .. . 1643
Esturgeon au bleu . 558 | Turbot ... ... .. 165

— rdti ... .. 560

1414. RouEeLie pE vEAU. Cest ce qu’on appelle
autrement noix de veau. Voyez n.° 975.

3415. Rouce-corceE. Trés-petit oiseau, ainsi
appelé parce qu'il a les plumes du des-
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14 1.6.

1417,

1418.

1419.

1420,

ROU

sous du corps d’'un rouge couleur de
feu. On reconnait sa qualité et sa frai-

- cheur de la méme maniére que pour leg

grives, n.° 755.
RouGe-corces Rdtis. Ils ne se vident
point: lorsqu’ils sont plumés, on met 3
chacun une petite barde de lard trés-
mince sur Pestomac; on les embroche
ensuite par le cdlé avec une petite bro-
chette en bois ou en fer, et qui traverse
également les deux extrémités de Ja barde
de lard, et Fon met au-dessous, dans la
léchefrite ; des tranches minces de pain
grillé, pour recevoir la graisse et le jus
qui en sortent.

Lorsque Pon sert le réti de rouge-gor-
ges, on commence par mettre sur le plat
les rotis de pain, ensuite on met par-
dessus les brochettes, de maniére que
les petits oiseaux qui, d'aillenrs, doi-
vent étre embroehés tous dans le méme
sens, soient couchés sur le dos.

RoUGE DE RIVIERE AUX O16NONS (Entrée).
Oiseau aquatique peu esiimé; on ne le
mange qu’aux oignons, et il se prépare
comme le eanard; n.’ 197.

Roucer. Ce poisson est susceplible de
recevoir les mémes préparations que le
merlan, n.° 938 et suivans,

Roux (Sauce). Mettez dans une casse-
role 4 onces de beurre avec une cuil-
lerée de farine, tournez toujours jusqu’a
¢e que la farine ait pris une couleur
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lnen brune sans étre noire, alors le roux
est fait; il faut le retirer du feu ou le
mouiller. -

1431, Roux BraNc (Sauce). Cette préparation
consiste & faire fondre du beurre et 3 y
méler dé la farine; il faut le retirer du
feu ou le mouiller avant qu’il ne prenne
couleur,

S

1422, Sacou v rarr (Potage). 11 se prépare
comme celui au bouillon, n.° 1217.

1423. Samvpoux. Coupez de la panne de cochon .
par petits morceaux, et la faites fondre
dans un vase sur le feu; lorsque ces pe-
fils 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 BLANCS DE voLAILLE (Hors-

d’ceuvre). Voyez n.° 118,

145, SALADE pE PoI1$SON (Hors-d’ceuvre). Yoyez
n’1169. .

1426. SALADE DE CELERI Voyez n.’ 237,

1427. SALADE DE CONCOMBRES (Hor.r d’ceuvre).
Voyez n.° 333,

1428. SALADE DE cmoux RouGks (Entremets).
Voyez n.° 1309.

1429, SALADE A LA criME (Enéremets). Eplu-
chez, lavez et faites égoutter de lalaitue,
de la romaine, des méiches ou de la chi-
corée, mettez-la dans un saladier, gar-
mssez—en le dessus comme il est expliqué

»
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au n.’ 6703 délayez une suﬂisante quan-
tité de creme avec un peu de vinaigre,
sel, poivre; versez sur votre salade etla
mélez.

1430. SALADE 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 poéle, et lorsqu il
sera cuit, ajoutez-y un filet de vinaigre,
versez le tout sur la salade et la retournez.

1431. SALADE AU BEURRE (Entremets). Préparer

et garnissez-la ainsi qu’il est dit au
n.’ 1429 ; failes roussir un morceau de
beurre, ajoutez-y un filet de vinaigre,
sel et poivre, et le versez sur la salade.

14332, SALADE A U’HUILE. Pour bien faire une

salade & huile, de quelque espéce qu’elle
soit, il faut faire séparément son assai-
sonnement, dans une assiette, de la ma-
niére 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 trés- peute quantité, surtout s’il “est
fort; mélez bien, et lorsque le sel sera
fondu, mélez-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. Voyez n.’786.
1436, SALADE DE HARICOTS VERTS. Voyez n.°790.
1437, SALADE DE CRESSON. Voyez n.’ 417.
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1438.
1439.
1440.
14410
1442.
1443.

1§44
1445.
1446.

1447.
1548.

1449
1450.

1451.
1453,
1453,
1454
1455.
1456.
1457.
1458,
1459.
1460.
1461.
1462.

SAL 301

SALADE DE BE‘I'I‘ERAVES. Voyez n.* 8g.
SALADE DE MACHES. Voyezn.’ go2.

SaLApE DE prssENLIT. Voyez n.° 1153,

SALADE DE POMMES DN TERRE. VOy. n.° 1191.

SALADE DE cHICOREE. Voyez n.° 285.

SarApE p’ANcHols (Hors-d’euvre). Voyez
n.’ 3a.

SiLAbE DE samrpines ( Hors- d'auvre ).
Voyez n.’ 1471.

SALADE DE HARENGS SALES (Hors—d ceuvre).
Voyer n.° 778.

SaLep au LAIT (Potage). Il se prépare exacs
tementcomme celui au bouillon, n.’ 1215,

SaLmis DE rarsan (Entrée). Voy. n.° 591,

SALMIS DE COQ DE BRUYERE (Entrée)
Voyez n.’ 363.

Saimis o ceLiNoTTE (Entrée). Voy. n.’ 704.
Siimis pE rERDREAUX (Entrée). Voyez
n.° 1089.

Sarmis pE PINTADE (Entrée). Voy. n.° 1148.

Saimis pE caries (Entrée). Voyezn.® 18g.
Sacmis pE BEcasses (Entrée). Voyez n.° 79.
Saimis pE BECASSINES (Entr.). Voyez n.’ 83.
SaLmrs pE pLUVIERS (Erér.). Voy. n.’ 1158.
SaLmis pE VANNEAUX (Entr.). Voy.n. 1663.
Sarmis pE sARcELLE (Entrée). V. n." 146g.
SaLmis oE crives (Entrée). Voyez n.° 757,
SALMIS DE CANARD SAUVAGE. Voyez n.’ 198.
SaLmis pe riceONs (Enérée). Voy.n.’ 1134.
Saimis p'arovertes (Entrée). Voy. n.’ 20.
Savsifis A L'uviLe (Entremets.). Faites-les
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cuire et égoutter comme il est dit au
n.’ 1463, et les assaisonnez de sel, poivre,
vinaigre et huile.

1463. SALSIFIS A LA MAITRE D’HOTEL (Enlremets)
Grattez-les, etles coupez parbouts; faites-
les tremper ensuite dans Veau fraiche
pendant quelques heures, et les faites
cuire & Peau de sel; faites les egoutter,
et les sautez dans une sauce 4 la mailre
d’hétel, n.° 1482.

1464. SALSIFIS EN MARINADE (Entremets) Pré-
parez et faites-les cuire comme il est dit
ci-dessus; faites-les égoutter, trempez-
les ensuitedansune péte & frire, n.® 1057,
et les faites frire de belle couleur.

1465. SALsIFIS A LA SAUCE BLANCHE (Entremets).
Ils se préparent comme ceux a'la maitre
d’hétel, n.° 1463 ; il n’y a d’autre diffé-
rence que celle de la sauce.

1466. SancLIER. On doit le saigner aussitot qu’il
esttué, et sic’estun mile, il faut en méme
temps lui enlever les testicules, autre-
ment la chair prend un goit insuppor-
table. On le grille, on le vide, et onle

" nettoie comme le cochon domestique.

1467, SarceLLE ROTIE. Elle se prépare exacte-

S ment comme le canard sauvage, n.’ 196.

1468. SARCELLE AUX oicNoNs (Entrée). Méme

preparauon que pour le canard sauvage
: aux oignons, n.’ 197.

1469. SarceLLE EX saLmis (Entrée). Elle se pré-
pare comme le faisan en salmis, n.° 571.

1470. SARDINEs FrAicHES. Elles sont susceptibles
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de recevoir les mémes préparations que
les harengs frais, n.® 774 et suivans.

1471. SARDINESSALEES EN SALADE (Hors-d’cuvre).

Elles se préparent comme les anchois,

n.°3a2.

Blane.......
Braise grasse . . .
— maigre . . .
Consommé . . . .,
Coulis . . .
Court bouillon . .
Espagnole grasse .
maigre .
Farce au pain . . .

~— & petits pAtés.

— aux fines herb.
Godiveau . . . . .
Gratin .
Jus gras . . .

~— maigre. .
Liaison , . . -«
Marinade . . .
Purée d’oignons . .
Remoulade . . . .
-Roux . .

— blane . . ..
Sauce pour un din-
donrbi. ..
piquante . . .
aux tomates .
‘an verjus. . .
blanche . . .
Robert. . . .

.....

n_OS

n3

158

159
339

385

393
555

556
575
577
578
741
750
820
8a1
877
914
1300
1386

. 1420

1421

1473
1474
1475
1476
1477
1479

1472. Savces ( Nomenclature des).

-~ v n.o: .
Sauce 4 Ia provengale . . 1489
— alaravigotie . . . 1492
— Alapoivrade . . . 1493
— verte et piquante . 145
— portugaise . . . . 149t
— hollandaise. . . . 14g4
— indienne . . . . . 14g6
— dlacrétme . .. . 1497
— ajaflamande . . . 14g8
— & Planglaise. . . . 1507
— & Pitalienne . . . 1438
— A lafrancaise . . . 1500
— alallemande . . . 1502
— ala matelote . . . 14gq
— alorange ... . 150z
— alaS* Menehould 1504
— ala poulette . . . 1506
— ¥ la gasconne . . . 1505
— verte. . . .. . 1503
— aux truffes . . . . 1509
— au beurre noir . . 1480
~ pourunetétedevean
bouillie . . . . 1487

aux groseilles 3 ma-
.quereau , . . . 1508

aux échalotes . . . 1485

— auxcdpres et anchois 1483

aux rocamboles 1481
Alamait.cd’hdt. 1482
alatartare . . 1486

Velouté gras . . . . . . 1666
—  maigre . . . . 1667
Verjus. . « « « o . « . 1668
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1473. SAUCE POUR METTRE SOUS UN DINDON ROTI.
11 faut avoir le soin de mettre le foie
cuire dans Pintérieur, et lorsqu’on dé-
brochele dindon, on retire ce foie, qu’on
écrase sur une asslette avec une four-
chette; on y ajoute ensuite toutle jus etle
zeste d’un citron, sel, ponvre et quelques
échalotes hachées, qu’on a eu P'attention
de faire bouillir dans un peu de bouil-
lon; ensuite on y met de la moutarde et
de I'huile fine, en quantité suffisante pour
fendre le tout liquide; lorsque le mé-
lange est parfant on-y ajoute le jus du
« dindon qui se trouve dans la léchefrite.

1474+ SAUCE PIQUANTE. Mettez sur le feu, dans
une casserole, un verre de vinaigre, une
pmcée de poivre long en poudre, du sel,
du poivre, et un bouquet composé de
persil, ciboules, thym et laurier; faites
bouillir le tout jusqu’ad réduction de
moitié; ajoutez-y ensuite du consommé
et de 'espagnole par égale portion; faites
bouillir encore jusqu’ad consistanece de
sauce, et passez le tout 4 ’étamine.

1475. SAUCE Aux ToMATES. 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 ol vous aurez fait. fondre
un peu de beurre : mélez bien avant de
servir. .
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SAvucE AU vERIUS.” Prenez du coulis ou de

Pespagnole avec- du verjus, par égale
portion, mélez-les ensemble, en y ajou-
tant sel, poivre, muscade et échalotes
hachées ; mettez le tout dans une casse-
_role et le faites chauffer bien chaud sans
bouillir.

Savce BrLANCHE. Mettez dans une casse-

role 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'a ce que la
sauce soit bien liée. Une cuillerée de
farine suffit pour 4 onces de beurre.

On peut ajouter dans cette sauce, au
moment de la servir, du persil haché,
des capres des cornichons hachés et de
la créme de lait.

Savce Roeert. Faites un roux, n.’1410;
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 l¢ tout pen-
dant trente A quarante minutes, retirez-le
du feu, et y ajoutez un filet de vinaigre
et de la moutarde.

1480. SAUCE AV BEURRE NOIR. Faites roussir un

.morceau de beurre jusqu'a ce qu’il soit *
brun sans étre briilé ; jetez-y une pincée
de persil en branche, et lorsqu’il sera
frit, versez-y environ un tiers de bon
vinaigre, et sexvea. - :
’ 26
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1481. SAUCE AUX RocAMBOLES. Faites cuire des

. rocamboles dans de l'eau, jusqu’a ce

qu’elles s'écrasent sous les doigts; mettez-

les ensuite dans 'eau fraiche; lorsqu’elles

seront refroidies, faites-les égoutter, etles

mettez dans di consommé ,que vous ferez
réduire jusqu’a consistance de sauce.

1482, SAUCE A LA MAITRE D’ROTEL. 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 jus d’un citron;
mélez bien le tout ensemble, et le retirez
du feu.

£483. SAUcE AUX cAPREs ET ANcHOIS. Faites fon-
dre un morceau de beurre, mélez-y une
pincée de farine, arrosez-le avec du
consommé, en y ajoutant sel, poivre,
muscade, persil et ciboules hachés, un
petit morceau de beurre d’anchois et une
poignée de cipres ; faites jeter quelques
bouillons, et servez.

1484. SAucE REMOULADE. Voyer n.’ 1386.

3485, SAUCE AUX ECHALOTES. Epluchez et hachez
trés-menu la quantité d’échalotes que
vous jugerez & propos ; mettez-les dans
une casserole avec sel, poivre, muscade
etan verre de vin blanc; faites-les bouil-
lir jusqu’a ce qu’elles soient cuites; alors
mélez-y un peu de velouté ou de coulis,
et au moment de servir, mettez-y un
morceau de beurre lié, n.° g7.

3486, SAvcE A LA TARTARE., Hachez trés-menu
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des échalotes, ainsi qu’un peu de cer-
feuil et d’estragon, délayez de la bonne
moutarde avec un peu de vinaigre et de
Phuile fine; mélez bien le tout ensemble,
avec sel, poivre, muscade et quelques _
pincées de chapelure.

1487. SAUCE POUR UNE TETE DE VEAU BOUILLIE.
Mettez dans une sauciére du bouillon
dans lequel aura cuit la téte 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 tres—menu servez froid.

1488, Savuck 1TaLIENNE. Couper 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 I'huile d’olive,
4 moitié seulement; faites bouillir jus-
qu’a ce queles champlgnons soient cuits:
alors versez-y du velouté ou du coulis
en quantité suffisante pour ce que vous
voulez de sauce ; faites houillir encore
un quart d’heure, retircz le jambon et le
bouquet, et servez.

1489. SAUCE A LA PROVENCALE. Prenez deux &
trois cuillerées d’huile d’olive,, six écha-
" lotes , deux gousses d’ail, trois & qua-
tre champignons ou morilles, le tout
haché; mettez-le dans une casserole avec
sel, poivre, muscade et une pincée de
farine de froment; faites bouillir le tout
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pendant un quart d’heure, mouillez en-
suite avec moitié bouillon et moitié vin
blanc ; faites bouillir encore pendant
trente 3 quarante minutes, et servez.

1490. SAUCE ESPAGNOLE. Voyezn.’ 555 et suivans.
1491. Saucke rorrucarse. Faites fondre un mor-

ceau de beurre sur un feu trés-doux, je-
tez-y des jaunes d’ceufs délayés avec du
jus de citron, du sel, du poivre et dela
muscade ; mélez bxen pour que Ia sauce
se lie, et servez

1593. SAUCE' A LA RAVIGOTTE. Mettez  du con-

sommé dans une casserole, selon la
quantité de sauce dont vous avez hesom,
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 a vingt
minutes, retirez-le du feu, ét y ajoutes
cerfeuil, ciboules, estragon et cresson
alenois hachés trés-menu.

2493. Savuce porvrape. Faites roussir un mor-

ceau de beurre, jetez-y deux 4 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 i 'étamine , mélez-y du
gros poivre, etservez.
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1494+ SAUCE HOLLANDAISE. Faites fondre unmnor-

ceau de bon beurre, mélez-y un peu de -
farine avec un ou deux jaunes d’ceufs,
sel, poivre et muscade; mouillez le tout
avec deux tiers de vin blanc et un tiers
d’cau ; faites bouillir sur un feu trés-
doux, et refirez cette sauce aussitét
qu’elle sera liée.

1495. Savuce VERTE Er PIQUANTE. Faites chauffer

un peu d’huile d’olive avec-quelques
échalotes et gousses d’ail hachées trés-
menu; lorsqu’elles seront un peu cuites,

" versez-y du vin blanc et du consommé

par égale portion, faites réduire le touta
moitié ; alors mélez-y de Pestragon, du
persil, du cerfeuil et de la ciboule ha-
chés; du sel, du poivre, de la muscade et
gnroﬂe pulvénses. :

1496 Savuce inp1ENNE. Faites fondre un morceau

!

de beurre, mélez-y deux & trois pincées
de kam (espece de safran des Indes), une
pincée de poivre long réduit en poudre,
et autant de muscade. Lorsque le beurre-
est prét a roussir, mouillez-le avec du
jus, du velouté ou du coulis, faites jeter
quelques bouillons, et servez bien chaud.

1497. SAUCE A LA criME. Faites fondre un mor-

ceau de beurre, mélez-y la farine néces-
saire pour lier la sauce, quelques écha-
lotes hachées bien menu, sel, poivre et
muscade. Lorsque les échalotes serontun
peu cuites, mélez-y de la créme, tournez
toujours pendant quelques minutes, et
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au moment de servir semez-y une pincée
de persil haché.

1498. SaucE rLaMANDE. 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 mMATELOTE. Failes roussir dans

le beurre dix-huit 4 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, dtez
le persil et servez.

1500. SAvcE FrRaNcCaIsE. 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 & l’étamine, remettez-la
dans la casserole , faites-y cuire une poi-
gnée de champlgnons hachés, et servez.

1501. SAUCE A L’OoRANGE. Mettez dans une casse-

role la quantité de jus ou de velouté que
vous voudrez , ajoutez-y un huitiéme de
jus d’orange faites chauffer sans bouil-
lir; ajoutez-y les zestes des oranges dont
vous aurez exprimé le jus, et servez.

1502. SAUCE ALLEMANDE. Faites roussir un mor-

ceau de beurre, jetez-y quelques pru-
neaux et raisins secs, un morceau de
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sucre, un ou deux oignons coupés en
tranches, et quelques champignons. Lors-
que les oignons et champignons seront
cuits, mouillez le tout avec du consommé,
laissez-le mijoter et réduire jusqu’a con-
sistance de sauce, et servez. ‘

1503. SAUCE VERTE. Pilez des épinards crus,
exprimez-en le jus, mettez-le dans une
casserole, avec sel , poivre, muscade, un
bouquet de persxl, ciboules, thym-et
laurier; mélez-y autant de velouté ou
d’espagnole que de jus d’épinards ; faites
bouillir et réduire jusqu's consistance de
sauce, dtezle bouquet, etservez.

3504. SAUCE A LA SAINTE-MENEROULD. Mettez dans

une casserole du beurre et de la créme

" . par égale portion , une pincée de farine,
sel , poivre, muscade et champignons
hachés ; persil, thym et laurier en bou-
quet : faites bouillir pendant une demi-
heure, en tournant toujours, étez le bou-
quet, et servez.

1505, SaucE A LA casconnE. Faites fondre un
morceau de beurre, mélez-y autant
d’huile d’olive, sel , poivre, muscade,
powrelongpulvénsé etquelques gousses
d’ail hachées trés-menu faites bouillir
en tournant foujours, jusqu’.’a ce que la
liaison du beurre et de I'huile soit par-
faite ; alors mélez-y le jus d’un citron,
et servez de suite,

»506. SaucE A LA pourerre. Faites un roux
blanc, n.* 1421, mouillez-le avec de I'ean
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dans laquelle vaqus autez fait cuire les
choses que vous voulez accommoder a
cette sauce , autant que possible, autre-
ment avec de eau;ajoutez-y sel, poivre,
museade, un bouquet de persil et cibou-
les, et le zeste d’un citron; faites réduire
letout pendant une demi-heure,liez votre
sauce avec des jaunes d’eufs, passez—la 2
Iétamine, 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 jus, 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’eeuf délayé avec
une pincée de farime ; faites-la bouillir
un peu, et servez :

1508. SAUCE AUX GROSEILLES A MAQUEREAU. Eplu-

chez des groseilles vertes, faites les
bouillir dans de Peau jusqu’a ce qu’elles
s'écrasent sous les doigts, faites en sorte
qu’il n’y reste que I'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 & quinze mi-
nutes, et servez.

1509. Sauce Avx TrRUFFEs. Nettoyez bien deux

ou trois grosses truffes, pilez-les dans
un mortier et les jetez dans du bon beurre
presque roux ; mélez-y une pincée de
farine , mouillez ensuite avee du con-

Digitized by Google



SAU' . 313

sommé, sel, poivre, muscade; faites:;
réduire jusqu’a consistance de sauce, et
servez. .

1510. Savcisse (Maniére de faire la). Hachesz
trés-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, persxl et ciboules également
hachés, et mettez-le dans des boyaux.

1511, SAUCISSE Aux LEGUMES (Enrtrée). Faites-la
- cuire dans le beurre, 4 la poéle ou dansle
fond d’une casserole, et servez-la roulée
sur tels légumes ou purées de légumes
que vous jugerez 4 propos.

1512. SAvUCISSE A LA SAUCE PIQUANTE (Entrée).
Faites-la cuire comme ci-dessus, dressez-
la sur un plat, et la masquez avec une
-sauce piquante i votre choix.

1513, Savcisse avux TRUrres. Elle se prépare
comme il est dit au n.° 1510, seulement
on hache des truffes avec la vmnde,dam
la proportion d’un douziéme.

1514. Savcisson cru (Hors-d’ceuvre). Eminces
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 boyaux de
beeuf 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 maniére qu'il y

27
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en ait dans toute la longueur: Mettez ces
saucissons mariner dans un vase pendant
dix a4 douze jours, avec moilié sel et
moitié salpétre pulvérisés ; au bout de
ce temps ficelez-les d’un bout 4 I'autre,
pour qu’ils soient durs, et les pendez
dans un lieu sec pour les faire sécher.

On sert le saucisson cru, par rouelles

trés-minces, et disposées en cercle au
fond d’une assiette.

1516. Savcisson curr (Hors-d'eeuvre). Hachez

2517,

trés- menu du maigre de cochon, avec
environ moitié de gras, sel, poivre, mus-
cade, thym, laurier, basilic et quelques
gousses d’ail; meitez cette pate dans des

oyaux de beeuf bien nettoyés; nouez-
les par les deux bouts, faites-les cuire
dans une braise grasse, n.’ 158, pendant

. deux A trois heures, et les laissez refroi-

dir. 11 se sert comme il est expliqué au
numéro précédent,

SAUCISSON CUIT AUX TRUFFES (Hors-
d’ceuyre). 11 se prépare comme il est dit
au numéro précédent, i ’exception qu’on
n’y met point d’ail , mais bien des filets
de truffes, de maniére qu’il y en ait dans
toute la longueur.

3518. Saumon. On le mange frais ou salé : il

s’accommode de la méme maniére ; seu-
Jement, lorsqu’il est salé, il faut le metire
dessaler dans I'eau avant de l’employer.

3519. Saumox av BLEU (R4¢). 1l se prépare et

_8e sert comme Vesturgeon, n.’ 558.
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t520. SavMon Av courr BoviLton (Redevé de

. ). Faites-le cuire' comme Pestur-

geon, n.’ 563, dressez-le sur un plat, es

serves dessous telle sauce que vous vou-

~ dies.,, pourve gqulelle soit d'ua goilt
relevé.

1521, SaUMON GRILLE ¢ Entv-de) Prenez des
rouelles minces de: saumon, foottez-lex
d’buile d’olive, saupoudeesz-les de sel,
poivre et muscade pulvérisés; mettez-les
sun le gril, dressex-les emsmife sur un
plat; et versas dessus ume sace & votre
chois -

1522, SAUMON A Lk PLAMANDE (Entréc) I1 se
prépare comme le eabillaud, n* 177.

1523. SaumoN EN RaGOfiT (Erm'ée) H se prépare
. -comme le thon, n.’1617:

1524. SAUMON SAUTE AUX FINES HERBES (Entrée).
Prenez une datle de saumon, émincez-la,"
saupoudrez de sel, poivre, muscade et
fines herbes haché’es faites fondre un
‘morceau de beurre, sautez votre saumon
dedans, jusqud ce qu’il soit cuit, ex-
primez-y- alors: un jus de citron, et
servez.

1525. Savmon: ruMe savre ( Ehtrée): Couperrle
par tranches minces ; meiter de I'huile
dans une casserole, passez votre-saumon

" dedans sur-un grand feu, faites-le égout—~
. tep ensuite, dvessez-le sur un plat, et
exprimez dessus le jus d’un.citron.

1526. SaumoN & REMOULADE (Hors-d cuvre)u

. Baitescuire une dalle de-sawunom dans un
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court bouillon, n.° 393, égouttes-laetla
. dressezsur une sauceremonlade,n.’ 1386.
¥527. SAUMON EN.MATELOTE (Entrée). Coupez-le
par morceaux, faites-1e cuire comme le
précédent, retirez-le avec une écumoire
et le sautez pendant quelques. minutes

dans une sauce 4 la matelote, n.° 1499.

1528. SAUTE bE POIE DE VEAU (Entrée). Emincer-

. le, saupoudrez-le de sel, poivre et mus-

v . cadepulvérisés, persil et ciboules hachés,

¢ et d'une pincée de farine ; faites fondre
un morceau de beurre, jetez-y votre foie
et 'y sautez jusqu’d ce qu’il soit presque
c€uit ; alors mouillez-le légérement avec
un peu de vin blanc, faites-le achever
de cuire, exprimez-y le jus d’un citron,
€t servez,

+3529, SAUTE DE mu:ssnnn DE VEAU (Entrée). Cou-
pez le mou et la rate en dés, et éminces
le caeur et le foie; préparez ensuite le
tout comme il est exphqué ci-dessus pour
le foie de veau sauté,

1530, SAUTE DE FRESSURE DE MOUTON. (Entrée).
Elle se prépare comme celle de veau,
numéro précédent.

1531, SAUTE DE FRESSURE D’AGNEAU (Entrée).
Méme préparauon que pour celle de
veau, n,” 1529.

1533. SAUTE DE ¥oIE DE cocHON (Entrée). Méme
préparauon que pour celui de veau,
n.® 1538,

1533. “SAUTE DE FOIE DE BXEUF (Entrée) 1l se
prépare comme celui de veau, n.° 1528.
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1534. Sapri -pm mbcmns (Entrée). Voyez
. no 840 =
‘1535, SAUTE DE PETITS OISEAUX’ (Entrée) Voyez -
" m° 1107,

1536. SAUTE DE SAUMON (Entre‘e) Voyez n.‘1534

) et suivant.

1537. SAUTE D'ESTURGEON (Entrée). Voy. n.* 564.

'1538. SautE pE THON (Entrée). Voyezn.® 1621.

1539. SAUTE DE FILETS DE SAULES, (Entrée). Voyer

. " n. 607.

1540. SCORSONERE. Espéce de salsifis suscep-
tible de recevoir exactement les mémes
préparations que ce legume , 0.’ 1462 et
suivans. )

1541, Scusac (chueur) Un lltre et demi d’eau-
de-vie, deux citrons, 17, once de corian-~
dre / once d’anis, 7, once de safran,
1), livre de sucre, et 7 de litre d’eau
de riviére ; faites infuser le tout pendant
quinze jours, et le passez comme il est
dit au n..889.

1542. SEMOULE AU LAIT (Potage) Elle se prépare
exactement comme le vermxcelle au lait,
n.’1669.

2543, SEMOULE AU LAIT (Entremetc). Elle se .
prépare exactement comme le vermicelle
au lait pour entremets, n.’ 1670.

1544. SErvice. On- appelle ainsi un certain
nombre de plats que Yon sert & la fois sur
une fable, et qu’on enléve de méme.

1545, 11y a des repas a un, a deux et a trois
. N serv‘ceSo‘ .
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Uss vepas est ondinsirement composé de
potages, n.’ 1206 ; de relevés de potages,

+ 1" 1384 ; de heors-diccuvres, n.’ 800 ;

3547,

3548,

1549,

1550,

d’entrées, n.° 515; de rdts, n° 1410; de

_ salades, n.’ 1426 ; d’entremets , n.’ 527;

et de dessert, n’ 467.
Beur un repas -composé d’un seul ser-

vice, on sert 4 la fois tout ce qui doit

composer ce service, depuis le potage
jusques au dessert.

Pour un repas i deux services, on sert
au premier le potage, le relevé de po-
tage, les hors-d’uvres , les entrées, roti,
satade et entremets : au deuxiéme ser-
vice , on sert le dessert, qui doit étre
-composé d’autant d’assiettes au moims
qu'il y avait de plats au premier service.
Pour un repas 4 trois services (et c’est
ainsi qu'on les sert le plus communé-
ment) , on sert au premier service le
potage, le relevé de potage, les hors-
d’ceuvres et les entrées ; au deuxiéme on
sert le roti, la salade et les entremets;
31 troisitme on sert le dessert. Les deux
premiers services sont composés d'un égal
nembre de plats; le dessert doit avoir
un pembre plus eonsidérable d’assiettes
que celui des plats de chaque service.
Dans chaque service on doit observer
la symétrie dans le placement des plats
sur la table, selon leur nombre et la
forme de la fable, de maniére que ceux
qui ont quelque analogie, soit par leur
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composition, soit par leur ressemblance,
: soient opposés I'un 4 l'autre.

1551. Dans les repas ol il y a beaucoup de
convives , le milien de la table, qui ne
peut étre que longue, est occupé par
un plateau appelé dormant, portant des
lampes, des chandeliers ou des fleurs, le-

. quel y reste jusqu’a la fin du repas.

1552. Le nombre des plats, pour chaque ser-
vice, doit étre preportionné au nombre
de convives, de la maniére suivante :

) Talble de quatre & six couverts.
.1553. Un potage, un relevé de potage, deux
: hors-d’ceuvres, deux entrées;

Un réti, une salade, deux entremets;
Quatre a six assiettes de dessert. -

Table de six a huit couverts.
1554. Un potage, un relevé de potage, trois
hors-d’ceuvres , trois entrées;

Un réti, une salade, trois eatremets;
Six 4 huit assiettes de dessert.

~

’ Table de huit & douze couverts.

1555. Un polage, un relevé de potage, quatre
hors-d’ceuvres, quatre entrées;
Un r6ti, une salade, quatre entremets;
Huit 4 douze assiettes de dessert.

. Table de douze a vingt couverts.

1556, Deux potages, deux relevés de potage,
six hors-d’ceuvres, six entrées;

Devx rotis, deux salades, six entremets ;
Quatorze i seize assiettes de dessert.
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1557.

.45568.

1859.

‘1560:

1561.

SER

Table de vingt a tremte couverts.

Trois potages, trois relevés de potage,
huit hors-d’ceuvres, huit entrées;

Trois plats de rbt, dont.un de poisson,
deux salades, huit entremets;

Vingt & vingt-quatre assiettes de dessert.

Table de trente ¢ cinquante couverts.
Quatre potages, quatre relevés de potage,

douze hors-d’ceuvres , douze entrées;
Cing plats de r6t, dont un de poisson,

quatre salades, douze entremets;
Trente-six & quarante assiettes de dessert.
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 rOtis au second service.

Lorsqu'il n’y a qu’un roti, la salade est
mise d’un c6té et 'huilier de Pautre: il
y en a deux, les deux salades tiennent
le milieu, et I'huilier est placé entre les
deux salades ; les rotis sont aux deux
extrémités : le tout sur une méme ligne.
§il y a trois plats de rét, il doit y en
avoir un de poisson, lequel tient le mi-

/

 lieu de la table, ensuite de chaque c6té

une salade, puis successivement de cha-
que c6té un plat 'de rdt; et enfin, aux
deux extrémités, un huilier : le tout sur
la méme ligne. '

Les hors-d’euvres et les entrées sont
placés autour de la table, et forment
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-deux lignes distinctes, cest-d-dire que

les hors-d’ceuvres sont en dehors, et les
eatrées plus rapprochées du centre de la
table. On observe pour la symétrie ce qui -
est prescritau n.” 1550, :

Les plats d’entremets remplacent ceux
d’entrées, et les assiettes de dessert tien-
nent toute la table sur plusieurs lignes.

On a adopté depuis quelque temps une
espéce de réchaud pour les plats qui ont
besoin d’étre tenus chauds : c’est un vase
fermé, 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 méme
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 faiences et porcelaines qui’
craignent le feu, n’y sont point exposés.

Le café et les liqueurs se prennent com-
munément au salon, et debout autour
d’une table ronde.

En dressant la table, on met devant cha-
que convive une assiette plate, et la ser-
viette par-dessus; 4 la droite de chaque
couvert, une cuiller, une fourchette et
un couteau. Les agsiettes & soupe'sont
placées en pile auprés du potage. Le
pain, coupé d’avance sur des assiettes ,
n’est servi par les domestiques que lors-
qu’on est 4 table, on peut aussi le placer
A Pavance sur la serviette,
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1566,

51D

Dans les repas un peu somptueux, on
mét trois verres devant chaque convive;
savoir : un verre i cul pour le vin ordi-
naire, un verre a pied pour les vins fins,
et un verre 4 ligueur, 4 pied, pour le
vin de Madére, le rhum, Peau-de-vie ou
autre liqueur, que Pon boit communé-
ment entre les deux premiers services, et
qu’on appelle coup du milieu.

1567. StpEsman. On appelle ainsi une brochette

longue en fer, que Ion met sur une
piéce embrochée pour lempécher de
tourner : le sidesman se fixe & la grande

- broche parses deux extrémités,au moyen

d’anneaux en fer ou de ficelle.

1568. SiroP p’orcEAT. Emondez 12 onces da-

mandes douces et 4 onces d’amandes

‘améres, ainsi qu’il est dit au n.° 930;

pllez-les dans le mortier, en les arrosant

avec un peu d’eau, versez-y ensuite peu

4 peu un demi-litre d’eau chaude; lors-

que le tout sera bien mélé, exprimez-

en le liquide A la presse, et le mélez

avec 1 /. livre de sucre cuit au boulé,
438,

1569. Smop DE cROSEILLES. Exprimez du jus de

groseilles, laissez-le fermenter pendant
cinq & six jours dans un vase non bou-
ché, et le mélez, aprés Pavoir passé, avec
du sucre cuit au boulé, n.* 438, dans la
. proportion de 3 livres de sucre pour un
litre de jus.

1570. Sirop pE VINAIGRE. Versez un litre de bon
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vinaigre sur quelqures poignées de fram-

boises dans un vase, écrasex les fram--
boises, etlaissez fermenterletout pendant

. qualre A cinq jours; exprimez ensuite le

liguide, mélez-le avec 5 livres de sucre
cuit ap boulé, n.° 438; faites jeter quel-
ques bouillons au tout, écumez-le et le
laissez vefroidir.

3571. Strop pE capILLAIRE. Faites bouillir, pen-

dant dix minutes, 2 onces de capillaire
dans un litre d’eau; passez ensuite cette
eau, méler-y 4 onces d’eau de fleur
d’orange, et le tout avec 4 livres de sucre
cuit au boulé, n.’ 438.

1573." S1roP DE GUIMAUVE. Lavez bien et coupez

par trés-petits morceaux 12 onces de
racine de guimauve, faites-la bouillir
dans un litre d’eau pendant deux heures;

" passez cette décoction a létamine, et la

mélez avec 4 livres de sucre cuit au
boulé, n.° 438.

1573. Stror DE FRaANBo1sESs. [1 se prépare exacte-

ment comme celui de groseilles,n.’ 1569.

1574. Sinop px Miires. Méme préparation que

pour celui de groseilles, n.° 1569.

1575, Siror DE PuNch. Faites cuire 4 livres de

sucre au ocassé,n.’ 439, mélez-y un quart
de litre de jus decitron , retirez-le aussi-
16t du feu, laissez-le refroidir dans un

' vase vernissé, et lorsqu’il sera froid, ver-

1576,

sez-y un litre de rhum ou d’eau-de-vie.
‘Lorsque vous voudrez faire du punch
avec le sirop, mettez-en dans le fond
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dun vise et versezr dessus.du, thé i 'eau

.bouillante, en quantité suffisante.

1577. Siror DE caFE. Prenez une livre de bon

1578,

café fraichement briilé et moulu, mettez-
le dans le fond d’un vase, versez dessus
un tiers de litre d’eau bouMlante, fermez
le vase bien hermétiquement, et le mettez
pendant cing 4 six heures dans un liean
chaud ; exprimez ensuite le café i la
chausse et le mélez avec 3 livres de sucre
cuit au cassé, n.’ 439.

Une tasse d’eau bouillante et deux i trois
cuillerées de ce sirop.font une bonne
tasse de café

 1579. S1ror DE coMME. Faites dissoudre 4 onces

de gomme arabique dans un litre d’eau,
passez la décoction et la mélez avec
3 livres. de sucre cuit au boulé, n.’ 438.

1580. Sinopr DE sycne. ‘Mettez 3 livres de sucre

dansunebassine, avec un demi-litre d’ean
de riviére ; faites bouillir, en écumant
et en y'versant Peu i peu un autre demi-
litre d’eau : lorsqu'il n'écumera plus,
mélez-y un blanc d’ceuf fouetté en neige,
faites jeter encore un bouilion, en écu-
mant, et passez le sirop 4 la chausse.

4581. Siror rEcTORAL ANGLAIS. Hachez 1 once

de capillaire, ratissez et écrasez 1 once

.de réglisse, coupez par peuts morceaux

1/, once de racine de guimauve, 7 once
de graine de pavot; émincez douze fleurs
de nymphea, vmgt fruits de jujubes,

. vingt sébestes et vingt dattes; mettez le
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tout ensemble dans un pot vernissé, avec
un litre d’eau de riviére; 5 faites bouillir
jusqu’a réduction d’un tiers, passez en-
suite la décoction en pr&ssant 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
légérement bouchée et au frais, autre-
ment elle casserait. ‘

1682. On prend de ce sirop trois fois par j_our;
savoir: le matin 4 jeun, on fait en sorte
de dormir apres ; une heure avant le
diner; et le soir avant de se coucher, au
moins deux heures aprés avoir mangé:
la dose pour chaque fois est plein une
cuiller a bouche.

1583, - Ce sirop convient parfaxtement h toutes

* ©  les affections de poitrine. Le régime 2
suivre est une nourriture légére, sans
acides ni crudités.

1584. SoLEs Av GrATIN (Entrée). Elles se pré-
parent exactement comme les carlets,
* 210,

1585. Sous rrires (Entremets). Elles se prépa-
rent comme les carlets, n.° 211.

1586. Sores criLLEes (Enérée). Méme prépa-
ration que pour les carlets, n.’ 209.

2587. SoLes A LA FLAMANDE (Entrée). Faites-les
cuire dans une eau de sel, parez-les et
les dressea sur un plat versez dessus une
sauce flamande, n.° 1498.

1588. Sourr. Voy. PoTacxs, n.° 1206 et suivans.

Digitized by GOOglC



336 SsoU

£589. Sovurz Av Larr (Polage). Faites bouillir
le lait et le Jetez bouillant sur le pain
dans la soupiére ; ajoutez-y' du sucre ou
du sel, selon le goiit.

1590, Sousnorx. On appelle ainsi un morceau
de cuisse de beeuf ou de veau qui tient i
la noix et descend jusqu'a quatre & cing

- pouces du jarret.

1591. SurmuiLer. Ce poisson est suscepuble de
recevoir les mémes. préparations que le
cabillaud , n.° 171 et suivans. '

-159g3. SYMETRIX DES PLATS. VoOyez n.’1550.

T

1593. Tasir (Maniére de dresser et de servir-
une). Yoyez m°® 1544 et suivans.

1594+ TanchEs A LA rouLETTE (Entrée). Videz,
grattez et nettoyez-les, faites-les cuire
dans un court bouillon, n.* 393, enlevez-
leur la peau, coupez-les par trongons et
les sautez pendant quelques minutes dans
une sauce & la poulette, n." 1506. ,

1595. TANCHES rartes (Entremets). Elles se pré-
parent comme les barbillons frits ,n.° 64.

1596. TANCHES AU cratin (Entrée). Méme pré-
paration que poun les:carlets ,.n." 210.

1597. TaNcues aox EcnaroTss (Entrée). Faites-
les frire de belle couleut, deresser-les sur
un plat, saupoudrer-les de chapelure
ot versez dessus: une sauce flamnande,
n.’ 1498, -

1598, TANCHES GRILLERS. (Entda); Videy et.net-
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toyez~les, faites- les griller sur le gril
des deux cbtés, dressez-lés sur un plat
et versez dessus telle sauce piquante que
vous voudrez, pourvu qu’elle soit lide.

1599. TartE (Entremets). Faites une ahaisse’
de pate feuilletée , n.° 1060, d’environ
deux hgnes d’épalsseur H mettez la sur
une.tourtiére et la coupez tout puilour;
faites ensuite une bande de pite de la

~méme épaisseur, et d’environ un pouce
de largeur; placez-la en cercle sur le tour-
de votre abaisse, et 'y soudez avec du
jaune d’ceuf; remplissez le milieu d’'une
couche de confiture, marmelade, com-
pote, frangipane ou fruits, a votre choix;

. arrangez sy'métriquement par-dessus des
petits filets de pate coupés avec un petit
instrument gullloché mettez un autre
cercle de pate pour cacher le bout des”
filets, dorez votre tarte aprés en avoir

. guilloché le tour, et la mettez au four -
pendant vingt & trente minutes. Servez-la
chaude. ou froide, et saupoudrée de
.sucre.

1600. TArTsLETTES (Entrermels). Elles se pxtépah
renl comme les. tantes ci-dessus, il n’y a
d’autre dxﬂerence que celle du grand au
au petit. Elles doivent avoir eaviron deux
pouces et demi de diameétre.

1601« TorinaMsoURS EN Ragolr (Entremets).
Pelez et lavez-les bien, mettez-les dans
une casserole avec du consommé, quel-
gues champignons et rouelles de truffes,
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' sel, poivre et muscade faites mijoter le
tout pendant une heure, sur un feu doux,
ajoutez i votre sauce une cuillerée de
gelée de veau ou de volaille, et servez.

1603. TENDONS DE vEAU. 1ls sont suscepubles de

recevoir les mémes preparanons que les
pieds de veau, n.° 1116 et suivans.

1603. TenDONS D’AcNEAU. s’ peuvent se preé-

parer comme les pieds de veau, n.° 1116
et suivans.

1604. TERRINE DE PERDREAUX. Voyez n.* 1091.

1605. TERRINE DE BEcasses. Voyez n.® 8o.-

1606. Tite pE vEAU. Pour la nettoyer, trem-
pez-la dans I’eau bouillante, grattez le
poil avec un couteau, ensuite nettoyez

- bienVPintérieur et Pextérieur des oreilles,
les naseaux, la langue, etc.; faites-la
tremper dans Peau fraiche et lavez-la
bien : §’il reste quelques parties noires
ou garnies de poil, enlevez-les avec un
couteau , remettez-la & l'eau fralche, et
Py laissez tremper pendant au moins
vingt-quatre heures, en ayant attention
de changer I'eau trois & quatre fois.

1607. Lorsqu’on achéte une téte de veau toute

nettoyée, il est bon de faire attention si
les yeux sont lisses et soufllés, parce que
c’est une preuve qu’elle est fraiche.

1608, Tite pE vEAU AU NATUREL (Relevé de po-

tage). Prencz une téte nettoyée ainsi
‘qu’xl -est expliqué ci-dessus ; mettez-la
cuire dans le bouillon pendant trois &
. quatre heures; lorsqu’elle sera cuite,
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dressez-1a sur un plat, découvrez la
" cervelle, et servez la sauce indiquée au
n.’ 1487, dans une sauciére i coté.

1609. TETE DE VEAU A LA MACEDOINE (Relevé de
potage). Lorsqu’elle sera nettoyée ainsi
qu’il est dit au n." 1606, faites-la cuire
_dans une braise grasse, n.’ 158, dressez-
la sur un plat et la masquez avec le ra-
gotit ci-aprés : faites roussir un morceau
de beurre avec une cuillerée de farine,
monillez le roux aveec du bouillon dans
lequel a cuit votre téte de veau,ajoutez-y
sel, poivre, muscade, des écrevisses,des
petits oignons passés au beurre, des
crétes et rognons de cogs, 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 ragoiit pendant une heure, et serves.’

1610. Tire pE vEAU A 1A rovLETTE (Entrée).
Coupez par morceaux les restes d’une téte
de veau cuite au naturel, et sautez ces
morceaux dans une sauce 4 la poulette,
n.° 1506, pendant un quart d’heure : il

-ne faut pas que la sauce bouille.

" 1611, TEPE DE VEAU EN MARINADE (Entremets).
"' Emincez un restant de téte de veau cuite

au naturel, par morceaux & peu prés

. égaux; trempez-les dans une péte a frire,

n.’ 1057, et les faites frire d’'un beau

:-  blond. Servez -du persil en branches frit

dessus.
28 .
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2612, Tui'a LUeav. Mettez dans le fond d’une
théiére une pincée de thé, faites bouillir
" de leau et la versez sur votre thé, bou-
- chez hermétiquement la_théiére afin de
.conserver tout le parfum ; laissez infuser
pendant six- a4 huit minutes, versez-le

dans des tasses et sucrez & volonté.

1613. THE Au LaiT. Metter dans une tasse la
quantité de thé & I’eau que vous voudrez,
mélez-y i volonié du lait bouilli chaud,
et du sucre.

1614, Tuym. Plante odoriférante, qu’on em-
ploie avantageusement en houquet dans
les ragotits.

1615. Tron av Bree (Rét). 11 se prépare et
se sert exactement comme Pesturgeon,

- - n* 558,

1616. Tuox maring (Hors-d’cuvre). Parez les
morceaux, arrangez-les sur une assiette
avec quelques branches de persil autour,
et versez dessus de 'huile fine.

1617. THON EN Racolr (Ertrée). Coupez par
morceaux égaux un tron¢on de thon,
faites un roux, n.’ 1420, passez-y vos
morceaux pendant quelques minutes,
ajoutez-y sel, poivre, muscade, un bou-
quet d’aromates, quelques petits oignons,
ehampignons, culs d’artichauis et truffes
passes au beurre; mouillez le tout avec
moitié vin blanc et moitié consommé,
faites-le mijoter jusqu'd ce que votre
poissen soit cuit, Otez le bouquet et
servez.
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-1618. Tuon En-pricasske (Entrée). 11 se pré-
pare comme Ia fncassée de poulet,
n.’ 1376,

.161g. Tnow A LA SAUCE PIQUANTE (Entrée) 1l se
prépare comme Pesturgeon, n.’ 559.

-1620. THON AU court BoUILLON (Relevé de po-

" tage). 1l se prépdre et se sert comme le
saumon, n.’ 1520.

"1621. THON SAUTE AUX FIRES HERRES (Entrée). 11

- se prépare comme le saumon, n.’ 1524.

1623. Tounte (Entrée) Abaissez de la pite &
tourte, n.’ 1061, jusqu’a deux lignes
d’épaisseur ; mettez- %a sur une tourtiére
et la coupez tout adlour, coupez un se-
cond rond de pate scmblable au prenner,
arrangez ensuite- sur la tourtiére votre
viande, volaille, gibier ou poisson, etc.;
remphssez les vides avec des quenelles,
n.° 1311 et suivans; assaisonnez le tout
de sel, poivre, muscade ct' d’un bouquet
d’aromates ; meltlez des bardes de lard
par-dessus et couvrez le tout avec votre

- second rond de pate; humectez les deux
bords avec du jaune d’euf, pour les
souder ensemble; en les guillochant tout
autour avec le pouce ;. dorez votre tourte
et la mettez au four, retirez-la un nfo-
ment apres pour faire un trou au-dessus
et donner passage i la vapeur; remettez-
la au four jusqu’a ce qu’elle soit cuite,
alors enlevez le dessus en le coupant
tout autour 4 un pouce du bord ; dtez le
bouquet et les bardes de lard, remplissez
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1623,

1634.

1615,

16126.

LN

TOU

la tourte avec le ragoiit ou la sauce que
vous jugerez i propos, remettez le cou-
vercle dessus, et servez chaud.

Avant de garnir Pintérieur de la tourte,
1l est bon de faire passer les viandes dans
le beurre, jusqu’a 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-
ire; les petits oiseaux se mettent entiers,
on leur 8te seulement les pattes : le gi-
bier & poil s’y place désossé et coupé par
morceaux. Le poisson se coupe par tron-
cons et ne se passe point au beurre.

Beaucoup de cuisiniers font la carcasse
de la tourte séparément, en la remplis-
sant de farine, qu’ils vident lorsque la
crofite est cuite ; alors ils remplissent
cette croiite avec un ragofit quelconque,
préparé A la casserole. Cette méthode est
‘généralement adoptée.

On faif aussi des tourtes de fruits, confi--
tures, marmelades, etc. Voyez n.® 159g.
TourterREaux. Ils peuvent recevoir les
mémes préparations que les pigeons,
n.’ 1130, et suivans.

1627. TRAIEMENT DES VACHES (Observauons sur.

le). On doit les traire deux fois par Jour,

. et toujours & la méme heure, a cing
- heures matin et soir, autant que possi-

ble. Cette exactitude est cause qu’elles
rendent plus de lait. Chaque fois qu'on
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frait les vaches il faut presser les ma-
melles pour s’assurer qu’il ne reste point
de lait dedans.

16:8. Tnovssn LA VOLAILLE ET LE GtBiER ( Ma-

16290

1630.

niére de). Le mot trousser signifie rap-
procher les ailes et les pattes le plus
preés du corps possible, et arrondir ainsi
une espéce quelconque pour la mettre
a fa broche.

Outarde, coq d’Inde, dindon et paon.

Plumez votre piéce, fendez avec un cou-
teau la peau du cou prés de P'estomac;
détachez et enlevez le jabot, et avec le
premier doigt détachez le foie ; fendez
ensuite la pean du ventre pour vider
entiérement la piéce, en ayant attention
de ne pas crever les boyaux ni le fiel;
détachez le foie et le gésier, enlevez le
fiel avec un cotiteau, fendez le gésier &
moiti¢, videz-le et enlevez la peau dure
et jaune qun se trouve dans lintérieur,

Si la piéce doit étre farcie de truffes ou
de marrons, remplissez-la, et recousez
les deux ouvertures avec du fil ; mettez
un linge sur Pestomac, et Paplatissez
avec un rouleau : si elle n’est point far-

.cie, metiez le foie dedans avec quelques

oiguons coupés en tranches, sel, poivre,
muscade, un morceau de beurre, et la
recousez de méme. Fixez les ailes contre
le corps avec des brochettes de bois,
fixez 'de méme les cuisses -et les pattes,

“aprés en aveir enlevé la peau, en les
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1631,

1632,

1633,

’

TRO

- passant au feu : les pattes doivent éfre

relevées le long de I'estomac.

Votre piéce ainsi troussée , embrochez-la

en commencant par Panus, et faisant
sortir la broche entre les deux épaules;
faltes une boucle avec le cou, de ma-
niére que la téte soit en dedans, passez
le bout de la broche dans cette boucle,
et assujetussez la piéce avec le sidesman,
n.° 1567.

Poulet, poularde, clzapon ,” pintade,
cog de 6ruyére, gelinotte, bartavelle,
perdrix, caille, be’casse, rales d’eau
et de genét, ramiers, poule d’eau et

. courles,

Tous ces oiseaux se plument , se vident

et se troussent comme il est expliqué ci-

dessus n.’ 1629 et suivans, & Pexception

-de la bécasse qui ne se vide point.

Oce, canard, sarcelle et plongeon.
1ls se plument, se vident et se troussent
comme il est expliqué au n.° 1629 et
suivans, & Pexception qu’on leur coupe
le cou & un pouce des épaules, les ai-

lerons et les pattes & la premiére jointure.

1634.

1635,

Petits oiseaux.
1ls ne se vident point, et on leur laisse la
téte et les pattes; ils se bardent de lard
et s’'embrochent comme il est dit au
n.' 1416. o

Liévre et lapin.
Pour dépouiller un liévre ou un lapin,
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TRO 335
il faut le pendre par I'une des pattes

- de derriére, couper la peau autour de

la premiére jointure jusqu’a Panus, en

‘dedans des cuisses, alors on enléve la

peau de dessus les cuisses, ensuite on
dépouille la queue, puison tire la peau,
en descendant, jusqu’au bout du museau,
en ayant attention aux pattes de devant
ot I'on coupela peau & la premiére join-
ture, et aux oreilles qu'on écorche pour
le levraut, et que I'on coupe tout prés
de la téte pourle vieux liévre et le lapin.
11 faut avoir soin de conserver le sang
du liévre.

Lorsque Panimal est dépouillé, on lui
fend la peau du ventre, ensuite on en-
léve les boyaux, le foie et le cceur, en
faisant en sorte de ne rien crever: on 6te
aussi le fiel de dessus le foie.

Pour rétir. le lapereau, le levraut, ou
le derriére de liévre, on les pique au
fin lard sur toute les parties charnues,
et on les pare en enlevant la peau du
venire. -

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 derriére et on les
attache ensemble & la premiére jointure,
puis on fait passer la broche dans la
ficelle qui tient les pattes de derriére,
dans 'estomac et dans les chairs du cou;
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le sidesman s’applique sur I’échine,dans
toute la longueur de animal.

1639. TRUFFES POUR GARNIR DES RAcolTs. Lavez
et nettoyez bien vos truffes avec une
brosse , coupez-les par rouelles minces,
et les mettez cuire dans votre ragotit, sans
autre préparation.

1540. Trurres BN Racolr (Entremets). Voyer

' n.’ 1337.

1641. TRUFFEs AU VIN DE CHAMPAGNE. ( Enfre-
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 bardes de }ard et lames de jambon,
et un verre de bon consommé ; lors-
qu’elles seront cuites, faites-les égoutter,
etles servey froides sur une serviette dis-
posée symétriquement sur une assiette.

1642. TRUFFES EMINCEES AU consommi (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 & moitié dans le beurre,
mouillez-les avec du consommé, faites-les
mijoter jusqu'a ce que l'assaisonnement

- ait pris consistance de sauce, alors dé-
graissez, et servez.

161,3. Trurte v BLEU (Ro¢). Elle se prépare et
se sert comme Pesturgeon, n.* 558,

-+
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1644. TRUITE AU COURT BOUILLON (Relevé de

1645.

1646.

2647,

1648,

1649.

.potage). Elle se prépare et se sert comme
le saumon, n.’ 1520.

TRUITE A LA SAUCE BLANCHE (Enftrée ). Net-
toyez et videz votre truite, enveloppez-
la de papier beurre, mettez-la griller
des deux cdtés sur le gril, btez le pa-
pier, dressez-la sur un plat, et la mas-
quez avec une sauce blanche, n.° 1477.
TRUITE AUX ECHALOTES (Entrée). Pré-
parez et faites-la .cnire comme celle
ci-dessus, dressez-la dans un plat, et

" la masquez avec une sauce flamande,

n.’ 1498.
Trutte o LA CHAMBORD ( 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 ragoﬁt prescrit au
n.’ 160g.
Taurre vrite (Entremets). Nettoyez et
videz des petites truites, essuyez-les

_ bien et les saupoudrez de farine; faites-

les frire ensuite de belle couleur, et
servez avee des citrons, coupés en deux,
a coté. '

TruMEAU DE B@EUF. On appelle ainsi le
genou ou le Jarret d'un beeuf, et la partie

. qui se trouve au-dessus de la jointure.

1650.

Tursor Av BLEu (R6¢). Aprés Pavoir
vidé et nettoyé, fajtes~le cuire dans un

29
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-

court bouillon, n.” 393, laissez-le re.

froidir hors de son mouillement, et le

dressez sur un plat garni de persil frais .
- tout autour. Servez un huilier 4 ebté.,

1651, TurBoT A LA sauce Brancmg (Entrée)
Grattez, videz et nettoyez-le, faites-le
.guire dans une eau de sel, égouttes-le,
dressez-le sur un plat, et servez & coté,
dans une saucié¢re, une sauce hlanche,
n,’ }477, '

3653, TunBoT A LA SAUCE PIQUANTE (Entrée), 1}
se prépare comme Pesturgeon, n,* 559,

1653, TurBot ex MARINADE (Entremets). Coupes
des filets longs et minces de furbot cuit
dans un court bouillon, fajtes-les ma-
riner pendant six a huit heures dans de
Phuile fine, du vinaigre, du sel, du
poivre, de la muscade et des aromates
faites-les égoutter, trempez-les dans une
pate A frire, n.* 1057, et les faites frire
de belle coulepr. ‘

1654, Fursor Aux orexows (Entrée). Faites-le
cuire au court bouillon, n.’ 393, parez-
le et le dressez sur un plat, et versez
dessus une sauce Robert, n.*1479.

3655, Tuasor Av BEURRE NoIn ( Entrée). 1l se
prépare comme le précédent; il n'y a
d’aufre différence que la substitution de
la sauce ap beurre hoir, n.° 1480, & celle
Robert. o

1656, Tursor A La pouLertE (Entrée), Méme

' préparation que pour la morue, n.* 956,
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1657. Tursor Av courr BovrLLoN (Relevé de
potage). Il se prépare et se sert comme
le saumon, n.’ 1520, ‘

1658, Tursor A LA sAvceE ToMATE (Entrée). 11
se prépare comme celui aux oignons,
n.” 1654, avecla substitution de la sauce
tomate, n.° 1475, & la sauce Robert.

v

1659. 'VANDOISE. Voyez Darp, n.° 446.

1660, Vanneav rOTI. Il se prépare exactement
comme le poulet rdti, n.° 1272. ;

1661, Vanyeavx avx oicnowns (Entrée). Méme
préparation que pour le canard aux
oignons, n.° 197,

1663. VANNEAUX EN saLpis (Entrée). 1ls se pré-

. parent comme le faisan, n.° 571,

1663, VEAv. Le bon veau doit avoir la chair
blanchitre, tirant sur le vert; si elle est
remplie de taches jaunes ouvertes, il
n’est point frais,

1664, VEAD EN Racolr (Entrée). Yoyez n,* 1328,

1665, Veau EN BLANQUETTE (Enirée), Voyer

n’ 119, . : :
1666. VELOUTE 6rAs (Sauce). Prenez une noix
de veau, une boane poule, un bouquet
de persil, thym, poireaux, céleri, lan-
. rier, deux caroffes, autant d’oignons pi-
-gués de clous de girofie ; mettez le tout

%
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' dans une casserole, baignez-le 4 moiti§
avec du consomme, et le faites bouillir
4 graund feu. Lorsque le conspmmé sera
presque réduijt, ajoutez-en de nouveau,
~ de maniére que tout ce qui est dans Iz
. casserole soit entiérement baigné; fajtes.
1e bouillir alors & petitfeu, en Pécumant;
au bout de deux heures, versez-y un
roux blanc, n. 14321, avec quelques
“champignons et morilles ; faites bouillir
encore pendant une demj-heure, et passez

‘vofre velopté 4 Vétamine, o

1669, VELOUTE MAIGRE (Sauce), Metter dans une
casserole un moreean de beuyre, un bous
quet d’aromates , quelques oignons et
morceaux de carottes roussis au four,
guelques champignons et des trongons
de poissons (n’impeorte Pespéoe); faites
chaufferle tout sur un feu doux, mouil-
lez-le,avant qu’jl ne prenne de la couleur,
avec du bouillon maigre; faites bouillir
jusqu’a réduction de moitié ; mouillez de
nouveay avec du vin blanc; faites bouil-
lir encore une heure, passez-le au tamis,
remettez-lg dans une casserole, liez-le
avec un roux blanc, n’ 14521; faites-

- bouillir de nouveau pendant une demi-
heure, et passez le tout & Pétamine,

1668. Verjus (Sauce). Cest'le jus de raisins

' verts écrasés et pressés, o
2669, Vermicerre av rarr (Potage), Faites
_ bouillir du lait, et jetez"y, en tournant,
pour Yempécher de s"‘aéglomérer, duy

-
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vermicelle en quantité saffisante; une
demi-heure suffit pour le cuire : met~
- tez-y du sucre ou du sel, a volonté.

1670. VermicerLe av Larr(Entremets). 11 se pré
-pate -comme ci- -dessus , a l’earcepnon
qu’on le tient plus epals, qu’on le sucre
davantage, et qu’on y ajoute une pincée
de safran ou le zeste d’un citron.

1671, VErons saris (Entremets). lls se prépa-
rent exactement comme les goujons,
n.’ 743,
1672, Veseerro (Ligueur). 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 fout pendant huit jours, en le
tenant bien bouché, et en le remuant
tows les jours, et le passez comme il est
' dit au .’ 88g.

1673, Vv ex soursiLre (Manidre de mettre Ie).
Rincez bien vos boutéilles avec de Peaun
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
frapper ;-une canellé on robinet i deux
poiices au-dessus du ba#s du fond du
‘tonntau ; donnez-lui de Pair en détachant
légérement la bonde', et remplissez vos
bouteilles jusqua environ deux pouces
du haut du goulof. Cette attention est
trés-nécessaire , parce que, si elles étaient
trop- pleines, elles casseraient en enfon-
cans lq banchon..

\
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Bouchez fortement les bouteilles em
mouillant un peu les bouchons dans le
vin, et en les frappant avec un morceau
de bois, long de douze & quinze pouces,

plat et large par un bout, et rond par

Pautre bout, pour étre facilement con-
tenu dans la main.

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 0perauon consiste 4 faire
fondre, dans un vieux vase queloonque,
trois parties de résine et une de cire
jaune, et lorsque le ‘mélange est bien
fait, on en enduit avec un pinceau le
bout du goulot et le bouchon de chaque
bouteille, puis on le laisse refroidir.

Les bouteilles étant bien bowchées, il
faut les coucher horizontalement dans

le sable, & coté les unes des autres, etles

. recouvrir de sable & mesure quw'il y en

2 un rang de placé. Si le gou.lot baissait,
le petit dépbt gue forme toujours le vin
se trouyerait dans le con de la houtexlle,
de sorte qu'en le versant il ne pourrait
étre clair ; si au contraire il levait, le
bouchon sécherait et pourrait donner

- un mauvais gofit au vin.
1677. VIN cHAUD. Mettez dans une casserole un

demi-verre d’eau, 7 livre de'§ucre et un
baton de cannelle. Lorsgue le sucre sera
fondu, versez-y une bouteille de bon
vin et un citron ocoupé par rouelles;
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‘laissez chauffer e tout bien chaud ,etle

. retirez du feu avant qu’il ne bouille;
autrement il aigrirait.

1678. Vix oE ricues (Liqueur). Prenexsoixante
belles péches de vignes bien miires, et
dix d’espalier, Otez-en le duvet en les
-frottant avé¢ un linge un peu rude,
couper-les en deux, Otez-en le noyau et
les mettez dans un grand vase avec um
demi-litre d’eau, laissez le tout fermen-
ter pendant quelques jours, exprimez-en
le jus a la passe, mettez-le dans umn
vase avec quatre onces de feuilles de

. pécher, 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 i vingt jours, passez la liqueur
comme il est dit au n.° 889, et la mettez
en bouteilles. .

1679. Vin pe cerises (Ligueur). Mettez dans
un grand vase, 20 livres de cerises bien

. miires, et dont vous aurez 8té les queues,
4 livres de mérises noires et 4 livres de
framboises épluchées. Ecrasez le tout en~
semble, laissez-le fermenter pendant
quatre jours en tenantle vase au frais; au
bout de ce temps exprimez le jus i 1’éta-
mine, mettez-le dans un petit tonneau
avec 2 livres de sucre etun litre debhonne
eau-de-vie ; laissez fermenter pendant
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deux mois , collez le vin et le mettez en

bouteilles. _
1680. VIN MUSCAT COMPOSE, Meﬂez dans un petit
. tonneau vingt litres de vin blanc, ajou-
tez-y 12 livres de raisins secs muscats,
et 8 onces de fleur de sureau; faites in-
fuser le toul pendant trois & quatrs mois,
*  soulirez-le, laissez-le reposer pendant
trois & quatre jours, collez-le et le mettez

en bouteilles.

368 1. VIN coMPOSE DE MALAGA. Prenez 30 livres
de raisins secs, 8 onces de fleurs de pé-
cher , et trente bouteilles de vin de Cham-
pagne; mettez lé tout dans un petit ton-

' meau, laissez-le infuser pendant trois 2
guatre mois, en le remuant de temps en
temps, passez le vin & I’étamine, en pres-
sant fortement le marc; laissez-le reposer
pendant huit 4 dix jours, collez—le et le

" mettez en bouteilles.

1683. VIN comrosi pE Mapire. Prenez douze
litres de cidre nouveau et qui n’a point
encore fermenté, mettez-le dans un
grand vase sur lc feu, avec 4 livres de
miel ; faites bouillir et écumer pendant
une heure, laissez-le refroidir et le met-
tez dans un petit tonneau, coilez-le, et
ne le mettez en bouteilles qu'au moins
six mois aprés.

1683. Viy cuir (Liqueur) Prenez huit litres
de modt, n." 965, faitez-le réduire jus-
qu’a ce qu’il soit d moitié; alors méler-y
deux litres d’eau-de-vie, douze noyaux
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d’abncofs etantant de noyaux de péehes
concassés, 2 gros d’anis, 2 gros de co-
riandre et 1 gros de cannelle ; bouchez
le vase hermétiquement, laxssez infuser
. pendant sept a huit jours, passez le touta
Vétamine , renfermez-le hermétiquement
-dans un petit tonneau, et ne le mettez
en bouteilles que cing & six meis apres.

1684 VIN DE QuiNQuina. Concasséz 4 onces
de quinquina dans deux litres de vin
rouge vieux(de Bordeaux de préférence),
laissez infuser pendant quinze 4 vingt
jours, et passez votre. vin comme il est

. expliqué au n.° 88g. -

1685. Vin p’assiNTHE. Deux litres de bon vin
blanc, et 6 onces d’absinthe séchée & Yom-
bre ; laissez infuser le tout ensemble pen-
dant deux A trois jours, et passez votre
vin comme il est exphqué au n.’ 88g.

1686. VINAIGRE DE VIN (Maniére de faire le).
Prenez un petit fonneau neuf, de la
grandeur que vous voudrez, Iavel.-le avee
deux & trois litres de vinaigre, que vous
laissez dedans pendant quatre jours, au
bout desquels vous I’6tez; mettez dans
ce tonneau un litre de mofit, n.° 965, tout
bouillant, et I'y laissez pendant douze &
quinze jours; au bout de ce temps mettez-
¥, pat intervalles de dix 4 douze jours,
six litres de vin A la fois, jusqu’a ce que
le tonneau soit plein. Au bout d’un mois
on peut employer le vinaigre, en ayant
Tattention de remplir le baril au fur et
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A mesure qu’on en 8fe, ave

bonde doit rester constammend 13
et le tonnean doit étre placé dues
lieu chaud et pourtant bien aéré. ©

1687, VINATGRE BLANC. Prenez du bon vinaign

de vin rouge, faites-le bouillir et réduire
d’un quart, metfez-le ensuite dans Pa-
lambic et le distillez; il rendra du vinai-
gre blanc d’une trés-bonne qualité.

1688. Vinarere A U'tsTrRAGON. Prenez quatre li-

tres de vinaigre blanc, mélez-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 ’employer.

1689. Vive. Poisson de mer, susceptible de

recevoir les mémes préparations que la
truite, n.° 1645 et suivans.

1690. Vor-av-vent (Entrée). Espéce de tourte,

qui se fait avec de la péite feuilletée,

n.° 1060, etainsi qu’il est dit au n.’ 1624

Lorsque la crolite est cuite on vide bien
Pintérieur et on le remplit avec un ra-
gofitde volallle, degibier ou de poisson,
au choix.

1691. VOL-AU-VENT (Entremets) Il se prépare

exactement comme celui pour entree,
numéro précédent, & Pexception qu’on
le remplit d’un ragoﬁt de légumes au
choix, ou de confitures.

1692. VoL-AU-VENT POUR HORS D’GEUVRE (Petits).

1ls se préparent comme celui pour en-
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frée, n.* 1690. Toute la différence est
du petit au f‘rand. On les remplit avec
une cuillerée du ragofit prescrit au
n.* 16090 '

2693. VoL-Avu-vEnT Pour EntrEmErs (Petits).

Voyez TARYELETTES y n.° 1600.

1694. VorLaiLLe. Sous ce titre générique on

comprend tous les oiseaux domestiques
qui composent une basse-cour.

1695, Voririe (Maniére d’engraisser 1a). Choi-

sissez d’abord un lieu sec, sombre et
bien aéré , renfermez-y séparément cha-
que espéce, donnez 4 discrétion pour
nourriture de la pite faite avec de la
farine d’orge, et du blé noir délayé avec
un peu d’eau et de lait; et pour boisson,

. moitiélait et moitié eau mélés ensemble:
avec cette nourriture la volaille engrais-
sera en fort peu de temps.

1696. VoratLLe ( Maniére d’élever 1a). Le pou-

lailler doit d’abord avoir les qualités
prescrites au n.’ 1256, et la composition
. de la basse-cour doit étre telle qu’il n’y

" ait qu’un méle pour six A huit femelles.

2997

Les heures et le lieu des repas doivent
- toujours étre les mémes, cest ce qui
rend la volaille exacte & se trouver au

" rendeéz-vous : 1a nourriture consiste en

grains de toate espéce et épluchures de
grains. La boisson est de Peau bien claire,
dans laquelle on jette un peu de brique
pilée. : :

Les femelles de dix-huit mois 4 deux
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1700, .

i701.
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ans sont les meilleures pour pondre; plus
jeunes elles valent mieux pour couver.

‘Les femelles qui mangent de Pavoine

pondent des ceufs plus gros.

Lorsque vous voulez faire couver la vo-

laille, il ne faut jamais donner plus de
dix 4 douze cufs & chaque femelle; le
mois de Février et le temps de la pleme-
lune conviennent parfaltement pour cet
objet, quoique Pon puisse egalement
faire couver dans tous les mois d’été. Il
faut avoir l'attention de mettre 3 la
portée de chaque couveuse de.la nourri-
ture et de la boissom, afin qu’elle quxtte
ses ceufs le moins possible : il faut aussi
éviter de la déranger, autrement elle
abandonnerait ses ceufs.

Detous les pems éclos, les dindons seuls

réclament des soms, cest a-dire, qu’il
faut les nourrir avec¢ du lait caillé : {a
mére des autres: espéves pourvoit a la
nourriture de sespetits. Il faut renfer-
mer le soir les uns et les autres, et ne
les exposer ni au froid ni i la pluie.

11 est bon de placer les canues couveuses

prés d’un étang ou d’une marre, parce
que aussitét que ‘ses petits sont éclos,
elle les.conduit 3 Peau, ce qu’il faut
empécher loxsqu’il fait froid.

Les poules, oies, canards dmdons, etc.,
pourvoient 4 une partie de leur nourri-
ture en couratit les champs ; mais il faut
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cependant y suppléer ainsi qu’il est dit
au n.” 1696. '

1703, Vipe-romme. Petit tuyau en fer-blanc,
lone; de deux pouces et deml, et d’en-
viron huit lignes de diamétre, qui sert
4 enlever le ceeur des pommes en le fai-
sant passer par le milieu,

Z

1703, Zeste, On appelle pinsi la-superficie de
Pécorce d’un citron ou-d’une orange.

FIN,
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