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A V A N T - P R O P O S

Daks cette nouvelle éditioo du Manuel du Cuisinier et de 
laCuisinìère, ain si que dans toules les précédentes, nousn’a- 
voospas voulu employerl’art de faire naìire l’appélìt, lorsqu’il 
n’existe pas, ou de stimuler les besoins faclices en agasant 
les désirs des gourmands, par Venlremise dea substances cm- 
ployées pour donner de la saveur aux diverses préparations 
nutritive* ; c’est roéme parco que nous devons de plus en 
plus avoir acquis la cerlitude de son utilité générale, et qu’il 
ne peut ce6ser d’offrir encore quclques nouveaux avanlages 
à toos ceni ou à celles qui auraient envie de le consultar, 
que *M. Cardelli, pour mieux rem pi ir son objet, vient en 
l’augmenlant de ledisposer dans un òrdrc absolument diffé • 
rent, et qui, plus mélhodique, doit aussi beaucoup mieux 
correspondre ùvee l’ensemble de la co'.lection des Manuels 
formaot une Encyclopédie des Sciences et dps Arts.

L ’auteur, en se soumettant à loutes les addilions et eor- 
rections nécessaires h son objet, n’a jamais eu d’aulre envie 
que de persister dans les moyens de se rendre utile, non 
seuleroent aux cuisiniers babiles, mais encore aux cuisiniè> 
res, aux bonnes ménagères, aux dames à la campagne, et à 
toos cera enfin qui voudraient connaitre au juste la nature, 
Tosage et lea effets qui rcsultent des ebangemens qu’épron- 
veqt les alimens par leur préparation, en les 6oumetlai)t h 
une cbaleur plus ou moins long-terops conlinuée, et en Ics 
assaisonnant de tant de manières différentes.

L ’expérience seule a été son guide, et cornine beaucoup 
d’autres livrea ont été publiés sur le mème sujet, il les a tous 
examinés aree attention j ce n’est qu’après en avoir pris con-
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2 AVANT-PHOPOS,
naissance qu’il a été de piu? en plus assuré que le Manuel 
du Cuisinier et de la Cuisinière se trouve étre le plus rap- 
proché du véritable but pour lequel il l’a publié ; soit en in- 
diquant les moyens de faire bonne chère avec le moins de 
dépense possible, soit en faisant connaitre l ’action des subs- 
tances portées dans riniérieur deTestomac, afin de détonr- 
ner les indigestions ou les rendre beaucoup moins fréquentes, 
en augmeniantjes vraies jouissances qu’on peul trouver à 
bien vivre : tei les ont été les raisons priocipales pour les- 
quelles M. Cardelli s’esl flalté que celte nouvelle édilion ne 
pourrait manquer d’offrir à ses lecteurs le móme intérét que 
celles quii avait publiées au para vani.

Les jeunes gens qui entrent dans le monde et qiii vou- 
draienl faire preuve de savoir à lable, apprendront par son 
Manuel à bien découper quelque pièce qu’on puisse leur 
présenter; l’auteur indique toutes Ics méthodes consacrées 
par l’usage : les ménagères y trouveront toutes les recetlesles 
plus économiques; les gourmands, la meilleure manière de 
réveiller, de siimuler les jouissances gastronomiques ; les 
dames à la campagne, des occupalions agréables en suivant 
ses précepies, pour montrer leur adresse à confectionner la 
pàtisserie légère : les gourmets sauront apprécier ce qu'il a 

, dit des vins.

Puisse son Manuel devenir obligé pour tout cuisinier cu- 
rieux de méditer avec attention les divers objels soumis à ses 
talens; qu'il soit le guide de la jcune lille qui, au sortir de 
son viliage, se trouve stimulée par la noble ambition de riva- 
liser avec tous les cordons bleus de la capitale, avec toutes 

' ces grosses cuisinières devenues aussi rondes par la vapeur 
des sauces que par leur mémoire de dépense ; qu’ il soit l’al- 
phabei de tous ces jepnes imberbes qu’on élève à la hauteur 
du fourneau ? et qui sans principes assurés, móme aprés



quatre ou einq ans d’apprcntissage, éprouvenl encore de la 
difficulté lorsqu'ils ont besoiode bieo trousser une poolarde, 
dépecer un lapin, larder une pièce de gibier, et faire ; d'apré» 
la vraie méihode, une bornie fricassèe de poulets ;■ enfio, 
qii’ii ne quitte jamais les maina de tous ceui qui-, avec te dé- 
sir bien prononcé demanger tes cboses bonnes, voudraient 
encore conciai ire les moyens d’en varie* tous les assaisonne- 
nens ̂ afìo de soulenir constamment l’aciion de leur esl«nac, 
ne-jamais avoir d’indigestions, óv iter la médecine et les mé- 
decine .\ M. Cantelli n’ayant jamais eu, d’autre amfiition, 
teouverak sonbut parfaitement rarapli..

Enfio si, d’.après Topinion d’un cèlebre prafesseur d’By- 
giène, la sante, considérée dans ses principaux attributo, est 
cetétal dans lequel toutes les parlies dacorps ont une dispo- 
sition, un degré de force tei, que Les fonctions vitales s’exé- 
cutenl avec facilitò, se succèdent avec ordre, s’enchainent  ̂
se prétent un mutuel secours, et concourant ckacune à l’en- 
Iretien, à ia conservation de l’èxistence, la nutrìtkm, qui en 
faìt partii , a.donc aussi pour objet la préparation, l’èntretien 
desmatériauxducorps, paria manière dont eUe s’exécute; 
elle- indique, non seulemeot l'état des or̂ anes qui lui sont 
propres, mais encore l’énergie generale; enfio, comme elle 
s'opère parliculièrementparla digestione qui rapare, èchauf- 
fe ou rafraichit, entretient, e urite ou deprime les forces, dé- 
termine la santé, la longévité, elle tient à tout, et tout tient 
à elle. Voilà mènse pourquoi les saveurs ou impressions sapi- 
des ont prasque toujours la plus grande inOuence sur les dif- 
férens actes qui composeni la digeslion ; bonnes, agréables, 
la sécrélion. de la salive se fait bien, la masticàtion se prò- 
longe, la déglutilion, la chylitication, sont faciles, promptes ; 
mamaises, désagréabies, répugnantes, la mastication est pò « 
nibte/la déglutilion difficile ; lantòt ily a sécheresse et cons-



4 AVÀNT-PBOPOS.
trictiondes organes, tantòt un41ux de salive froide et aqueuse; 
quelquefois nausées,, vomisse mena ; il n’y a pas jusqu’à l’odo- 
rat, lavue, et mème l'ouie, qui n’y soient pour quelque 
cbose.,... C ’est dono dans la seule intention de procurer à 
tous le$lecteurs de notre Manuel des impressions sapides, 
bonnes, agréables, pour leu rf aire prolongerla wastication, 
etleu r rendre la digestion aussi prompte que fa cile , que 
npus publions ceite nouvelle édiuon ; puisse nolre promesse 
avoir été remplie ! La suite nous prouvera dono de plus en 
plus que la gourmandise ne deit pas ètre considérée, et en- 
core moins élre prise eo aussi mspivaise part qu’on a coutume 
de le faire, bien au coniraire, le mérite essentiel du vrai 
gourmand ne doil consister que dans la recherche des choses 
bonnes, et principalement dans son affection particulicre de 
toules les substances aliinentaires bien préparées pour l’entre •
tien de son exislence et celle des autres, et dans toutes les 
circonstances de la vie.



, METHODE A StJIVRE
TOUlt BIEN DECOUPER ET SERVIR A TÀBJJE.

»U BOEUFfc .

B ouiIli. Aprésaroirchoisi et séparé lapartielaplusépaùse 
du morceau de boeuf qui est sur table ; après i’avoir dépouiilé 
de tous les .alentours tendineuxoiLgraisseux, couper ses tran- 
cbes plus ou moina épaisses et lougues, en travers des tibres 
musculaires; les piacer sur une assieite. en nonibre suffisant 
pour cbacun.de ceuxquidoivent en manger; .ajouler une 
rourcheite r et fàire circuler.

B ceuf à la mode. Sutvre la méme manière que pour le 
p/écédent, en observani toulefois de couper transversalement 
les lardons dont.il. a pu avoir«élé piqué.

Aloyau. Enlever les filets intérieur» et extéraeurs, les 
couper dans leurs travers et par trancbes plus ou moins épai- 
ses, én faire autant de marceaux qujl y a de convives à table, 
les piacer avec sjméirie sur une assietie, ajouler une f o r 
chette , et faire circuler. ( yoyezpU I ,  6g*

Lefijte t, ainsi que la langue, de quelque manière qu’on ait 
pu les faire cuire -, sei coupent aussi par tranches plus ou 
moina épaisses, et toujours transversalement, pour les offrir 
de méme que les précédfens. Piiisque les parties qui se trou- 
vent dans leur milieu dòivent étr.e considérées comme les 
mcilleures, parce quelle* sont aussi réellement bien plus 
tendres, on les offre assez ordinairenient aux personnes à quii 
fon désire lémoigner quelque dóférence.

DV VEAUi

Carré dé'veau. Enléver d’abòrd le filet, puis le rognon; 
les couper aussi par trancbes ; mais comme les còtes et la 
portion de vertèbres auxquelles elles sont jointes, doivent 
toujours avoir été fendues en travers, il devient facile de ies. 
séparer totalement pour les poser, accompagnées d’une four- 
chette, sur les morceaux du filet et du rognon, et les prèsene

t*



ter ensuite au choix dea convive*, par le moyen de l’assiette 
sur laquelle on les m#»t en circulation. ( Voyez pi. I , fig. 9. )

La tòte de veau. De quelque manière qu’elle puisse avoir 
été préparée avant de la mettre sur tabie, les parties les 
meilleures, celles qui doivent étre préférées, et offerte* en 
premier lieu, sontles yeux et tout leur pourlour ; lesjoues, 
en remontantjusqu’aux oreilles; séparer ensuite les os, dé» 
couvrir la cervelie, pour la servir avec une cuiller, et mieux 
encore avec une truelle, sur cbacun des morceaux qui au» 
ront été coupés, à mesure qu'ilsaurontélé présenlés. (Voyez 
pi. I ,  fig. )

La lan^ue de veau doit étre découpée comme le carré » 
d’abord par filets , ensuite par tranches plus ou moins épais» 
ses, ou plqs ou moins grosses.

Le carré se seri par morceaux plus ou moins considérables, 
quelque puisse étre d'ailleurs leur forme.

La poitrine. En séparant les còtés des tendons, pour faire 
des morceaux de la grosseur qui peut étre jugée convenable, 
on les multiplie suivant le nombre des personnes à qui l’oq 
doit en offrir.

nu MOUTON.

Le gigot. Prendre le manche, qui doit toujours avoir élé 
enveloppé dans une feuille de papier, le piacer devant soi, et
avec la main droite, armée d’un couteau long et bien tran»
cbant, couper perpendiculairement, en commen^ant par en 
bas, et faire aulant de tranches minces qu ii pourra s’en trou- 
ver danr toute sa longueur et son épaisseur ; enlever ensuite 
la portion musculaire de l’avant»pied (  la souris J  ; on les re»
tournepour l'achevercomme dessus, lorsquon qe veut rien 
en laisser que les os. (  Voyez pi. I, fig. E. )

L'épaule* En la decoupant par tranches plus ou moins 
grosses, il convient d’obsèrver que la chair la plusrapprochée
des os, ainsi que celle qui est dans l’enfoncement formé par 
la créte de l’omoplate, est toujours la plus tendre et la meil» 
leure ; qu’il faut, par conséquent, Toffrir la première, et 
pour marquer la déférence. ( Voyez pi. I  ,fig. 6.)

Le carré doit étre découpé et servi de la méme manière 
que celui da veau réti.

Agnccat, Lorsqu'il est par sa moitié tout entiére, on la



coape en deux parties égales dans toute sa longueur;,on sé
paré les còtes ea passaot le couleau enlre cnacune d’elles 
Quaot aux gigols, après les avoir désarticulés, on en fait des 
tronche» plus ou moms épaissea en les laissant recofrvertes de 
leurs membranes rissolées. ( Vojrez pi. I , fig. 4. )

DU SANGliIBR ET DU COCHQN.

La bure d*un sanglier, corame la bure de Troyes, le plus 
ordmairement servies en entier, se partagenl dans leur tra- 
vers, en commengant un peu au-dessus des défenses; on 
coupé ensuite des tranches mioces dans toute l’épaisseur, par 
en baut comma par en bas, après avoir rapproché les deux 
parties qui reslent lune con tre l’autre, pour empècher le 
contact de l’air et les entretenir dans leur fraicheur.

Le cochon de lait. Séparer la tète auprès des épaules, cou- 
per la peau rìssolée aussi proche des os qu'il sera possible, 
pour la servir par portions plus ou moins larges. Beaucoup 
de personnes ne mangent que cótte partie dun cocbon de 
lait, parce que généralement ses chairs sont fades et peu 
agréables au gotìt ; mais le plus souvent cela ne dépend que 
de la manière doni il a élé preparò.

Le jambon, gros ou petit, se coupé toujours par tranches 
minces, et aussi iongués qu'il est possible, mais prises en 
travers dans toute son épaisseur : on ohserve seulement 
qu’elles soient également grasses et maigres.

DU I/lÈVBE ET DU LAPIN.

Lorsqu'ils sontentiers, enlevez les deux filets qui recau- 
vieni le r&ble, tout le long du dos en partant des còtes, pour 
dcscendre jusques auprès des cuisses ; découpez-les trans- 
versalexnent par portions plus ou moins grosses, sui vani leur 
épaisseur : enlevez d'un còté des os de la cuisse la partie la 
plus épaisse ; détachez-les de leurs articulatioos ; metlez à 
part la «piene, et ce qui se trouve à l’entour, afin de la pré- 
senter à ceux pour qui l ’on doil avoir quelque déférence. 
[Vqyez pL I , fig. 14 et 15. ) v

Si Fon n’en 6ervait que la moilié, comme elle est toujours 
le rftble, faites comme il vient d’étre dii précédemment.



DE LA D1NDE.

Aprés l’avoir couchée -sur un des cótés, enfoncez d'une> 
main la fourchelte à découper dans l’épaisseur des muscles 
situés au pourtour de Faile ; avec l’autre main appuyez un peu 
fortement le couteau ,en plongeant sa lame près du manche, 
jusque dans l’articulation, de manière qu’en prolongeant la 
seciion sans quilter, vous puissiez parvenir à. l’ejilever tout 
«Fune pièce en la soulevant ; piquez ensuile la fourchetle dans 
la parlte la plus épaisse.de.la cuissev pour arriver, en passant 
le couteau pardessous, jusqp’à l’articulation avec le croupion; 
soulevez et iìnissez de la détacher de ce qui la retient par le 
dessus : séparez le pilon de la cuisse, après avoir fait de mé- 
me pour les deuxcólés-; s'il en reste, enlevez tout le blanc le 
long du sternum ( les sols l'y laissenl ) ; séparez le croupion 
endeux ou troia pariies.j brisez la carcasse si vous le jugez 
nécessaire.

Pour en .conserver là moitié inlacte, couchez la dinde sur 
le dos, failes une seciion parallèle et longitudinale entre les 
deux cuisses, en pariant des cóles, et en la prolongeant jus- 
qu’au croupion ; renversez la pièce et soulevez avec la four- 
chetie, en appuyant avec le couteau sur le milieu du dos ; sé
parez sa partie intérieure ,,et faites ce qu on nomine vulgaire- 
ment le bonnet d’évèque, ( Voyez pi. I , lig. 8. j

Si elle est truffée, recueillez avec le plus grand soin les 
tubercules qu’elle contieni dans une assielte séparée, afin de 
les offrir ensuile aux amateurs.

POULÀRDE, POULET, CHAPON.

Découpez et servez toutes les parties de ces pièces de vo- 
laille de la méme manière, et en suivaut les mèmes procédés 
que nous venens d’indiquer pour la dinde. ( Voyez pi. I , fig. 
7 et 9. )

DE L’OIE.

Après avoir, par deux sections longitudinales, enlevé les 
iilets des deux cótés du sternum ( l’os qui est sur la poitrine ), 
séparez-les dans toute leur étendue ; partagez-les ensuile en



MANIÈRE DE DECOUPER. 9

deux, quatre ou sii portions trans versales ; ache ve z de sou** 
lever les ailes en les prenant par-dessous et par en bas, faiies 
de ménte pour les cuisses ,l el servez.

DO CANARD.

Lorsqu’on le sert réti, suivez le ménte procédé que celui 
qui vient d’étre exposé en parlant de loie ; preparò aulre - 
ment, séparez d’abord les aues et les cuisses, enievez nette- 
ment les aiguillelies pour les partager en long ou en travers.

Toules les autres pièces de volaille ou de gibier à piume 
se découpent par les mémes procédés, et absolument de la 
■téme manière que toules celles dont il vient d’étre fait men- 
tion. ( yojrez pi. I , tig. 10. )

DES PIGBONS,

On les coupé en quatre parties égales : on offre les cuisses 
les premières ; elles doivent ménte toujours élre présentées 
aox personnes pour lesquelles on doit avoir de la déférence. 
( Voyez pi. I , tig. 13. )

DBS PERDR1X.

On doit les découper corame loutes les autres volailles dont 
il vient d’atre pariè plusbaut; maisdans celle-ci, les ailes, 
et tout ce qui se trouve dans les alentours, soni les morceaux 
aoxquels on doit donner la préférence. ( V. pi. I , fig. 12. )

DBS BéCASSSS.

Elles se découpent aussi de la méme manière que toutes 
les autres, et par les procédés que nous avotts indiqués. 
( Vojrez pi. I , fig. 11. )

DU POISSON,

Généralement , pour servir un poisson, quelqu’il soit, on 
ale plus grand soin de ne jamais le couper avec la lame d’un ' 
couteau, ou de tout aulre inslrumeqt en fer j on se sert tou~



joursd’une cuiller, ou mieux errore d’une truelle d’argenta 
pour le partager avant de l ’offrir à lable.

Du Virbot. En appuyant assez fori avec une euiller ou 
truelle pour arriver jusqu’à l’aréte, depuis sa téle jusque près 
de sa queue, tirez une tigne drente dàns toute la longueur, 
faites-en d’autres iransversales, et servez la partie du poisson 
comprise enlre cliaque tigne ; lorsquundes cótés est lini, en- 
levez l’aréte et contmuez de la méme manière sur tout ce qui 
6e trouve en dessous, et qui fait partie du dps ; il ne faut ja- 
mais perdre de yue que dans le turbot, tes barl>es et leur 
pourtour soni les morceaux choisis, ceuxqu!on. offre les pre
miere et par déférence particuljère. ( Foyez pi. I^fig. 16. )

La trutte. Xracez également sur elle une ligne droile de- 
puis la téle jusqu’à la queue, faites-en de méme de trans-' 
versales, servez ce qui se trouve entre chacune j retournez la 
truite lorsque c’est fini, pour achever le parlage de ce qui se- 
trouveen dessous. ( Forèz pi. I ,  fig. 16. )

La carpe. Àprès en av.oir. séparé la téte pour la présenter à 
ceux à qui elle pourrait étre agréable, enlevez la peau qui la 
recouvre tout entiére pour la servir «par parties également 
coupées corame dans ha truite. ( Foyez pi. I , fig. $0. )

Dubrocket. On séparé la léte d’abord, pour ToCfrir aux 
amateurs ; pour tout le reste, suiveft les mémes procédés que 
pour tous les autres. ( Foyer pi. I ,  fig. i l .  )

Du barberai. Suivant sa srosseur et son étendue,. tirez éga
lement des lignea en long et en large, et faites autant de por-, 
tions qu’il y aura de personnes à, servir. ( V. pi. T, fig. 18. ) 

Observation. Telle est, en peu de mols, Véxpòsition de la 
méthode a suivre pour bien découper et servir a table. Ce 
n’est que par l’habitude qu’il est possible d’arriver à le faire 
avec aisance, facilitò et dextérité. Nous aurions pu multi- 
plier les délails, la seule era in te de paraìlre minutieux nous 
en a empéché; au surplus, un siraple coup d’ceil jeté sur la 
planche et les figures qui y soni tracées, pourra. encore la 
faire comprendre beaucoup mieux que tout ce qu’on serait à 
méme de dire sur un sujet qui ne domande qu’à étre essayé 
pour l’exécuter sans era ime, et réussir, quand méme ce se
rait pour une première fois.

L ’essentiel, lorsqu’on est chargé de découper^ sans étre 
méme obiigé de servir  ̂ puisque ceci regarde les maìtres de 
maison, c’est de le faire avec une fonrenette à trois poiutes ,



a*$ez solide pour résisler à la force qu’on est obligé quelque- 
tois d’employcr, avoir ensuile un bon et large couteau, bien 
affile surtoul : après avoir sorti la pièce qui doit -ètre décou- 
pée hors du piai ou elle a été mise sur table, crainte de ré- 
pandre la sauee qui pourrail se irouver dessous, élant assis, 
ou debout si le besoin l’exige,' on y procède avec dextérité, 
célérité et propreté : entìn, pour peu que l’on art une con- 
naissance ménie superfìcielle des ariiculations ou de la dispo- 
sifiongénérale des osqui peuvent se irouver dans le morceau 
sur lequelonopere, cela « e  peut plus ètre long ni difficile 
de ranger toutes les parties séparées avecordre surdesassiet- 
tes, à mesure qu’il serait nécessaire d’en faire circuler pour 
que toul le monde puisse ètre servi selon sou choix, et niieux 
oncore suivant son goùt.

rW V W V V ^ / V 'A / W V X  v v v v v v v v v \ / v \  /x/\

DU SERVICE.

Par le mot Service nous ne comprenons que l’ordre et l’ar
rangement, la disposilioif particuhère dans laquelle tous les 
mets qubdoivent rester sur la table pendant tout le temps du 
repas soni placés et enlevés d’après Ics usages regus. L ’on 
pourrait encore y joindre la manière d’en faire les honneurs ; 
mais elle est !jors de nos atlrabutions.

Tout repas un peu considérable ou marquant se compose 
le plus ordineirement de quatre Services, dislincts les unsdes 
autres par tous les plats qui doivent ètre consommés.

Dans le  prender, autrefois beaucoup plus compliqué qu’à 
présent, se trouvent tous les polages, soit gras ou maigres, 
lesliors-d'ceuvre ebauds oufroids, ainsi que les relevés de 
polages, soit en gras , soit en maigre, avec toutes les enlrées. 
Voyez chacun des articles qui les coucernént dans le cours de 
l’oovrage, pour ceiui-ci corame pour les suivaos.

Dans le second, on comprend tous les rótis, soit avec la 
viande de boueberie, la volaille, le gibier ou le poisson, et 
toutes ies salades ; ce qui est préférable au mélange que l’oii 
en faisait autrefois avec les entremets que l’on élait obligé de 
kisscr rèfroidir avant d’y aiTivcr.



Dans le troisième, sont compris tous las pàtés chauds ou 
froids, tous les entremets, qui, de celle maniere, après avoir 
été servis bouillans, ne peuvent pas manquer d’étre mangés 
ausai chauds qu'il est possible.

Dans le quatrième, enfin, qui est le dessert, se Irouvent 
tous les fruits eros, en compoles, les confitures. Comme 
c’esl suvtout aux yeux que ce service doit parler, il ne faut 
rèo  négliger pour fembellir, ainsi que fobserve judicieuse- 
ment l’auleur très-sobre de l’ancien Almanach des Gour- 
mands; e tl’onv parviendra si l’on n’épargne rien pour qu’ il 
offre une grande variété, et si l’on eniremèle comme il faut 
les différenies sortes d’élémens dont il se compose, de ma
nière que deux assielles de méme nature ne soient j a mais 
trop voisines. Cependant, lorsque l’abondance des fruits sera 
•Ielle qu elle empéchera de suivre celle règie, il faudra seu- 
lemenl avoir grand soin d'en varier les espèces et les cou- 
leurs. Il est bien enlendu que les glaces ou les fromages già- 
cés ne doivent jamais paraìlre sur la table qu a la fin du des
sert ; ils prennent alors la place de quelques assieltes de fruits 
que fon enlève à desdistances égales. [V . pi. I I, les fig. 1,2,
3 e t 4, pour fordre  et l’arrangement des quatre Services.)

Gomme nous avons cherché àéloigner, autant que possi- 
ble, toute espèce de complication dans fordre et l’arrange
ment des di fférens services, nous nous sommes par consé-, 
quent borné à f  indiquer pour une table de douze personnes, 
parce que ce nombre est presque toujours préféré par tous 
ceux qui n’aimenl pas trop se rencontrer dans des réunions 
trop nombreuses, et (pie sur les dimensions et fétendue d'une 
table ovale on doit s y trouvpr à l’aise et surtout avoir les 
coudées franches.

1. er service. ( Voyez la planche II. ) Deux Potages et
relevés, A  A , placés aux deux extrémités du plateau ; quatre 
hors-d'cevre froids, B B B B ; quatre hors-d’oeuvre chauds, 
quels qu’ils soient, C C C C ; six entrées choisies à volonté, 
D D D D D D .

2. ® service. Deux salades, A A ; deux ròta en poiss
B B ; deux de gibier à poil, C C ; deux en gibier à piume, 
D D ; deux volailles, E E ; fhuilier et la saucière, r  F , à 
chaque extrémité, doivent y étre de première obligaiion.

3. ® service. Deux pàlés froids aux extrémités, A A  ;
plats d’entremets, BBB B BB,avec huilier et saucière,GC.





4.« servioe. Dessert, qui consiste en denx corbeillcs des 
fruita de la saison, ou deux pyramides en pàtisserie légère 
aux exlrémilés de la table, A A ; sii assiettes et qualre com- 
poliers pour biscuits, macarons, sucreries de tonte espèce, 
compoles de fruits à raoitié sucre, B B B B B ; les amendes, 
raisins secs, les figues grasses desséchées près du plateau, 
C C ; le fromage, D D ; à l'extrémité du plateau, qui doit 
étre surmonlé de deux ou trois canJelabres chargés de bou- 
gies, ou éclairé par des lampes surmontées de globles en 
crìstal dépoli, de manière à ne pas faire mal aux yeux.

Voici un menu de douze couverts présenté par un des plus 
fins gourmets de la capii ale.

i.er service. —  Un potage riz à la turque. Six hors-d’oeu- 
vrefroids, deux hors-itceuvre chauds, croustade de gibier, 
caissesde foiesgras. Un relevé, cbapon aux truffes. (inatre 
entrées, un sauté de filets de perdreaux aux truffes , des riz 
de veau, filets de sol au gratin, un pàté chaud avec des cailles.

Entre les deux Services, un boi de punch à la romaine
3.« service. —  Trois róts, un faisan, un pàté de Stras

bourg, une Triture d’cperlans Quatre entremets, descardons 
au jus, des truffes à la serviette, un soufflé de riz, une gelée 
au marasquin.

3.e Service. —  Douze à quinze plais de dessert.
La table du milieu figure un fer à chevai pour des réunions 

nombreuses ; nous l’avons tracée pour 45 personnes. Quant à 
rarrangement des plais qui doivent tenir la ligne du centre, il 
doit étre disposé dans l’ordre que nous venons de décrire.

D'après ces données, il sera toujours extrémement facile 
d'augmenter à volonté le nombre des couverts et du menu 
qu’il convient de servir dans toutes les circonslances ; aussi 
loutes les richesses du gastronome sont-elles Contenues dans* 
ce Manuel ; il peut choisir suivant son caprice, sa volonté, 
«es goùts, et surtout suivant ses movens.
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DE LA DÉCORATION.

L a planche I I I  seri à indiquer à tous ceux qui, par besoin 
de prouver leur savoir-faire, voudraient empioyer les divcrs



ornefnens qui s’y trouvent réunis poar parvenir à décorer, et 
rendre agreable la variété des mets placés sur les tables d‘ap- 
parat : car si ce qui plait aux yeux, peut ou doit exciter l’ap-

Fétit, comroent arriver à ce dernier but sans employer l’ordre, 
arrangement, et ménte la symétrie convenable? Tout doit 

donc étre réuni pour satisfaire les sena, exciter les sensations, 
Taire naitre l’a'ppélit, le besoin, les désirs des convives; enfili 
la décoration ne servirail-elie qu’à donner uoe idée des soins 
apportés par le cuisinier dans ses préparations alimentaires, 
qu elle deviendrait déjà assez recommandable et susceptible 
méme de ne pasdevoir étre jamais négligée dans quelque cir- 
constance que puisse se trouver celui qui a besoin d y avoir 
recours.

En général on exécute le décor de tant de maniéres diffé- 
rentes, qu ii deviendrait trop long de les dccrire ; mais les 
plus ordinaires sont: i.°  les gelées blanches et di versemeli t 
coloriées, coupées avec des moules ou emporte-pièces de 
fer-blanc taillés pour obtcnir les différens dessins numérolés 
1, 2, 3 ,4 ,  5, et 6. Voyez pour faire les gelées tous les arli- 
cles qui les concernent dans le cours de Fouvrage. On les 
prépare encore avec des croùtons passésdans la Triture; 2.o 
avec des ceuTs cuils durs coupés dans tous les sens, fig. 7, 8 , 
9, io , l i  et 12; on emploie aussi les jaunres séparés des 
blancs, on les alterne avec des filets d’anchois, des corni- 
chons, des fìnes kerbes et des blancs d’ceuis hacbés très-me- 
nus; 3.o avec tous les légumes préparés par la cuisson, tels 
que les betteraves, les carottes, les navets, lespetits ognons, 
Ics pommes de terre , en les mélàngeant de manière à obtenir 
autant de variation dans les ornemens qu’ils peuvent eux-mé- 
mes varier par la Torme naturelle ; on parvient à les multiplier 
à l’ in fini ; A ne s’agit que d’avoif des moules à découper de 
toute grandeur et de toute dimension, ce qui simplifie singu- 
licrement le travail qu’exigerait pour le faire tout autre ins- 
trument trancbant.

D ’après les dessins sous lesnuméros 13, 14,13, 18, 17, 
18 , jusqu’à 24, on pourra en avoir une idée aussi nette que 
précise ; 4.o enfin avec les pàtes à modeler, à pètisserie lé- 
gère {Poy. aussi ce dernier article), que l’on peut colorier de 
manière à obtenir une diversiléde bordure» extrémement 
agréables, et tellement variées, qu’il serait difficile de les ju- 
ger sans les voir en place. Tout ne dependra encOre qùe de



i’inteotion parliculière de celui qui aura besoin de les mettre 
en usage, ainsi que du temps dont il pourra disposer pour les 
rcndre plus ou moins simples ou compliquées. En examioant 
les traits compris depuis le N .° 25 jusqu’à 36, on sera faci- 
lement convaincu de ce qui vieni d’étre exposé.

La planche IV  sert à confirmer par differens modéles ce 
que nous venons d’avancer. Lesnuméros 1,3,  3 ,7,9,  10, 
i 1 et 12 représenlent el peuvent donner uoe idée exlréme- 
ment exacte, non seulement de la manière de dresser, mais 
encore de décorer avec des gelées ou tout aulre moyen, les 
galanlines, les aspics, les pàtés de volailles, de riz, de gibier 
à plumes ou autre ( Foy. ces différens articles dans le cours 
de l’ouvrage), qu’on désirerait servir chauds ornés avec des 
légumes taillés cornine il est indiqué par les dessins précé-, 
dens, ou froids, entourés des gelées coloriécs et nuancées de 
diverses manières, en y ajoutant, pour varier, les oeufs durs, 
les cornichoos, les anchois, les filels de langue de boeuf à 
l’écarlate, les jaunes d’oeufs, les finesherbes, toujours d’a- 
près les différenles Cormes dont on aurait fait un clioix adaplé 
à l épaisseur, la grosseur plus ou moios volumineuse de la 
pièce à mettre sur table pour élre servie chaude ou froide.

Les numéros 2 et 6 donneront une idée de la manière dont 
on peut découper pour ornemeos les bétteraves ou . autre 
substance capable de rendre une salade plus ou moins agréa- 
ble à l’oeil, el pour y ajouter en méme tenfps divers irrgrédiens 
susceptibles d’en augmenter la fournilure ; ici les cànres, les 
cornichons, les jaunes d'ceufs, les capucines dans leur fio- 
raison, les mauves, la bourrache, la chicorée sauvage, le 
bouillon blanc, toules peuvent étre mises en usage avec la 
plus entière sécurité. Pour en faire l assaisonnement, on 
prend une saucière ou tout autre vase-dans le fond duquel on 
met le sei et le poivre que l’on fait dissoudre dans le vinaigre, 
puis on y ajoute rimile nécessaire, et l’on agite le tout en
semble , pour verser ensuile sur la salade avant de la retour- 
ner ; de ceite manière tout se trouve iniimement lié avec l’au
lre , et la salade en est beaucoup meilleure et plus agréable à 
manger.

Les numéros 4 et 8 sont deux plats d’entremets ou de des
sert arrangós de la manière qu’il convieni d’employer pour 
les fruits, les beignets, les meringues, les oranges, et autres 
substances sucrées, les buissons de Triture, les écrevisses.



Quarti aux asperges, lorsqu’on ne veut pas les coucher, on 
les pare, on les coupé suivanl leur grandeur, on les arrange 
circulairement en exhaussant par des abaisses en p&te à 
noudles graduées suivant leur bauteur et le nombre qu’on 
peul en avoir à piacer pour arriver à représenter un buisson 
pyramidal plus ou moins volumineux : ce qui flatte davantage 
les yeux que de les lenir couchées dans toutes leur loogueur 
sur un plat ou elles ne seraient qu’amoncelées.

On pourrait certainemeut s’élendre bien davantage sur les 
divers ornemens à meitre en oeuvre pour la décoraùon et l’ar- 
rangement de tous les mets préparés en cuisine; les entre
mets sucrés pourraient fournir une ampie matière ; le dessert 
n’cn offrirait pas moins ; mais les bonnes dispositions obser- 
vées dans toutes les coupures agréables que nous avofis ras* 
semblées suffiront pour prouver qu’en cuisine, corame par- 
tout ailleurs ; tout ce qui se rapporie aux formes circulaires, 
ovoides plus ou moins alongées, entremélées de quelques au- 
tres pour varier leur uniformité, devra étre préféró a toutes 
ces masses agglomérées qui tendraient à ne présenter à 1 « i l  
que des carrés angnleux plus ou moins épais ; dans l’un 
comme dans l autre cas il ne sera pas difficile de distinguer 
rtiomme qui aura re$u ou àcquis par lui-méme quelques 
principe* de l’art du dessin ; avec très-peu de raoyens il par- 
viendra, beaucoup plus promptement que tout aulre, à reo* 
drc plus ou moins agréabie à l’oeil lachose la plus indifférente.

Aqjourd’bui, l’élalage des reslaurateurs, des marcbands 
de comestibles, des charculiers, et surtoul celui des pàtis* 
sicrs, prouveraient l’utilité des ornemens en cuisine, ne fòt* 
ce que pour piaire aux yeux ; et si les derniers, pour piéces 
de dessert, confectionnent, avec les fruits, les confiture*, les

}>àtes sucrées, des caseades, des ruines, des portiques k co- 
onnes, des fontaines et aulres sujets plus ou moins pittores- 
ques, on verrà que, sous le rapport du dessin, leurs progrés 
sont déjà avancés ; pour ce qui regarde les confiseurs, bientòt 
ils oe sauront plus k quoi ib devront avoir recours pour faire 
du nouveau ; leur procédé d’imkation est arrivé au dernier 
degré de perfectioo.



APPENDICE

A l ’e XPLICATION DBS PLANCHBS.

D àms la première, la figure 21 indique la section d une 
l&ngouste, par son milieu pour en sé parer loules les chaires 
contenues dans l’intérieur et y ajooter une des sauces indi- 
quées dans ce Manuel ( Voyez l’arti eie).

La figure 22 sert à compléter ce que nous avons déjà d 
sur la méthode à suivre cu découpant un canard ou une oie, 
et sou8leslettres ay è , c, d , e , f ,  sontreprésentéslousles 
morceaux séparés en b , on peut prendre une idée du nombre 
des tranches à faire dans un de ses filets.

La figure 23 indique la mélhode à suivre pour découper 
une perdrix avec autant de gràce que de légèreté.

Dans la seconde planche, nous avons ajoutéune table nou- 
velle, disposée pour six personnes qui désireraient se trouver 
à leur aise devant un repas dans lequel deux entrées et deux 
hors-d'oeuvre auraient élé disposés sur la table avant que les 
convives ne soient en place.

Les fìgures 1, 2 et 3 donnent une idée suffisante de l’ar- 
rangemenl au’on peut faire prendre à tous les fruita de la sai- 
son amoncelés dans une corbeille ou un vasé.

Sous la figure 4 sont représentées des oranges à la vestale ; 
après en avoir séparé la pulpe par une ouverture faile à la 
partie supérìeure, on les remplit avec du sucre en poudre sur 
lequel on verse de leau-de-vie ordinaire et suffisante quantité 
d’esprit de vin pour y mettre le feu : elles doivent étre appor
tò es llamboyantes.

Les figures 5, 6, 7, 8 et 9, suffiront pour indiquer la forme 
et la disposilion des vases dans lesquels on a i nabitude de 
servir toutes les confitures sèches ou liquides.

Dans la troisiéme planche, sous les N .°* 1 ,2,3,  4, 5, 6, 
7, 8, et 9, se trouvent indiquées autant de maniéres à suivre 
dans Tarrangement des différenles espècesde p&tisseries : leur 
disposilion partieulière doit toujours dépendre du goùt de



celui qui est cbargc de choisir la place qu elles devront occupi 
per sur la table ; le N.o 2 représeAte une corbeille de nougat 
ou autre substance un peu ferme, susceptible de renfermer 
dans son intérieur le pied d’autant de bouquets préparés aveo» 
les fleurs de la saison, et qui seront distribués à tous les con-* 
▼ives à rouverture du dessert; les N .°« 2 et 5 doivent étrei 
placés aux extrémités et sans rien changer à la disposilion dai 
tout ce qui se trouve aux alentours. ]

Lessixautres seront arrangés etdisposésde laméme ma-ì 
nière que les précédens. j

Dans laquatrième planche, sous les N.o» 1,2,  3 et 4, sei 
trouvent encore quatte autres groupes de p&lisseries légèreai 
monlées sous desiormes différentes et qui peuvent Atre telle- 
ment variées quii serait superflu d’entrer ici dans de plus 
grands détails; depuis le N.o S jusqu'à 42, nous avons cher- 
ché à rendre grande partie des arrangemens aussi réguliera 
qn apparens qu’il est facile de donner à desassiettes fournies 
en pàtisseries de dessert. 1
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MÉTHODE A SUIVRE
POUR BIEN PRÉPARER ET* SERVIR LE CAFÉ.

Le café est actuellement d’un usage si répandu, il est de* 
venu léllemenl indispensable à la suite da repas, que nous 
croyons irès-ulile d’ex pose r ici les divers procédés et la ineil- 
leure méthode à suivre pour en extraire tool ce qu’il est sus- 
ceptible de procurer d’agréable , soil sous le rapporl de l’éco- 
nomie domestique, soil sous celui du besoin des jouissances 
qa’on en éprouve dans toutes les circonstances de la vie.

Un cuisinier, et beaucoup plus souvent encore une cuisi- * 
nière , doit ètre à méme de préparer le café de la manière la 
plus sinopie, et l’obtenir en méme temps le meilleur qu’il est 
possibie f eommenl arrivera-t-elle au degré de connaissances 
requises en pareil cas, si Fon ne parvient à lui faire remar* 
quer que tout ce qui est susceptible de détruire instantané- 
ment les qualités premières de la précieuse fève qui le four- 
nit? car le café procure à lous ceux qui en prennent des 
jouissances si grandes au sortir d’un repas, et il s’en fail tous 
les matins une si grande consommation, qu’il est, avec juste 
raison, considéré comme un slimulant nécessaire et dont il 
serail souvent dangereux de supporter la privation.

En efìfet, qui n’a pas trouvé plus d’une fois l’occasion de 
comparer une lasse de café bien fait, avec cette décoction 
amère obieioue avec la racine de chicorée, brùlée et réduite 
*enjjoudre grossière, que l’on ose encore décorer du 'nom de 
cafe ? Disons donĉ  maintenant ce qui peut rendre le café 
aussi bon qu’il puisse étre, soit qu'on le prenne à l’eau, soit 
qu’on y ajoute du lait ou de la crème.

Que le café soit originaire de l’Jnde ou de F Arabie ; que 
les Turcs ou les Anglais aient cherché à le défendre ou à le 
propager; que Procope, exprès venu de la Siede, soit le 
premier qui Fait fait goùter aux gourmels de la grande ville, 
cesi lori indifférent ; il n’en est pas moina vrai que tous ses 
avantages, comme ses inconvéniens, sont actuellement bien 
connus. Passons encore soussilencela manière de le cultiver, 
,et considérons-le tei qu’on le trouve dans le commerce, sans



cependant avoir la moindre confiance dans les noms que lui 
donnent les épiciers, pour iromper la crédulilé des aclie- 
teurs; aiosiles principaux caféssont le Moka, le Bourbon, 
le Martinique, celui de Cotenne et de Saint-Dominane : 
tous ces noms soni tirés dea iieux où ils ont pris naissance. 
Quoi qu’il en soit, toutes ces variétés de cale, considérées dans 
leur étal decrudité, conlienbent, d’après les analyses exactes 
qu’on en a faites, un acide parliculier connu sous le nom d’a
cide malique, une substance gommeuse, un principe colo- 
rant jaunàtre, une malière cristallisable d'une amertume très- 
marquée, une huile essentielle légèrement grasse et excessi- 
vemeot aromadque, enfio une substance sucrée, dure et mème 
ligneuse.

Quelques chimisles viennent de nommer cafèine un principe 
blanc, soyeux, cristallisable, volatil, amer, soluble dansl’eau 
et dans l’esprit de vin, peu soluble dans l’éther, et qu’ils 
sont parvenusà retirer du café non brùlé.

Tandis qu’après torréfaction, c’est-à-dire après qu’ils ont 
été brùlés, ils contiennent une malière amilacée provenant 
de la décomposition de l’albumine et du mucilage qu’ils ren- 
ferment, et qui est pourvue d’une amertume pariiculière, 
d’une huile essentielle aussi aromatique qu elle est volatile , 
et de la partie ligneuse qui est charbonnée.

Mais pour ne rien perdre de tout ce qui est agréable h

{>rendre, il faul apporter les plus grandes atlentioos à brùler 
e café ; il existe des limites dans sa torréfaction au-delà des» 

quelles on ne doit plus rien espérer de bon ; enfio, quel que 
soit le café en grains que vous ayez choisi chez le marchand, 
H ne fauten brùler que très-peu à la fois. Après l’avoir mis 
dans un moulin en téle, il doit élre exposé à un feu 
doux que l’on augmenle peu à peu, tourné très-lentement 
jusqu’à ce qu*il soit parvenu par degrès successifs à une belle 
couleur rougeàtre, semblable à la canelle, en évitant surtout 
de le noircir et d’en faire du charbon ; après l’avoir retiré 
promptement du moulin, on Tenferme du mieux qu’il est 
possible dans un vase defaìence, de marbré ou de porcelaine, 
de manière à ce que la substance aromatique ne puisse pas 
s’échapper ; ‘ peine refroidi, il se trouve luisant et chargét 
d’une substance grasse, huileuse, esseotiellement aroma- 
tique.

Lorsqu’on désire faire le café, après tous ces préliminairea



MANIÈRE d ’o UVRIR LES HUITRES. 2 l

ind i spensa b les à sa préparation, il ne faut en moudre que ce 
qui est nécessaire, et surtout le moudre très-fin toutes foia 
que le besoin l’exige; placéde suite dans une cafetière àia 
Vubelloy, compriniez-le doueement pour le rapprócher, et 
versez dessus suffisante quanlité d’eau bombante, pour 
qu'elle fibre doueement et puisse en sortir chargée de toul ce 
qui est soluble dans le calè qu’elle traverse. Le plus ordì- 
Jiairemenl on elnploie une once de café en poudre pour trois 
tasses; mais chacun peut très-facilement en augmenter ou 
bien en diminuer la dose, suivant qu'il serait nécessaire de 
l’obtenir plus ou moins fori ; on le met ensuile sur un fei* 
doux, sans le faire bouillir, a fin qu’il conserve la cbaleur 
requise à l’instanl de le verser dans les tasses, où il doit étre 
encore brdlant au moment de le prendre : chacun y met p!u& 
ou moins de sucre ; il est méme des personnes qui paraissent. 
le préférer sabs y rien ajouter ; on assure que ce sont les scula 
gourmets capables de-savourer le café dans la plénitude dea 
sensalions déKcieuses qu’il procure.

Pour plu& ampie» détails, voyez lo Manuel du Limona-»■ 
dier et au Confiteor, qui fall partie de nolre collection.
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MÉTHODE A SUIVRE
POUR BIEN OUVRIR LE® UUtfREfiU

E btrhdez-lbs crieraumilieudes rues de Paris, cTune voi* 
glapissante et enrouée par quelques petits verres d’eau-de-* 
vie : Alabarqm  / àrla barque! cela veut dire s Achetez des 
buìtres. La venie de ee comestible pendant le couraot de 
1830 n’est moméequ’à-77l,88ifr., somme beaucoup moindre 
que celle des années précédentes r aussi que de jouissances il 
est résulté de ee mollusque bivalve, si cher aux gourmands, 
qui prétendent encore n'en avoir jamais éprouvé le moindre 
mal, quand méme ils les auraieni mangées avec excès, tant 

| leur estomac les digère avec facilitò.
Une grande panie des bouliques de la rue Montorgueil,

! décoróes de l’ inscription de grand bureau d’buìtres vertes et



blanches, les renferme à mesurc quelle* arrivent; elles 
y.sonl entassées dans des cloyères, el ne sorientde là que 
pour èlre livrées à la consommalion.

Quelids que puissent ètre loutes les dissertations plus ou 
moìns savantes faites par les naturalistep sur les diverses es- 
pèces d’huitres, sur leur manière de se reproduire, leur par- 
cage pour les engraisser, nous ne parlerons que de celles qui 
soni avouées par les amaieurs, et livrées au commerce dans 
une grande partie du nofd de l’Europe, el suriout à Paris ; 
elles y arrivent de la baie de Ganca|e, sur les còtesde la Man
che , enlre le bourg de ce nom, le moni Sl-Michelet St-Malo.

Quoi quii en soit, on a loujours considéré les huitres, 
mangéessans aucune espéce de danger jusqu’au nombre de. 
dix douzaines, comme une subslance alimeniaire, facile à di-, 
gérer, incapable de nuire ; on les a ménte vantées oulre me- 
sure chez les anciens et chez les modernes, soit qu'on lea 
avale cuites, crues, brpyées sous la deqt ou sans étre mà- 
chées, avant ou aprés le repas du matin ou .du soir ; on a dit 
quec’étailun desmeilleurssoutiensde lestomac, susceptible 
a’entretenir la iibertó des évacuaiions abdominales : on as-. 
aure que les médecins eux-mémes, qui ne laissent pas que 
d’en faire usage avec le plus grand plaisir, les prescrivent 
comme médicamenteuses et fortifiantes, capables de 6timuler 
avec une énergie toute particulière les forces vitales, et sur- 
toul de redonner aux aésirs éroliques assoupis un nouveau 
degré d’activité.

Pour reconnaìtre celles qui sont fraiches, il faut s’en as- 
Surer par la dégustation, et en les voyant ouvrir soi-méme , 
si elles sont bien pleines d'eau très-claire, capable de les 
couvrir sur toute la surface de leur chair, sans aucune tacbe 
et conteaues dans la coquille inférieure, qui doit èlre aussi 
lisse que luisante ; remarquer si récaillière épreuve plus ou 
«noias de difficulté à séparer la coquille supérieure; bien 
prendre garde que Thuiire ne soit entr’ouverte avec des 
bords mous qu’on puisse écraser avec les doigts. Si l’eau 
qu elles renfermenl est styptique, Acre ou mordicante, elles 
auront été imprégoées dreau salée : il faut les rejeter impi- 
toyablement , et en exiger de plus fraiches, quand méme elles 
auraienl été fournies par une écaillière en réputalion.

Prises vivantes dans la cloyère, ce n’esl que lorsqu’on dé- 
lache les huitres de leur coquille inférieure qu’elles cessent



d'exisier : aussi doit-on les faire ouvrir seulement, en se ré- 
servane la saiisfaclion de les en séparer soi-méme à mesure 
qu'on les mange ; car il n’y a pas de doute que mises sous la 
dent lorsqu’elles sont encore toutes vivantes, les huìtres ne 
soient infiniment meilleures que lorsqu’on les a laissées lan
guir , étalées et ouvertes sur un piai ou des assiettes. Quel- 
ques-uns méme pousseni là recherche jusqu’à ne les manger 
qu’une à une et au sortirdes maina de l’outreuse ; ils se réser- 
vent par ce moyen le plaisir de les séparer de la coquille par 
le moyen d’une pelile fourchette à trois denta, sur l’une des- 
quelles se trouve une petite lame assez coupante pour la cou- 
per et l’isoler sana effort.

Lofsqu’on veut ouvrir soi-méme des huìtres, on prend de 
la main droite un couteau à lame courte, arrondie à son ex- 
trémilé et non affilée ; dans la main gauche, recouverte d'un 
Unge, on place horizonlalement la coquille convexe pour ne 
pas perdre l’eau quelle renferme ; la lame du couteau, intro
duce dans la charnière, on l'abaisse pour la relever de suite, 
et avec de légères secousses allernatives, la coquille 6upé- 
rieure se séparé un peu ; il ne faut plus que glisser la lame du 
couteau pour la détacher complètement. Pour peu qu'on ait 
répété celle manoeuvre quelquefois, on acauiert facilement 
Thabitude, et dans quelque Ueu qu’on en ait besoin, on ne se 
trouve pas privé de manger des huìtres faule de savoir les 
ouvrir.

Encore plusieurs grandes questiona relatives aux huìtres, 
Doit-on les manger avant ou après le potage, saupoudrées de 
poivre, mignonnette, et arrosèes de jus de cilron, de verjus 
ou de vinaigre? Nous pourrions assurer que, dans le premier 
cas, c’est fori indifférent, puisque, la plupart du temps, 
dans les circonstances où l’on mange les huìtres, il n’est pas 
mention de potage * qu elles remplacenl très-bien. Quant à 
la roignonnette, H faut en étre econome, parce que l’excés 
porte sur la vessie et les orgades urinaires ; pour les acides > 
nous les regardons sinon corame mutiles, au moins corame 
supertlus, lasapidité des huìtres n’ayant besoin d’autre vé- 
hicule et encore moins d’étre masquée par des substances 
étrangères. Ce n’est que dans le cas où l’on serait incommodé 
pour en avoir mangé une trop grande quantité, qu’alors nous 
<ooseillerions l'usage des acides, et surtout le vinaigre, plus 
tòt que le lait, préconisé en pareille occurrence j mais pou-



peu qu'on apporte de sobrie té dans l’usage des huitres, 
comme partout ailleurs, pour peu qu’on les ait arrosées de 
quelques demi-verrées de bon vin blanc, léger, agréable et

1>eu spiritueux, on a fail un repas digne d’étre cité dans tontes 
es annales de la gourmandise, eomme dans toules les réu- 

nions gastronomiques.
On peut encore séparer de leur coquille toules les plus 

grosses buìtres , pour les plonger pendant quelques minules 
dans l’eau bouillante et les conserver ensuile dans de l’eau 
ckargée de sei, avec addition d’une plus ou moins grande 
quantité de vinaigre : c’esl ainsi que se prépareol les huitres 
marìnées, servies comme hors~d oeuvre : mais il faut en man* 
ger très-peu, car souvent elles sont pénibles et méme très- 
difficiles a digérer.

De toutes les analyses cbimiques auxquelles les huitres 
aient pu se trouver soumises, il en est résulté qu’elles con* 
tiennenl une eau salée peu differente de l’eau de la mer , 
des phosphates de fer et de cbaux, de l’osmazome, de la 
gélatme, du mucus, et une matière animale souvent assez 
chargée de phospliore, considéré dans tous les temps comme 
un des apkrodisiaques les plus énergiques qui soient connus 
jusqu’à présent.
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MANIÈRE
DE RECOHNa It RE LES BONS MELON8.

Une saveur, une odeur particuliére, une pulpe aussi fon
darne qn’elle est sucrée, indiquent presque loujours qu'un 
melon estàpoint, c’est-à-dire bon à manger. Mais comment 
venir à bout de lui reconnaitre ces qualilés avant d’avoir in
sili ué rinstrument tranchanl dans les cdtes d’un cantaloup? 
comment le distinguer de tous ces autres melons, d’espèces si 
variées, qu’étalentà nos yeux, pendant quatre à cinq mois 
de l’année, tous les Normands placés sur les parapels, les 
trottoirs, dans l’angle des rues, ou parmi ceux qui sont mis 
en avant sur l’étalage des uarckands de comestibles? Que de



difficullcs s’élèvent dans l’esprit de ritornine, qui les consi- 
dcre, et prévenu d’avance que sur le nombre qu’on espose à 
ses regards il n’y en a peul-étre pas un seul qui soit boo 1 
Essayons donc de diminuer l’embarras de l'amaieur qui veut 
Taire son choix avec la cerùtude de ne pas perdre son argent, 
indiquons, autanl quii pourra dépenare de oous, tous les 
signes auxquels il lui serait difficile d’entendre le plus petit 
reproche sur le melon quii vieni de partager et d’offrir à ses 
convives, afin de leur aiguiser Tappéti! : c’est un acte assez 
important pour lui, comme pour ceus qui vont partager son 
diner.

On débite actuellement des melons de tant de variétés et 
d’espèces différenies, qu’il serait bien difficile d’entrer dans 
tous les détails qui servent à les caractériser ; mais dans les 
principaux, tels que les canlaloups, les coulommiers; dans 
ceux d’Espagne, de Grave, de Honfleur, de Langeais, de 
Malie ; entre les maraichers, les prescots et les sucrins, nous 
ne voyons que les noms seuls qui puissept étre capables d ea 
faire le ménte, ou ia réputalion ; elle serait, il n’y a pas à 
en douter, beaucoup mieux fondée sur les qualités essen- 
lielles qu’ils devraient avoir pour étre bons, et répondre k 
toutes les peines et aux fatigues du jardinier qui en a pris soin 
depuis leur plantation jusqu’à Tinslant de leur maturité par- 
faite ; mais u en esl autrement.

Quoi qu’il en soit, l’amateur reconuaìtra sur la coucke 
qu’un melon est bon à mangef, forsque la substance arorua- 
tique qui s’en échappe frappe sensiblement et d’une manière 
agréable son odorat ; lorsque, dans le pourtour de la queue 
et dans quelques autres places plus ou moins éloignées, il se 
fait des décnirures superficielles, mais marquées; lorsqu’ il 
est complètement coloré par une teinte jaunàtre et orangée, 
et suriout s’il n’existe plus aucune place verte dans toute l’é- 
tendue de son écorce : cueillis dans cei ctat on coqseille de 
les laver, après quoi on les essuie avec un morceau de lainc. 
mais cene opération qui est sinon inutile, peut lout au moina 
étre regardée comme superflue ; cependant il faut toujours 
laisser aux melons une queue plus ou moins longue, et les dé> 
poser dans un endroii frais, à l abri de l’humidité, et suriout 
de la grande lumière, si toulefois on était obligé d’altendre 
qu’ils fussent un peu plus avancés pour les manger.

Mais lorsque l’amaieur sera forcé d’acketer un melon, il
o
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est nécessaire que, sans écouter toutes les conversations du 
marchand, il jette un coup d'ceil rapide sur sa collecliou en- 
tiére; et répudianl tous ceux qui sant tachés, aplalis, alon- 
gés, renflés ou coniques, il cherchera celui qui sera de 
moyenne grosseur, bien fail, avec des cóles bien placées, 
bien prononcécs et égalemenl séparées de haut en bas, d’une 
oouieur franche et déterminée ; et utie Ibis quìi le tieni dans 
|a main, il faut qu ii soil lourd, et qu’en le pressanl avec le 
pouce, tout prét de sa queue verte, aussi grosse qu’arrondie , 
il cède doucémeni etrevienne de suite ; ensuite qu’en Tappro- 
chant instantanément du nez, il puisse, en l'&oignam, en 
censerverl’odeur autnoins pendant quelques minutes. Enfio, 
si par hasard il arrivait que le melon eùt été trop long-leiups 
exposé àl’ardeurdu soleil, une immersion continuée pendant 
urie ou deux heures dans la giace ou l’eau fraiche, suffirait 
pour lui rendre toutes ses qualités premières.

Telles soni Ies attenlions générales à avoir pour ne pas se 
tromper etencore moins se trouver trompé dans le choix si 
douteux d’un bon melon , eu'on a coutume de Servir le plus 
ordinairement avec le bceuf, et de suite aprés le potage ; on 
l'arrose d’un peu de vin pur ; mais pour le préscnier, on en 
coupé du còté de la queue d’aboTd une couche transversale, 
afin de le découronner ; ensuite on passe un ooutcau à lame 
d’acier ou d’argenl dans lìntérieur de chacune de ses cótes 
pour le sé parer en autant de trancbes quìi peul se trouvcr de 
•convives, qui, lorsqu’il leur parvicnt sur le plat on Pascette, 
cboisissent celle qui leur convieni ; les uns mangeot le melon 
avec du sucre, d'aulres avec du poivre et mème du sei, ce 
qui est encore préférable au sucre.

La cbair du melon peut très-bien se confire avec la can- 
nelle et le girofle ; on peul cn faire des compoles qui, pen
dant l’hivcr, servent encore à accompagner le^oeuf. Par Je 
jnoyen du miei, ou mieux encore avec le sucre, et l’addition 
d’aulres fruils, lels que les poires de beurré et de bon-chré- 
tien, àuxquelles on ajoute aes carottes coupées par tran eh es 
minces, on fait une espèce de raisiné très-agréables et très- 
recherché dans cerlains départemens de la France.

La plus grande partic des confiseurs n’emploient que les 
écorces vcrtes du melon, pour remplacer celle du citron, 
surtout lorsque ces dernièrcs deviennent rares. Confites dans 
le vinaigre, elles sont beaucoup plus agréablcs que les corni-
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ehons;ii n’est pas jusqu’aux graines da meton, dant on tire 
une huile parliculière, qui, desséchées et réduiles en poudr$ 
fine, ne soient mises en usage pour cuinposer une pommade 
cosmclique, à qui l’on altribue la graode propriété d’enlevey 
les tachcs de rousseur pariout oùeìles peuyent se renconurer.
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ANNUAIRE ET CALENDRIEft
NXJTniTlES^. .

Contenenti Vìndicalioh sommaire de tons les produits des 
. tinés pour la table, qtte peuvent fóurnir chacun des mais 
de t  cornee, extraile de toutes les connaissances pastrano-  
miques reconnues d une utilità générole. On y  a jfdnt le 
sommaire de. tout ce qui s3y> debite pour la consommation 
et etaprès les renseignemens les plus usuttls. Ainsi, le pu~* 
blic trouvera dotte non seulement tout ce qui peul lu i à'tre 
ditn usage jouniaUer, mais enoore, dans ce cadre assez 
petit pour étre à ia portie de tout le monde, et qui sera 
Jacilement compris par les differente# personnes quipour* 
ront en avoir continueìlement besoin-, ious les motijs né~ 
cessaires pour déterminer leur choix ou leitr dépense.

Jahvier. Dans ce mois, oujl existe.laot.de motifsde se 
réunirautour d une table bien servie, on trouve en abondan* 
ce, danslegibier,laviande ejJajvolaille éialóes, les alouettes, 
lesbécasses, les hartavelles, le bteuf, lgs canards domeslw 
ques et sauvages > le cbevreuil , 1$ coq de, bru ire ,. les fai- 
sans, la gèl inotte, le lièvre,Je mouton, foie grasse et Foie 
sauvage, les petdjrbL.de loute espèce, le pluyier dorè., les 
ruuges-gorges, le sajiglier, la.jsarc.elle, le vanneau, et enfia 
le veaa de Pontoise ou de Risière.

Dans lepoisson, le cabiliaud, les crevetles, les èperlans, 
l’esturgeon, les huiires, les limandes, les inerlans, le sau-* 
(non, la truite et le turbot tiennent un rang distingue.

Dans les légumes, les cardons, le, cèleri, les chaiupignons.



)es cboux-fleurs, les épinards, les salsifis, les scorsonères, 
les truffes.

F^tvier. Gomme dans le mois précédent, on trouve 
toutes les viandes de boucberie, lelles que le boeaf, le mou - 
ton, le veau ; les marchands de comestibles et les étalages des 
marcbés soni aussi bien fournis en gibier et volaille de toule 
espéce ; la Halle commence à se couvrir de verdures hàti- 
ves, par des petiies lailues, par les radis, les raves, et raéme 
par des asperges nouvelles, surtout si le froid n’a pas été ri- 
goureux ; on y trouve enfio les légumes conservés en cave , 
cornate les cardons, les chaippignons, le cèleri,lescboux- 
tleurs, beaucoup de salades de toute espèce, enfin des 
truffes.

La marèe, qui arrive fraìche et en abondance, foumit des 
cabillauds, des crevettes, des éperlans, des esturgeons, des 
builres blancbes et vertes, des limandes, des merlans, de la 
raie, du saumon, de la truite, et enfin des turbots.

Quant au poispon d'eau douce, excepté la carpe, (jui n’est 
pas aussi bonne ni aussi rechercbée, parce qu elle frate, tout 
le reste se trouve en abondance.

M ars. Presque tous les comestibles, la viande de bou
cberie , le gibier, la volaille deViennent moinsabondans. Gette 
rareté tient sans doute à la saison, qui en empéche les arriva- 
ges; d ’autres l’attribuent aux jours d abstinence, qui en retar- 
dent le débit; cependant on en trouve assez poursatisfaire aux 
besoins ; mais aussi que d’anguilles, debarbeaux, barbillons ! 
combien de barbues, de brémes, de brocbets, de carrelets ! 
Les carpes de toute grosseur, accompagnées des écrevisses, 
sont étalées toutes vivanles, les goujons, les bomards, la lotte 
l ’ombre, la perche, les soles et les vives achèvent de garnir 
les marcbés au poisson avec une-profusion aussi variée que 
remarquable.
' A vril. Outre la foire aux jambons, qui dure pendant trois 

jours, et qui en trois beures se trouve installée par deux rangs 
de voitures pleinesde cocbonailles fumées ou nonfumées, 
les boutiques de tous les marcbands sont plus fournies que 
jamais en provisions de toute espèce ; la Vallèe et les marchés 
rivalisent par le nombre d’agneaux, de cbapons, de cochons 
delaii, de faisans, de lapereaux etdelievres; par des pi- 
eeons nooveaux, par des poulardes et poulets gras, enfin par 
Vaffiuence des mauviettes et des vanneaux.
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A  toutie poisson de mer, encore ausai frais que dans lea 

mois precèdei», il faul ajouier l'aiose el le maquereau. 
L ’augmenlalion visible de tous las produits du jardinage vie ut 
encore aipuler au bue dea provisions gastronomiques.

M a i . Dans ce mois la quantilé et la qualilé de loutes le», 
viandes de boucherie. se soutienneal *>. mais In volaille est 
beaucoup mois bonne, et surtoijt beaucoupmoiosabondante; 
lesperdnx sont rares, cesi le moment,de leur ponte; mais on 
rencontre beaucoup de pigeons, quelques béce&ses ,des ràles.

Les poissons de mer, toujours aussi frais qu'abondanl, se 
trouvent encore* augmenié par les aloses et les maquereaux.

Tous les verduriers. étalent, ainsi que les marchandes 
de la Halle avec une profusion marquée, les concombres, les 
laitues, les petis poisdes romaines, des radis, des raves, 
déjà accompagno» de quekjues fraises printanières.

Jo in . Aucunchangemenidausles.viandesà la boucherie;: 
mais ìk la Vallèe, cornine dans tous les antres marchés, les 
chapons, les coqs vierges , les dindonneaux, les pigeons, les 
poulardes garnisent abondàmmenl Tétalage.

La morue,laraie*latruite ajoutent encoreau poisson de- 
mer.
1 Des petits artichauls, les ch<uix?fleurs, les concombres 

lés fèv-es de marais, les petits pois augmenlent les legume* 
frais ; les fruits rouges et auelques meìops en pjùnoeur sont 
déjà assez nombreuxpour ìóurnir aux besoins.
. Juillet. Tous les étalages de boucherie, charcuterie et- 

autres marchands de comestibtes soni approvisionnés core- 
me d’habitude ; c'est aussi le premier instant où se monlrent 
les cailles , les dindonneaux, les lapereaux, les levreaux, les 
pigeons et les jeuaes poulets.

Dans le poisson ae mer, les limandes, les maquereaux, 
le» moules, la raie , le saumon et les soles sont communs.

Dans les légumes, les articbauts, les concombres, les ha- 
rieats nouveaux de toute espéce, les petits poi».

Dans les fruits , les abrìeots, les cerneaux, tous les fruita* 
rouges, les melons, les prunes.

A out. Gomme dans la plus grande partie de ceux qui. 
l’on préeédé, ce mois présente la méme naagntficence dans 
rélalage des viandes de boucherie ; il faut ajouter en gibier 
les cailles, les marcassins, les perdreaux ; en charcuterie, le 
cochon de lait; tous les légumes dans leurs fraicheurs; dan» *
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les fruita on voit pàraitre les amandes nouvelles, les melons
de toute espèce, les pèches fondanles et déjà les mOres.

Sbptembre. Pas de différence daos la grosse viande ; mais 
en gibier, des bécassines, des cailles, des grives, des lape- 
reaux de gare noe, deslevreaux, desperdreauxrougeset gris ; 
(en volaille, les canetons, les chapons, les poulardes et les 
poulets; en poisson, des anchois, des carrelels, des creveties, 
des èperlans, des esturgeons, deshomads, des huilres des 
merlans, de la raie, des sardines fralcbes ; enfin les saumons 
et les turbots augmentent encore les provisions de boucbe. 
Quand aux legume», ce sont les articbauts, les cardons, le 
cèleri^ les truffes ; et pour les fraits, le cbasselas, les mar- 
rons, les noix fraìches, les péehes, quelques pommes et les 
poires.

Octobre. Aux viandes deboucherieil faut joindre le mou- 
ton de pré-salé. Les volailles se composcni de canetons, 
chapons, dindons, pigeonneaux, poulardes et poulets de 
toute sorte. Le gibier augmenie par l’apparition des bécas- 
ses, des bec-figues, des cailles, des faisans, des lapereaux, 
des levreaux, des mau vieti e&, des perdreaux, des rouges- 
gorges et outardes. La marèe fraiche brille de toute sa spìen- 
deur avec les harengs nouveaux, dans le poisson d’eau 
douee, l’anguille, le Crochet, la carde, les ècrevisses, tout 
est excelle ni. Dans la grande multiluae de légumes frais, on 
distingue l'artichaul, le cèleri, les concombres, les épinards, 
lespois tardila.

Les principaux fruitsconsistent en fignes, raisins de vignes, 
accompagoés des poires et des pommes.

N ovembre. On trouve dans ce mòie, t.o toutesles viandes 
ordinaires, à la boucherie ; 2.o en gibier, tous les canards 

, sauvages, les lapins de garenne, les hèvres, les mauviettes, 
les perdreaux et perdrix ; 5.° en volaille, les canetons les 
chapons, les dindons, les oies grasses, les pigeons, poulardes 
et poulets, 4.odans le poisson de mer, on remarque l’estur- 
geon, le bareng frais, les huitres blancbes et vertes, les li- 
raandes, maquereaux, merlans, moules , la raie, le rouget, 
la vive; 5.o panni les lèeumés, on peut faire choix d’arti- 
chauts, de cardons , de cèleri, chicorée, épinards, laitueset 
mèraé des truffes; 6.o enfin panni les fruitsse trouvent les 
grenades, les marrons, les oranges, les poires et les pommes 
de toute espèce.



D écembr .̂ Pareille abondance dans toutes les viandes 
éialées dans la boutique des bouchers. Parrai les volailles, 
on peut faire un choix dans les chapons, les dindona, les 
pigeons, les poulets. Dans le gibier, on trouve des faisans, 
des lapereaux et des levreaux de garenne, des mauvieltes, 
des perdrix de toute couleur, les pigeons ramiers, des piu - 
viers dorés, des vanneaux.

Dans le poisson d’eau douce, l’anguille, le brochet, la 
carpe, la tanche et la truile se dispulent la joréférence.

Dans la marèe, le cabillaud, le carrelet, f  éperlan, Festur- 
geon, le hareng, les huitres, les limandes, les moules, le 
merlan, la rate, le saumon, les. soles, les turbots, les vives.

Pour les légumes frais, si la saison ne permei pas de 
cooserver ceux de l’année, òn peut encore avoir recours 
à tous ceux qui sont cultivés, en serres chaudes ; c’est un 
luxe assez bien placé et qui active l’industrie du jardinier.

Quant aux fruits, on ne peut les étaler qu’après avoir pris 
toutes les précaulions que nécessite la raeilleure manière 
de les conserver ; c’esl mème l'instant où ils procurent le plus 
de jouissances à Fceil comrae au palais ; on les associe aux 
oranges et à tous les fruils secs qui nous armeni en profusion 
des déparlemens mérìdionaux, et de la Provence principale- 
ment... (Voyez, pour plus grand développement de cet an- 
nuaire, le vocabulaire des substances alimentaires les plus 
renommées, et des yilles qui les produiseni, qui se trouve à 
la fin du volume.)
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PRÉCEPTES GÉNÉRAUX.
SUR LES METS UE8TINES A ÌTRE 8ERVIS FROIDS.

Qubls que puissent étre les substances alimentaires desti- 
nées à étre servies pour les manger froides, toutes doivent 
d’abord étre cuiles d’après les prescriptions indiquées, en- 
suite couvertesde gelées, eniourées de sauces btaoches ou 
vertes, de haut goùt, quelques-unes posées sur du beurre 
choisi, la plus grande panie décorée avec des truffes, des



3 2 SUR LES METS D EST INES A ÌTRE SERVIS FROID6. 
bianca de volatile, des lìlets de langues à l’écàrlate entourée* 
avec de la gelée coupée de loutes formes et proportionnée 
à leur grosseur ; les arpicadoivent ótre transparens et ornés, 
les pains de fois gras bien unis, ccux de volaille, de gibter, 
placés et au milieu d’ornemens fina et choisis : les galantine* 
doivent étre farcies et parsemées de (ruffe* découpées de loute 
manière, circonscrites avec des filets de langue de veau ou 
de la tétine bien préparée. '

Tous les poulets destinés à figurer dans un repas à froid 
seront dressés avec la forme pyramidale au milieu d’une 
sauce trcs-claire surmontée d’une truffe de grosseur propor
tionnée et couronnée de deux crétes blanches implanlées 
dans le milieu ; loutes les saillies seront couvertes par de la 
gelée bachée menue.

On décore la noix de veau avec la tétine aprés l’avoìr. 
glacée et entourée de gelée tèrs-lransparente ; dans les cdtes 
de bceuf, on met l’os à nu pour la couvrir et entourer de ge- 
tèe découpée; le iiletdoit rester tei quii est dans son état 
nature!, seulement on le décore avec la gelée- La galantine 
de volaille se traite de la mème manière. Les salades avec. 
les blancs de poulet doivent étre entourées par des filets. 
d’anchoix baignés d’une sauce piquanie, on place dans 1»  
centre un oeuf dur coupé par moilié, surmonié a un coeur de 
ehicorée, de romaine, ou de laitue implanté dans le milieu.

Pour le poisson, si l’on a clioisi le saumoa,.on lui laisse 
sa couleur nalureHe, mais on le couvre de gelée coupée avec* 
symétrie que l’on entreméle par des filets de langue à l’écar- 
late, avec des traffes, des blancs de poulet émìncés; et 
quel quepuisse étre l ’entourage, on doit le faire d’une seule 
couleur. L ’anguille coupée par tron^ons posés les uns sur les. 
autres se masque avec le beurre ou la gelée, dans lesquels 
on implante des pelits bouquets d’estragon. Les filets de sole 
se mouleàt avec la gelée pour les servir ensuile dans une 
forme circulaire, on doit taire de méme pour les filets do * 
turbot, pour la traile. le Bauman, la barbue, la perche.

Dans tout ce qui doit étre exécuté avec les croùlons, on 
doit tous les recouvrir avec des blanqueltes de volailles trul- 
fées, ou non traffées, soit avec de l’escaloppe,soit avec des 
filets de levreau, enfia avec une mauviette ou bien un mor- 
ceau de tout autre gibier, toujours avec mélange, accompa- 
gnementou décoré d’une gelée.
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A VIS.
Commb l’auteur a , dans le cours^de cet ouvrage, cherché 

à indiquer les différentes proprìétés des subslances alimentai- 
res, après leur préparation culinaire, de méme que leur action 
sur l’estomac, et tout ce qui peut résulier de leur usage, 
voici l’explicationdessignes dont il s’est servi poury parvcnir 
d'une manière aussi sinòpie que facile dans toutes les circons- 
tances doni il a parlé :

Ainsi, lorsqu’elles soni bonnes, il le désigne par B.
Très-bonnes............................................... T . B.
Mauvaise.....................................................M.
Très-mauvais............................................... T . M.
Facile àd igérer..........................................F. A. D.
Difficile à d igérer...............D. A. D.
Echauffantes...................................  E.
Relachantes...................................„.............R.
Il est facile d’apercevoir qu’il est encore éloigné de satis ' 

faire à tous les détails dans lesquèls il eùt été nécessaire d’en- 
trer pour en donner une connaissanceexacte etparfaile ; mais 
ceux qui voudraient acquérir, en parafi cas, des notions plus 
étendues, pourraiedt avoir recous au Manuel d’Hjrgiène, 
par M. Morin, qui se trouve aussi dans notre collection, et 
se vend cbez le mème libraire.



MANOSI*

DII CITISINIER
ET '

DE LA CUISINIÈRE.

IN TRODUCTION,

Q u e l s  que soient la nature, le nombre ou la diversité dea 
substances qui sont destinées à servir pour la nourriture de 
l’espèce humaine en général, nous ne devons, dans ce Ma
nuel , les considérer que d’une manière particulière, et ne 
nous en occuper que sous le rapport de leur meilleur mode 
de préparation en cuisine. Àinsi en les exposant les unes 
après les autrcs, peu nous importe quèlles soient plus ou 
rnoins suscepiihles d'enlretenir ou de réparer les forcesjour- 
naiiéres, qu’elles soient plus ou moins faciles à digérer, 
nous ne chercherons pas à nous immiscer dans un examen / 
qui serait au-dessus de notre portée, qu’elles soient prises 
panni les végétaux ou dans lesaniraaux, nous ne voulons 
ju’exposer la meilleure manière de les apprèter à laide de 
la cuisson : nou* ne dirons que les assaisonnemens qu’il est 
convenabie d’employer, soit pour les rendre agréables à man* 
ger, soit pour les empécher de devenir nuisibles, et si l’on 
nous accuse de stimuler l’appélil, nous recommanderons la 
iobriélé et la tempérance.
1 Quoique l’excitaiion à provoquerlemangersoit undesgrands 
reproches que l’on Tasse le plus ordinairenientàtous les ouvra- 
ges de cuisine, il n’en est pas moins vrai que, dans cette



nouvelle édilion du Manuel du Cuisinier et de la Cuisìnìère, 
nous feroos lous nos efforts pour ne pas le mériler ; écono-1 
mie, bonté, simplicité dans lous les produits, nous ont cons-| 
tamment guidò dèa son orìgine : enfin si pour l’aiigmeotcr enl 
le perfectionnant, nous avons loujours sui vi la méme marche: 
espérons donc encore avoir semblable accueil.

Maiscomme dans le plus grand nombre descirconstancesde 
la vie, etsurtout d’après noshabitudes, savoirpréparer un bon 
bouillon n’esl pas une chose indifferente, nous commence- 
rons par exposer la meilleure manière de s’y prendre pour 
l'obtenir sans peine ; e’esl méme dans la sensualità des gens 
sobres que nous avons cberché les prìncipes qui constitueot 
l ’excellence d’un pol-au-feu etdu bouillon qui en résulte. 
On ne les trouverait cerlainement pas ailleurs, car il estprouvé

3u’avec toul ce que Kart d’un chef peut inventer de gran
iose ou de recherché pour la cuisine d’un homme opulent, 

il ne peut rien produire de semblable ; il ne doit méme rien 
faire qui puisse approcher du simple bouillon préparé par une 
bonne raénagère, lorsqu’elle ne suit en tout et pour toul 
que les seules règles prescrites pour le confectionner.

Observons d’abora que c’est dans le choix du morceau de 
boeuf, pris frais et à point, que doivent résider les premières 
qualilés d’un bon bouillon ; qn’il faut, par conséquent, pré- 
férer le gite à la noix, le trumeau, la culotte, et surtout sa 
pointe, la tronche, la poitrine, le bas aloyau pour le faire 
excellenl ; et comme c’est par son moyen seulement que l’on 
fait aussiles meilleurs potages, dans lous les endroits où 
l’on mettraà contribution le pot-au-feupourmouiller d’aulres 
ragodls, on ne pourra jamais rien faire que de très-médiocre, 
quelques soins que l’on prenne pour le conserver toujours 
plein.

Ainsi le bouillon bien fait, considerò comme base essenti- 
clle de la nourrìlure emplpyée pour soutenir les forces d’uni 
malade/ou pour ènlretenir dans un état d’activité continue! 
celles des personnes en bonne sante , ne £mrait donc étre 
trop recommandé à tous ceux qui s’occupent de la prépara- 
tion des alimens, afin d’y apporter la plus grande attention. 
G’est aussi pourquoi, parmi les nombreuses manières de 
préparerles potages indiquées dans tous les traités de cuisine, 
nous avons fait choix des meilleurs et des plus simples poui 
complóter ceux que nous avons publiés auparavant.



DES POTAGES.

BOTTI LLOK GBÀS.

En prenant deputa deux, quatre, et jusqu’à six livrea de 
bceuf, que vous roellez dans quelque marmile que ce soit, 
ajoulez une pinte d’eau par livre ; placez ensuile de vani un feu 
doux, que vous augmenterez peu à peu pour extraire de la 
viande tout ce qui reste encore des parties sanguino|enles, et 
qoe l on désigne sous le nom décurne;  enlevez-Ies à mesure 
quelle se présente à la surface jusqu’à ce quii ne paraisse 
plus rien ; laissez le toul au moins pendant buil heures consé- 
cutives, exposé à une chaleur égale et modérée ; au bóut de

3uatre heures, ajoutez-y irois carotles de moyenne grosscur, 
eux navets, qualre poireaux, un panais, tous coupcs par 

leur milieu ; joignez-y un bouquet de persi) plus ou moins 
gros, un ognon brùlé dans lequel seront implantés deux ou 
trois clous de girofle, du sei en suffisanle quantité ; au moyen 
d’eau cbaudeconlenue dans une cafelière placéedaus le voisi- 
nage, ajoutez-en de la nouvelle à mesure que la premiere 
s’évapore^ que si vous y ajoutez une volaille entière, ne fòt— 
ce méme que la moiiié d’une vieille poule, l'abatis d’un 
dindon, ou des os de mouton réti, vous obtiendrez par ce 
prqcédé , ausai sinopie que tacile à exécuter, tout ce qu’il y a 
de meilleur aen .bouillon gras ordinaìre. ( T* B. )

BOUILLON MAIGRB.

Coupez six caroltes cn rouelles minces, anlnnt de navets 
ét d’ognons bien inenus, un cbou , un panais , un pied de 
cèleri de méme : meitez le tout dans une marmite, et ajoulez 
noe verrée d’eau ovdinaire, un quarteron de beurre frais et 
un bouquet de persil ; faites bouillir jusqu’à ce que l'eau >oit 
évap orée, ajoutez cnsuite un litre de pois ou de haricois, 
et de l’eau en quamité suffisantc pour oLtenir le bouillon né
cessaire; laisser mijoier pendant trois heures; apre* uvoir 
assaisonné convenablemenl, passcz le toul à travers un turni*. 
On peut méme se servir de celle préparation pour l'aire au 
maigre toules Ics espèces de potages indiqués au gras.



BOUILLON AV1C LE POISSON.

Coupez par tron^ons plus ou moins gros, le» carpes, les 
anguilles, ou autres poissons que l’on aura de disponibles, les

fducer dans une casserole avec des ognons coupé* en rouel- 
es, exposez le toutsur une feu très-doux , pouren obtenrr le 

jus, au bout d une heure ajoutez du bouillon gras ou maigre 
suivanl le besoin, ou la voJonté, cette espèce de potage se 

' corinaìl enrore sous le nom de Bouille Abaine.
/  Voyez plus bas Soupe à la Provengale. )

•
BOUILLON D’^CREVISSES, ENCORE D&lGN-è SOUS LE NOM DB 

BISQUE AUX rfCREVISSES.

Faire une purée d’écrevisses en les pilant dans un mor
der, la passer au tamis, la mouiller de bouillon gras ou maigre, 
en verser un peu d’avance pour humecter les croùtons, et 
n’ajouter le reste de la purée qu’à l’instant mème où èlle 
doit étre servie. (Voyez au chaphre du Poisson l’arlicle 
E crhvisses. }

BOUILLON, POTAGE ET HACHIS A LA MINUTE.

Hacher menu une demi-livre de viande, aree une carotle , 
un ognon. un navet, un peu de cèleri, un clou de girofle ; 
metlre dans une casserole, verser dessus un Jitre d’eau, 
ajouterdu sei, et Taire bouillir le tout ensemble en l’écumaol ; 
après une demi-heure, passez au tamia.

Pour le Taire au riz, au vermicelle, à la semoule, il suffit 
d’entermer une de ces substances dans un petit sachet, et de 
le metlre dans l'cau sur Te feu au méme instant: on dèlie 
le sac, on verse dans une soupière ei le bouillon pardessus; 
passez des fines herbes au .beurre avec un peu de farine, 
mouillez avec le  boui’lon, Jaissez le tout un peu épais, 
ajoutez lebachis, du sei, du poivre, des ceufs pocbés; en, 
une demi-lieure vousobtiendrez bouillon, potage ethachis.

BOUILLON (GRAND).

Tres-usité dans les fortes cuisines pour servir à mouiller



toutes les sauces, les ragotìts et partout oit il est besoin 
d’ajouier une subslunce liquide sans avoir récours à l’eau 
ordtnaire;il s’qbtient au moyen. d’un mqrceau de bcEuf plus 
ou moina voluraineux pris dans l’nloyau, la poiirine, la 
culotte ou la noix; apres l’avoir ticelé et piace dans une 
marni ite rempbe deau, après l’avoir. écumé et conduit ahso- 
luroentdela méme manière que le pot-au-feu, on y ajouta 
les Légumes accoutumés et tous les ingrédiens pour l'assaison* 
ner : sa cuisson terminée, on passe le bouillon au tamii, 
pour le conserver et s’eu servii* au besoin.

Observations.

Quel que soit le potage qui doit ótre preparò comme subs-v 
tance nutritive, il faut d’atord piacer les croùtes préparéès

Eour lui servir de base dans la soupière , les humecter avec le* 
ouillon cbaud, et ne les y Taire baigner qu’à l'instant de le- 

mettre sur table ; si l’on veut ou peut encore lui donner.dea 
goiils différens, soit en y ajoutanl une p*us ou moips grande 
quantité de petits ognons blanchis et cuils dans le bouillon 
avec un peu de sucre, avec descarottes nouvelies coupées et 
cuites de méme avec le bouillon, avec des navets revenus et 
roussis dans le beurre, quelques-uns y ajoutent les poireaux 
passés aussi dans le beurre jusqu’au ropx; dans la saison on 
y met des poinles d’asperges, des petits pois, des lailues en- 
tiéres ou coupées en quatre, de laromaine émincée, souvent 
méme une poignée de laitue, autant d’ozeille, une pincée 
de cerfeuille cuite de méme dans le bouillon, peuvént aussi 
contribuer à varier le goót du potage * en plus grande quan- 
tité on Terait une julienne, une jardinière. ( Voyez ces po- 
tages. ) Nous avons dii assez pour justifien toutes leurs dé- 
nominations; enfin nous terminerons par un avis très-essen  ̂
tiel ; car si par quelque circonstance on se trouvait obligé de* 
conserver la viande pendant liuit jours, pour 14 faire cuire 
ensuite, corame cela devieut impossible à l'air libre , on la 
couperait par portions égales et suffisantes pour chacun des 
jours où l’.on vejat les employer, et dans aulant de pots dif- 
férens ,vque L’on place tous devanl le feu jusqu’à ce qu’ils 
soient écumés. Au bout d’un heure, et sans aulre préparalion 
que celle-ci, on laisse refoidir,,on les met ensuite dans up 
androit d’où l’on puisse facilement lps/reprendre pour les.



employfer jour parjour ; de cette manière, on peut avoir de 
la Viande fraiche et du bouillon en tout temps.

BOUILLON DB COLIMACONS, DE GRBKOU1LLES, DE POULET, 
4 DE MOU DE VBAU.

Les bouillons dé colìmagons, de grenouilles, de pou let, 
de veau, de mou de veau, ne soDt ei ne doivenl ótre confec- 
tìonnés que pour les iodividus à qui ils auraient été prescrits 
par le médecm : nous renvoyops pour la meilleure maniere 
de les faire, au Manuel des Gardes-Malades ; en e ffe t, si 
par le mot bouillon l’on désigne le produit de la décoction 
lente et graduée de la chair d'un animai agréable et bon à 
manger, après l’avoir assaisonné par liabitude, et pour l’aider 
à la nigestion, ce decoctum alors ne peut ótre considerò daps 
nn Manuel de cuisine que pour servir aux ressources de l’a- 
limenlatrou journalière : il n’était donc besoin, pour remplir 
ce but, que de chercber à indiquer la meilleure manière de 
1‘obtenir.

CONSOMMÉ.

A des débris de toute espèce de viande, ajoutez une poule, 
nn jarret de veau, avec de l’eau en suflisante quantité ; vers 
le milieu de leur cuisson, faite à un feu doux, écumez et 
rnetlez les légumes avec l’assaisonneraent nécessaire; iais&ez 
rèduire; lorsque le tout est cuit. à son poinl, dégraissez et 
passez au tamis. (T .  B. )

CROUTC AD FOT.

Sur une quantité suflisante de la croùte d’un paio bien co
lore etbien cuit, on jetie assez de bouillon pour laisser en- 
suiie le tout mijoier sur un feu doux et se réduire un peu sans 
arriver à la sicciié ; lorsqu’elle sera assez gratince, ajoutez 
encorc un peu de bodillon dégraissé * pour le servir avaht de 
le manger.

On oinploie ce potage comme véritable moyen de restaurar 
toutes les personnes fatiguées pai1 des excès ; on le conseille 
après un bain nécessaire pour rétablir la perspiration cutanee, 
dbns toutes les affections douloureuses de Teslomac ; dan*s ses



«félàbremens, on à recòurs à la croùte au pot, commetarli- 
foni et très-facile.à diriger. (T .  B .)

GARBURE. L  hk4 BÉÀRJNAISE..

Faire bianchir un cbou de moyenne groséeur àree quatre 
laitues ponimées : laissèr égoutiér pour les mefctre ensaiie dans 
une cassero le aree des tranche» de petit lard, un morceau de 
jambon dessaLé, unsaucissan et deuxcuisses d’oie ; faites 
cuireavec du bouillon non sale , ób ajoutael un bouquet de 
persi! et deux ognons piqué» avec deux. clou» de girofle * 
égouttez ensuite. la viande et les légumes  ̂cbacun de leur 
còlè ; passe* le boùittoa, Jégraissez, tirez à clair, et avee de 
là mie de pallide seigie ooupée par tranches minces, faites 
une couronne dans un vase creux, en. entremèlant le pain, 
le lard, les laitues, le tout coupé par quàrtiér ; lemplissez lo 
milieu de la couronne avec une purée quelle qu’elle soit : 
posez le jambon ̂ les cuisses d’oie pardessus ; faites des tran- 
ebes avec le saucisson pour, piacer à l’entour ; laissez gratiner 
Sur un feu doux, seryez avec*Ie fond a pari, clarifié, et le 
plus ebaud possible.

CARBURA A LA; CHANTILLY*.

Avec de la trancile de boeuf, du jaret de veau, une perdrix, 
deux pigeons ficelés pour élrq conservés en enlier, garnissez 
decurottes, navets, ognons, poireaux, cèleri, assaisonriés 
avec les clous de girotte, forsque louies des viandes sèront 
cuites et posées à ìexception au bceùf sur un piat assez pro- 
fond, arraogez pour leur entourage d’autres carottes, nàvets, 
ognons, et poireaux taillés en rond, de moyenne grosseur et 
conservés entiers, cuits dan$ uq autre bouillon sucré, versez 
sur le tout le premier bopillon obtenu avec les viandes après 
llavoir passé au tarais de soie.

CARBVRE A TJX CHOTJX.

Fairé dessaler un morceau de jambon, le rnettré cuire 
avec suffisante quantilé d'eau dans une marnate., avec autant 
de lard de poitrine ; ajouter deè carojtes, dee ognons, un ou 
plusieurs choux coupés par quartier, après avoir été bianchii



4 *  MÀNtJUL
dans l’eau bouillante ; le tout arrivé av póint de cuissoo còn- 
venable, mettre au food d'ua piai cren* des iranches de pain 
bien minces, piacer le jambon par-dessus, ensuite un Ut de 
chou, un lil de paio, un autre de chou ; quelques-uns ajou- 
leni du fromage de Gruyére ou de Parmesan ; eqvironner le 
pourtour du plat avec le lard coupé p?r émiooée, mouiller 
avec le premier bqoilloq, laisser gratioer sur un feu continu ; 
au momeni de servir, égoutter la graisse, adjoindre dans un 
vase il pari tout ce qui reste de bouillon pour ceux qui vou- 
draieni en aiouter../. Souveirt ón remplace le jambon par des 
perdrix, et ron seri alors le bouillon gras.

CÀRBURE Alt FROMAGH.

Partagerun ou deux choux par morceaux plus ou moins gros, 
les laisser égoutter après les avair fail bianchir, Ics mettre en
suite dans une casserole avec du bceuf, du jambon, et unevo- 
laille ou une perdrix, ajouler des carottes, des ognons, du sei, 
du poivre, de la muscade, mouiller le toni avec du bouillon gras 
et laisser pendant trois ou quatre heures au moins sur le feu, 
piacer altemativemenl dans la soupière un lit de pain, un !it 
de fromagede Gruyére jusqu a ce qu elle soit pieine, tremper 
avec le bouillon et laisser sur la cendre chaudejusqu’au gratin.

GARBURE AVEC LE GIRAUMONT.

Le choisir dans son état de maiurité parfaite, enlever la 
peau, l’éphicher, le couper par traoches égales, le faire 
bianchir à l’eau bombante avec du sei, l'égoulter et rendre 
les morceaux absolumenl pareils ; les mettre dans une casse- 
role avec du beurre, du sei, de la muscade et un peu de mie 
de pain : móuifler avec de la crème ; replacer sur le feu en 
remuant continuelleraent, de crainte que la panade ne s'at- 
tacheà la casserole; couper du pain ac seigfe par tranches 
pareilles à celles de giraumont, mettre la moiiié de la panade 
dans un vase creuxranger par-dessus le pain et le girau
mont en faisant une couronne, la recouvrir avec ce qui reste 
de panade, et la mettre sur un feu doux pour gratincr lente- 
ment; arroser le tout avec de la crème très-chaude et du 
beurre frais, en servir à pari pour ceni qui voudraient ren
dre celte garbure liquida



DU CU1SIN1F.R.
Celle avec Upotùvn se fait de la mème manière.

GARBURE A LA GRIMOD.

M . de la Regnière veut qa’on fasse cuire après les avoir 
fìcelcsl’un avec l’autre unchapon (à son défautun?poulet) un 
pigeon de volière ou aatre, et le morceau de tranche do 
bceuf obi igé»garnis avec des caroUes, des navets, des ognons, 
du celeri, des poireaux assaisonnés avec des clous de girofle, 
qu’cnsuite l’on prèpare séparément de belles lailues' poni* 
mées, des petits ognons, des carotles, des navets coupés en 
ics  pour les piacer sur les viandes èn formant un buissoa ; 
enfio, qu’après avoir passò au tamis de soie le bouillon pr<y- 
venant.de l’ébuHilion des viandes, il soit seni à còte de la 
garhurp afm que chacun puisse en prendre ce qui lui convicnt.

GARBVRR AUX LAITUES.

Choisir uno plus ou moins grande quantilé de belles lailues 
fraiches, blanches et bicn poinées ; les faire bianchir à l’eau 
bouillante en les conservant entières, laisser refroidir et 
égoutter pour les fìceler ; mettre ensuite dans une cassèrole 
des trancnes de veau métangées de bardes de lard, piacer 
dessus les lailues assaisonnées, et ajouter trois carotles cou- 
pées en rouellcs, trois bgnons et deux clous de girofle j 
inouillez avec de bon bouillon, faites oiijoter pendant quel- 
que lempssur un feu doux, égoutlez et coupé? les laitues, 
pariraoches longues ; dans un plat creux ; faites un lit avec de 
la mie de pain, un lit de lailues et successivement, jusqu’à 
ce quelle* soienl toutes employées $ versez du bouillon passò 
au tamis, et placez sur le feu pour (atre gratinerà 

» <-■ •
GAftBURB» HAIORB.

Faire un bouillon maigre et de consislanoe aveo les pois 
dèRséchcs, les caroUes * l’ognun, le cèleri ; le passer au ta
mis , faire frire dans un casserole d'aulres caeottes, du celeri 
avec un morceau de beurre; dans celierei » lorsqu'elles 
seront à moitié cuites, ajouter le premier bouillon en lais- 
sant mijoter jusqu’à cuisson parfaite : on peut y adjoindre 
des quartiere de carpe, de tanche ou de toul autre poisson t



méme des cuisses de grenouilles: cela ne peul servir qu’à 
re mire le bouillon meilleur ; exprimer ou passer au tamis pour 
acbever la garbure ; faites cuire le chou bianchi et coupé par 
quartiere avec le beurre, et au heu de bouilion gras uè pre- 
nez que du bouillon maigre.

GARBURE A LA POL1GNAC.

Dépouillez de leur grosse écorce le hombre de marrons 
d%4\uvergne convenable pour volre potage, jetez-les dans 
Feau bombante alin de leur enlever la seconde pellicule qui 
les recòuvre, après avoir pose au fond d’une casserole , des» 
tfaticlies de veaux snrmohlées de bardes de lard, ajoutezMu 
thym, du laurier, des clous de giro Ile, des caroiles, des 
ognons, un bouquet avec les feuilies veries du cèleri dt par
dessus tdul cela les marrons assai so nnés de gros poivre , cou- 
vrez ensuite avec de nouvelles bardes de lard, niouillez avec 
du bouillon et laissez cuire pendant l’espace .d’une bcure 
sur un feu très-doux, après avoir égoutté et coupé les marrons 
par Je milieu , faites un 111 de pain, un lit de marrons, jusqu’à 
ce que lout soil employé, en foriuanl.plusieurs bandes au des- 
sus, lirez à claire le bouillon qui en est resultò , trempez le 
pain avec, et conlinuez de faire bouillir jusqu’au gratin; très- 
souvent on se contente de faire cuire les marrons dans le 
bouillon forlemenlassaisonné avete le sei, le poivre, le tbym, 
le laurier et méme l’ail, toujours od y ajoute aes ognons et de* 
carotles.

CARBURÒ A LA RAYBTOE.
* ■

Choisir des ravets r des carotles, des poireaux, les couper 
par tranches efmorceaux, les me tire dans une casserole pour 
cuire avec le beurre jusqu’&ce'qa’its soient glaoés, mouiller 
avec le bouillon gras, ( ou avec de l’eau et du beurre si on la 
veut au maitre) pour kÙBsersur le feu pendant deux heures, 
au moins quinzè minutes avant de servir, on ajoute de la pu- 
,rèe avec l’ozeideou toute Outre piante herbacée, assafconner 
convenableineiH.

GARLURE A LA VILLEROI.

Prendile des carottes, des navets, des ognons, du cèleri,



des po’r;aux, des laitues, un peu de cerfeuil, couper le tout 
par trancbes minces, faire revenir les racines dans le beurre 
et ensuite les herbes, mouiller avec le bouillon gras, (avec de 
l’eau pour le maigre) Iaissersur le feu jusqu’à cuisson par- 
faite, en ajoutanl du sucre, faire un Ut de pain,un iit de legume*; 
saupoùdrez de gros poivre jusqu’à ce que la soupière soit 
pieine, mouiller avec le bouillon des légumes sans le dégrais- 
ser, achever sur un feu doux jusqu’à ce que la garbure soit 
arrivée au gratin.

carburb a. l ’ognoic,

Lorsqu'on en a que de gros, on retranche les téles et les 
queues, on coupé le reste par rouelles; on les laisse enliers 
lorsqu’ils soni pelils t après les avoir fait revenir et roussir 
dans le beurre jusqu’à ce qu’ijs aieni acquis une belle coù- 
leur brune, on met dans un piai, et alternalivement, un lit 
de pain, un lit d’ognon ; saupoudrez de poivre, mouillez le 
tout de bouillon gras ou maigre, et laissez gratiner sur un 
feu do«ix mais continu.

JULIENNE AU GRAS.

Coupez en filets memis ou bien en trancbes minces, ca- 
rottes, navets, panais, poireaux, cèleri % pommes de terre, 
ognons, de ebaque panie égale ; bachez une laitue. oseille 
et serfeuil ; faites revenir le tout dans du beurre frais, et 
mouillez avec suffisante quantità de bon bouillon gras ; placez 
sur un feu doux jusqu’à ce que le tout soit parfaitement 
cuil ; versez ensuite dans une soupière dans laquelle, si vous 
le desirez, vous aurez ajoulé, soit du pain, soit du vermi- 
celle , ou tout autre pàté , ou mieux encore, une petite quan
tità de fécule de pomme de terre ; on peut 'mènie avec des 
pointes d’asperges, avec des petits pois, dans la saison, 
rendre une julienne extròmement agréable.

JULIENNE AU MAIORB.

On la confeclionne de la mème manière que la précè-' 
dente, en se servant d’eau seulement; à laquelle on ajoute 
le beurre nécessaire, ou mieux encore avec du bouillon 
maigre. ( Foyez ce mot.)



MACARONI AU GRATIN.

Après avoir fait cuire le macaroni avec du bouilion ; aprés 
y avoir ajouté du se!, du poh re, de la muscade rapée, 
lorsqu’il cède facilèmeni sous le doigt, on le relire, on le 
met ensuile dans une casserole uvee au beurre, du fromage 
de- Gruyère coupé menu,òu de Parmesan rape, de gros 
poivre et un peu de crème ;lort»que le fromage tile, verse* 
le macaroni sur un plat, panez-le avec une mie de paia 
mélangéc de tromage menu ou rapè, arrosez de beurre un 
peu chaud, el fatte* prendre couleur au tout, soit sous un four 
de campagne, soit avec un pelle rougie d’avance.

orge p e r l ì.

On désigne sous ce nom Forge privée de son écorce > 
après Favoir lavée à l’eau liède, on la laisse tremper pen
dant quelques beures, pour la faire coire ensuite avec du 
lait en y ajoutant un assaisonnement convenable, ou avec du 
bouilion, jusqu’à ce qu’el!e soit bonne à manger.

En alougeant le liquide dans lequel s’opere 1’ébullilion, 
en écrasant Forge, en passant le lout à iravers un Unge ou 
bien un tamis, on fait* ce que Fon désigne ordinairenient 
sous la dénomination de crème d’orge ou gruau, qui, prise 
en boisson, ne laisse pas que «tètre plus ou moina nourris- 
sante. L ’orge, cuite avec Feau se uK* uh* n i, passée et lirée à 
cluir„ fait encore, selon la consistance qu’on lui donne, un 
alimenl ou une boisson alimentaire; mais il faut l’aromati- 
ser.avec l’eau de tleur d’oranger, ou loute aulre subslance 
analogué, et y ajouler du sucre ou du sei pour lui donnei; 
plus de* saveur.

PAXADE

Faire mitonner sur un feu doux el assez long-temps con
tinuò la quantité de pain necessaire avec Feau ordinaire ; 
lorsqu’il est réduit en pulpe ou bouillie , y ajouler du beurre 
el du sei comme' assaisonnement; après quelques instans 
d’une ébullition conliuuée, failes une liaison avec un jaune 
d’ceuf, etservez.



jXourriiure ex celiente pour ies enfans et k*s vieliards. 
3 n ne saurait tropla faire cuire ql l’assaisonner convenable- 
nent, car lorsqu elle est fade, loia de soulenir l’aclioo de 
'estoniac, elle ne sert qu a le débililer.

POTAGE ARTESIEN.

Faire frire, dans le beurre jusqu’à ee qu’ils soient d une 
;ouleur blonde agréable , des morceaux de mie de pain blanc 
aillés de quelque manière que ce soit, faire ensuiie avec- les 
>ois, ou autres légumes, une purée verte bien assaisonnée et 
issez claire pour les étendre facilement dans la soupière ou 
Is auront èie placés d'avance, £nfm pour terminer y ajouter 
jnantité suffisanle de bon beurre frais à J’insianl méme de le 
net tre sur table. Preparò dq la méme manière et dans une 
ìurée de lentilles ce potage se nomme potage à la Chantilly.

POTAGE A LA CAMéRANI.
•

Faire suffisamment cuire dans une casserole, avec du 
>eurre frais, des carottes, des navets, des panais, des cboux, 
les poireaux, enfin, une plus ou moins grande quantité 
le tous les légumès qui peuvenl se trouver pendant la saison, 
:oupés et hacbés le plus menu qu'il sera possible ; y ajouter 
;nsuite une douzaine de foies eras de volaille, aussi cou- 
léspar morceaux ; faire bianchir à part du macaroni saupou- 
Iré de poivre, pour la laisser ensuite égoutter ; prendre une 
toupière qui puisse aller sur le feu, mettre dans le fónd un 
il de fromage de Parmesan rapè ou du Gruyère ; continue  ̂
Jans le méme ordre jusqu>à ce que la soupière soit pieine, 
jouvrir et laisser milonner sur un feu doux , jusqu’à ce que * 
e tout soit parfaitemeot cuit.

, POTAGE DU CHASSEUR.

A la campagne , après une chasse où le gibier s'est abon- 
lamment présente, on peut se régaler du potage indiqué, 
pioiqu’au premier coup d’ceil il paraisse un peu difficile à 
xécuter; on est bien dédommagé par les jouissances qu'il 
Tocure.

Il consiste à lever légéremenl les filels et les cbairs d’ftn



lapereau et de quelques perdreaux que Pon conserte à part; 
tous lesdébris qui en restent, on les fait bouillir avec deuz 
livres de jarret de boeuf ; on y ajoute les légumes nécessaires 
pour les taire cuire comme le pot-au-feu.

Après avoir broyé ensemble les chairs mises à pari, od 
les passe au tamis,et l’on en confectionne des quenelles; 
ensuiie l’on fait une pànade avec de la mie de pain, et le 
bouilion termine, oh laisse graliner avec addiiion de quel
ques jaunes d’oeufs.

Cetle préparation aebevée, dans un morceau de la tétine 
d un veau cuit avec le beurre frais, on mèle parties égales 

. des quenelles, de panade et de celle demière, en assaison- 
nant avec sei, poivre, muscade, des trufFes ou des champi- 
gnons ; on broie de nouveau dans le morticr en ajoutant quel
ques jaunes d’oeufs, et Fon termine par le mélange d’un blanc 
d’eeuf batlu à la neige.

Failes de celle pàté nne saucisselongue ,que vouscouperez

Ear boules plus ou moins grosses., placez-Ies sur un couvercle 
eurré pour faire tomber doucement dans le bouilion extrè- 

mement chaud, dégraissé et clarifié ; la cuisson des quenel
les terminée, meltez-les dans une soupière, versez le bouil- 
lon et servez.

POTAGE A LA G0KD1?,

Yersez, sur des croùtes de pain desséchées ou griliécs, 
une purée deharicots rouges bien cuite avec du bouilion 
gras ou maigre, et passée au tamis de crin, comme nous le 
dirons lout à l’heure.

POTAGE A LA CRécY.

Après avoir coupé, par tranebes minces, suffisante quantité 
de carotles, cèleri, nave», poireaux, ognons, on les passe au 
beurre, on les fait bouillir jusqu’à ce que le tout soit réduil 
en une pulpe homogène que l’on passe au tamis, après y avoir 
ajoulé l’assaisonnement convenaole et quelque foia des émin- 
cées de jambon ou du sucre, de manièro à le rendre agréable.

potage au cnou.

Faire bianchii’ un chou dans l’eau bollicante, le laisfei



enàtìite égouller, le couper par quartiers plus ou moina gros ; 
après avoir jeté Feau qui vieni de servir, ayez à pari quel- . 
ques carotles el des ognons coupés par tranches; après 
avoir placé dans le fond dune casserole quel ques barde» de 
lard, mettez par-dessus les quarliers de chou, les carolies 
et les ognons ; mouillez le tout avec sufhsante quantité de 
bouillon gras; parvenu au point de cuisson convenable, 0 
dressez et servez. Enfin si après avoir fait bianchir le cbou on 
se contente de le pas6er au beurre sans Famener au roux et de 
l’assaisonner en acbevant de le cuire dans suffisante quantité 
d’eau on le fiomme alors potage au  choux , mciigre.

ÀTJTRE.

Faire cuire ensemble un morceau de petit salé, égale 
quantité de poitrine de moulon, un saucisson de gròsseur 
moyenne ; après avoir écumé le tout, ajoutez un cbou plus 
ou moins volumineux, bianchi à part dans l’eau bouillanle, 
bien égouté et aussi coupé par quartiers, làissez parvenir au 
point de cuisson convenable, et servez en metlant le chou 
par-dessoS.

On ne conseillerait aucun de ces potages gras ou maigres 
à toutee les peronnes qui pourraient se trouver dans un 
moment de cotivalescence, sur tout à la suite dune affeclion / 
de l’estomac, mais à lous les individus forts, robustes, bien 
portans, à tous ceux à qui la conlinuité des potages préparés 
avec le bceuf semblerait fastidieuse, ils sont aussi bons pour 
varier leur nourriturc, qu ils pourraient leur ètre agréables, 
surtout s’ils n en avaienl pas l’habitude.

POTAGE A LA DESCLIGNAC.

Après avoir battudans un litrede bouillon gras, quinze jau- 
nes d’oeufs, on les passe deuxfoisau tamis, on met. ensuite ce - 
mélange dans un vase de terre, ou d’étain, que Fon plonge pen
dant quelque tempsdans l’eau bouiilante , après avoir mis le 
bouillon très-chaud dans la soupière, on coupé les ceufs eoa 
gulés par tranches plus ou moins cpaisscs avec une écumoire 
pour les poser les uns sur les autres, el jusqu’à ce que le po - 
tage en soit aussi bien fóurni qu'il en est besoin pour le servir.

5



POTAGE A LEAU DE CB1C0RÉE.

Coupez menu de la chicorée bianche bien lavée el raondée 
d’avance ; la passer au beurre, sans la faire roussir, .versér 
dessus suffisante quantité d’eau, ajouter du sei, du poivre, un 
peu de muscade, laisser bouillir pendant une heure et au mo
ment de verser sur le pain coupé dans la soupière, ajouier 
une liaison de deux óu trois jaunes d’eeufs.

DE$ POTAGES FARINEUX.

Ils sont d’autant plus commodes que lout le monde petit 
les bien faire et les rendre excelleos: le riz, parmi eux, 
occupe le premier rang. ( Voyez chacun des arlicles qui le 
concernenl); on obtient encoie avec lui un potage, que 
l’on désigne sous le nom de creme, exlrémemenl lécere et 
salubre pour les raalades en couvalescence ; en y ajoutant 
des purées, tout le monde peut s’en accommoder*

Avec le sagou et le salep on confeclionne aussi de bons 
potages pour les malades ; mais cornine dans le commerce 
loutes ces substances sont sophistiquées de manière à ne 
plus les reconnaìtre, on leur préfére, avec juste raison, 
Ja fécule de postine de terre, qui d’ailleurs est presque la 
méme chose.

La vermicelle dont nous parlons plusbas, peut aussi, 
cornine le riz, supporle!’ les sucs des tomates pendant l’automne, 
et beaucoup mieux de fromage de toute espèce, méme le 
parmesan rapè.

Le semoule ou semouille, espèce de pàté réduile .en 
grains, pareils à ceux du milLet, adraet les mémes assaison- 
nemens, el se prépare aussi de la mème manière.

Les lazagnes constiluent un excellent farineux pour prépa- 
rer au maigre un potage délicieux ; c’est encore une des 
pàles d’Italie qui s’aliie le mieux avec le fromage, après le 
macaroni et le vermicelle.

Le macaroni est plutòl employó comme entremets que 
pour faire des potages ; dans tous les cas, le parmesan est 
son associò obiigé dansquelqueoccasion que ce soit.

Les gruaux d’avoine, ceux d’orge, de farine de mais ou 
blé de Turquie, fournissent, les acux premiers, des pota-



ges qui n'ont rien d’agréable, et qui cependant sont bons et 
recherchés par ceux qui y sont.habitués ; quapt à la troisiéme, 
Tespéce de bouillon qui se prépare avec elle sert de nouni
tore presque habituelle, à plusieurs contrées de la France; 
la Bourgogne, la Franche-domté, sont de ce oombre : on y 
fait des gaudes, soit au gras , soitau maigre ; peu de person- 
nes en mangent à Paris.

Mais c’esi principalement vers la fin de-riaver el au renou- 
vellement de la belle saison, lorsque les légumes soni rares, 
que les potages farineux doivent ètre employés en les va- 
riant, et en leur donnant les goùts qui peuvent paraiire le 
ipieux convenir. '

POTAGE AU FROMAGE.

Dans le fond d’une soupière qui puisse aller sur le feu, 
étendez une couche de fromage de Gruyère coopc menu, 
entremélez avec de pelils morceaux de beurre frais. re- 
couvrez avec du pain coupé par trancbes minces, continuez 
de la remplir atlernativement. el termiuéz par une couche de 
fromage et de beurre ; mouilfez le tout de bouillon grasou, 
maigre chaud, laissez ensuite milonner jusqu’au gratin et 
l ’évaporation presque total du bouillon; au moment de ser
vir ajoutez-cn du nouveau et un peu de poivre, en observant 
de le laisser un peu cpais, car e-est une des condilions de ce 
potage.

potage a la  geaufret.

Fair e cuire sous la cendre une quanlité suffisante de pom— 
mes de terre farineuses, après les avoir peluré et mondé on 
les broie dans un mortier avec un tiers de biancs ou autres 
chairs de volaille el demi-livre de beurre * ee mélange ter
mine on y ajoute huit à dix jauoes d ceufs, de la mignonette, 
un peu de muscade rapée etdu sei; si la pòle qui en résulte 
est trop épaisse on l'éclaircit avec de la crème, ou du lait, 
ensuiie on la prend par cuillerée à bouche pour la jeler dans 
IVau bouillante assaisonnée de beurre el de sei, enlln lorsque 
les bouletles sont parvenues au degré de cuisson convenable on 
les retire pour les laisser égouiler, et les piacer ensuile dans 
la soupière afin de verser le bouillon bien chaud par-dessus.



POTAGE AU GIB1ER.

Levez ies gros Cleis de six perdreaux, Ies eh a ir s les plus 
épaisses d’un lapereau, que vous meitrez à part; fai les un 
consommé avec leurs débris et deux ou trois livres de jarret 
de bceuf, dans lequel vous ajouierez des légumes et l’assai- 
sonnemenl ordinaire. Après avoir enlevé loutes ies parties 
membraneuses et tendineuses des morccaux, séparez-ies, 
et après les avoir pilées dans un morder, après avoir pane, 
meiangez de nouveau avec petite quantité de mie de pain dans 
un peu de consommé et deux jaunes d’oeufs ; laissez-la de- 
venir épaisse et gratinée en l ’agiiaui continueliement ; roé- 
langez ce que vous aurez broyé avec parlie égale de pa- 
nade et un morceau de beurre frais ( quelques-uns conseil- 
lenl de suppléer au beurre par un morceau de la tétine de 
^eau cuite dans un blanc) ; ajoutez , du sei; du poivre, de 
la muscade rapée, des truffes ou des champignons ; broyez 
le tout dans un morder en y mèlant de nouveau deux jaunes 
d’ceufs et un blanc battu et fouetté en neige ; divisez la pàté 
en bouletles plus ou moins grosses, que vous placerez sur 
uue assiette piate pour Ies glisser toules à la fois et le plus 
doucemenl possible dans le consommé bouiPant, dégraissé 
et prèt à ciré servi ; les bouleltes cuites, placez le tout dans 
une soupière, ajoutez du bouiilon une quantité sufRsante et 
servèz.

potag e  au x  herbes , encore appelé SOUPE.

Dans le moment des saisons douces et tempérées, éplu- 
cliez de l’oseille, de la laitue ; ajoutez-y un peu de poirée 
et du cerfeuil ; hachez le tout, et faites revenir sur le feu avec 
un morceau de beurre frais ; lorsque le tout est bien amai- 
game et assez cuit, mouillez avec suffisante quantité de bouii
lon grasou roaigre et servez au moment qu’ il est prél à bouil- 
lir sur le pain préparé d’avance dans la soupière.

POTAGE A LA JARDIN1ÈRE.

Pjf^ndre des pommes de terre , des navets, des carotles, 
^ 4velieri, des poireaux quantité suffisante, après les avoir
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coupéspar morceaux plus on moins gros, on met le touldans 
une casserole placée sur uo feu doux pour les bianchir, o »  
acbéve ensuite leur cuisson avec du bouillon gras ou maigre, 
sur la fin on y ajoute des pelits pois, des pointes d'asperges 
ou autres légumes suivant le lieu et la saison.

N ota . L e potage a la faubonne est le méme, à l’excep- 
lion qu’on fait prendre couleur aux légumes en (es passant au 
beurre, au lieu de commencer par les bianchir avanl la cuis
son.

POTAGE AUX HUITRES.

Prendre su fOsante quantilé d’huìtres ou de moules et 
méme lesdeux ensemble ; lorsqu’elles soni ouvertes, Ics met- 
tre dans une casserole, posée sur un feu doux pour leur faire * 
jeter un bouillon avec l’eau qu’elle renferment; les retirer et 
laisser égoutter, faire cuire ensuite deux ognons émincésavec 
sulfisante quantilé de beurre frais datis lequel on ajoute une 
pincéede farine, l’étendre avec l’eau qu’on a obtenuen 
commcngant, lorsqu’il est bouillant, jetez y leshuitres, avec 
des croùtons de pain roussis jusqu’au blanc dans le beurre, 
liez le bouillon avec trois ou qualre jaunes d’ceufs.

POTAGE D1T A LA JAMBE DE BOIS.

Avec un morceau du jarret d’un boeuf doot on retranche 
Textrémité pour laisser dépasser l’os à peu prcs de la lon- 
gueur d’un pi ed, roctiez dans une marmite une livre de 
trancile, ajoutez de bon bouillon préparé d'avance et deux 
litres d'eau ordinaire ; faites écumer et assaisonnez avec des 
clous de girofle, une douzaine de carottes coupées, six 
ognons, dix à douze pieds de cèleri, six navets en quartiers 
plus ou moins gros ; ajoutez à cela une vieille poule, deux 
perdrix; mettez le tout devantle feu pendant douze beures 
au moins. D ’un autre còte faites cuire dans une casserole, 
rouelle de veaudix livres, dix pieds de cèleri, mouillez-les 
avee le bouillon de l’autre à mesure qu’il se fera et prendra 
de la consistance, dégraissez et au moins un heure avant de 
servir, ajoutez le produit de cette seconde casserole à la pre
mière marmite.

Le tout étant parvenu à un point de cuisson convenable,

*



mette/ dans uoe casserole la quantità de pain à potage 
jugée nécessaire ; faites-le milonner dans le bouilion, dressez 
ensuite dans un piai à soupe ; entourez avec leslégumes cuils 
dans le bouilion. placez droit et dans le milieu Tos du jarret 
coupé exprès d’avance ; achevez de mouiller et servez très- 
chaud. Ce potage la il pour figurer au milieu d’ime grande 
réunion, empécbe de rien manger de toul ce qui pourrait le 
suivre.

POTAG| AT7X KNEPFLES.

Dans une casserole assez grande cassez deux ceufs, ajoutez 
ensuile lesjaunes de six autres, un qnart de muscade rapée, 
une pincce de gros poivre, et du sei, faitesdu toul un mé- 
lange exacl en incorporane peu à peu, un lilre de farine à 
peu près, d’une manière assez.épaisse pour qu’en le prenant 
avec une cuillère à bouche, on puisse facilement le Taire tom
be r avec l'exlréniilé du doigl, dans du bouillou très-cbaud, 
on forme ainsi des boulelies oblongues, (knepfles) plus ou 
moins arrondies toujours suffisamment cuites, après quinze ou 
vingt minutes d’ébuiilion, il n’y a plus qu'à les retirer du feu 
et lorsque le tout est un peu réfroidi, dégraisser et servir.... 
Ce potage est maigre en faisanl des knepfles avec l’eau 
bouillante dans laquelle on ajoule du beurre.

Mais si on détrempe le mélange, et qu'il soit assez liquide 
pour passer dans les trous d’une cuillère percée, si avec les 
mémes a§saisonnemens, on ajoute encore une cuillerée de 
persil buche très-fin et qu'on, fasse lomber peu à peu cette 
pàté dans le bouilion bien cbaud, alors c’est ce que l on de
signo sous le nom de Potage à la Xavier.

POTAGE A LA CUSELLE.

Après avoir coupé degrosseuret de forme semblabledes 
navets, des poireaux, des carottes en nombre plus òu moins 
considèrable, suivant la quantitéde potage doni on peut avoir 
besoin, après y avoir ajoulé autant de petits oguons que de 
téle de celeri, on fai! bianchir le toul, on. jette cette pre
mière eau pour aebever de cuìre avec le,bouilion, et l’on as- 
saisonne convenablement, après avoir vorsé dans la soupière



on recouvrc le lout avec des laitues enticrcs, cuiles séparé- 
ment avec du Louillod et eolredeux bardes de latd.

POTAGE AU LA1T d ’aMANDES.

Jetezdans l’cau bouillante vingt-cinq ou trente amandes 
douces, deux ou irois amandes amères; après quelques mi- 
nules, enlevez lapellicule qui les recouvre, pilez-les dans ud 
mortier en les arrosant d’un peu d’eau pour les émpécher de 
devenir huilcuses ; i'aites bouiilir un demi-setier d’eau ou de 
Jait, que vous versez sur les aroandes pilées en agilant le 
toul,passez ensuiteà iravers un Unge ou un tamis, pour 
ajouler ensuile dans les potages au riz, au vermicelle óu 
aulres, suivant le désir ou le besoin, mais seulement à l’ins- 
lant mème de l’employer. On l’a encore appelé sot/pe à 
la jacobine, parce qu on y ajoutait de la cliair de perdrix et 
de chapon désos&ée, hacbèe menu avec le bouillon d’a- 
mandes.

C esi un moyen excellenl mis en usage pour resiaurer les 
estomacs délabrés et à qui toute nourriiure solide devient 
insupporlable ; corame il est cependant nécessaire de prendre 
qnelque ebose pour se souienir et arriver au rétablissement 
de la santé, ce potage convieni presque loujours; dans ce 
cas, on doit y avoir recours au moins quatte fois eo viogt- 
quatre beures, quelle que soitd’aiUeurs la quantilé qu ii soli
possible d’en supporter instanlanément. >

•
POTAGE AUX LAITUES.

Après avoir choisi un nombre covenable de belles laiines, 
après les avoir ficelé on les fait cuire dans le bouillon desi- 
tiné pour laconfection du potage sur lequel il suffit de les ser
vir pour r usage qu’on se propose d’en oblenir.

i •
POTAGE A 1»A LANGUEDOC1EMMB.

Préparer et couper roenues loutes les plantes potagères 
doni on voudra le composer, les fraire frire à raoitié avee de 
rhuile d’olive, laisser égouierel méler ensuile avec suffisante 
quantité de purée de pois verts, y ajouler du bouillon gras, 
ou de i’eau lorsquon le veut au rnaigre, et laisser cuire le



lout sur un feu doux pendanftrois heures, assaisonnez con- 
venablement et au moment de servir, versez sur les croùtes 

Umincées de la grosseur des iégumes, de manière que le po
tage ait une.consistance un peu épaisse , quelques fois on y 
ajoute encore un peu d'huile en versant le bouillon.

POTAGE AU MACAROM.

MeUre de bon bouilton 6ur le feu ; à i’instant qu’ il sera 
prétàs’enlever et à bouillir, y jeier un quanlité plus ou moins 
oonsidérabie de macaroni cassé par morceaux ; au bout d’un 
quart d’heure d’ébullilioo, ralentir le feu de manière à ne 
laisserque mijoter; ajouler du fromage de Gruyère ou de 
Parmesan ; on peut encore y méler une petite quanlité de 
fécule de pomme de terre à l’instant de le servir, pour le 
rendre plus épais, et méme servirle fromage àpart, car 
pour peu que le potage soit cliaud, le mélange peut très- 
bien se faire au moment méme de le rtìanger.

POTAGE AU MOUTON.

Prendre deux, trois ou quatre livres d’èpaule ou de gi
got d’un moulon, suivant la quanlité plus ou moins considé- 
rable de bouillon qui sera nécessaire; ficeler, mettre dans une 
marmite avec de l’eau ordinaire, et mieux encore, avec de 
l ’auti’e bouillon fait à pari avep le boeuf pour donner plus de 
consistancc ; faire bouillir d’abord pendant deux heures, y 
ajouter de§ navels, dcs caroltes et autres legume», des ognons 
piqués de giro fi e , du cèleri coupé par morceaux, un peu de 
gingembre ; après quatre ou cinq heures d’ébullition continuée 
sur un feu doux, dégraissoz et passez au tamis pour servir 
le tout ensemble dans une soupière.

POTAGE AUX POIRBAUX.

Partagez d’abord les poireaux en travers par leur hauteur 
et dans la longueur d’un àdeux pouces , coupez-les ensuite 
par filets plus ou moins gros, passez-les au beurre jusqu’à ce 
qu’ils soieqt roux, versez de l’éau et dii bouillon par-dessus, 
ajouiez de la canelle, du poivre et du sei, laissez le toòt 
bpuHlir pendant trente ou quaranle minules, pour verser 
sur le pam coupé d’avance dans la soupière.



POTAGE AD NATURE L.

Placez Ics unes sur les aulres, dans une soupière plus ou 
moine grande, suffisante quantité de croùles de pain dessé- 
cbées au tour, ou grillées de manière à ce qu’etles soient 
roussies sans ótre brùlées. P.uisez dans la marmite à l’endroit 
où se fait lcbullilion pour éviter de prendre la graisse; 
versez sur les croùles, à travers un tarnis, une quanlilé de 
bouiiion sufHsante pour les imbiber parfailement : au mo
ment de porter le potage sur table, ackevez de remplir la 
soupière; meilez les légumesà part sur une assieite, et 
senrcz le tout en méme temps.

POTAGE AUX NOUDLES.

Après avoir pétri un demi-lilre de farine avec quatrejaunes 
d’oeufs, suffisante quatilé d’eau et un peu de sei. après avoir 
bien assemblò et abaissé, on roule la pàté sur elle-mème pour 
la couper en fìlets minces, que l'on saupoudre d’un peu d^ 
farine, pour la jeter ensuile et la faire cuire dans le bouiiion, 
au bout d une demi-heure les noudles étant bonnes à manger 
on y ajoute seulemenl un peu de muscade ou de gros poivre, 
avanl de verser le potage dans la soupière ; quelqucs uns con- 
seillent d’employer les blancs d caufs seulement, d’autres les 
prennent en enlier.

. POTAGE AU POI SSOR.

Avec deui merlans, un carrelet, un morceau d’anguille 
de mer, eoupés par iron$ons, placés dans une deini-livre 
d’huile d’olives cnauffée dans un casserole ; une pincée de 
persil ,une gousse d’ail, une feuille de laurier, une pincée de 
renouil, du sei ; ajoutez l’eau nécessaire, faites bouillir pen
dant quinze ou vingi minutes, et versez en passanl au lamis 

•sur le pain préparé dans la soupière.

. POTAGE A LA POLACRE.

Cboisir des pomraes de terre longues, h peu près de la 
mème grosseur, les faire cuire à l’eau, et les couper par tran-
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ches rninces, en mettre suffìsante quanlilé dans une soupièrc 
pour remplacer le pain, ensuite versez dans du bon bouillon 
dans lequel on aura jeté une forte poignée de fenouil haché 
trés-menu, et qu’on aura laissé bouiliir pendant un demi- 
iieure avant de servir.

POTAGE PRINTANIER.

Prendre suffìsante quantità de laitue, pourpier, oseille, 
eerfcuil, uri litre de pois verls; mettre le tout dans une cas- 
-serole, y ajouter du beurre frais, du sei, du poivre, et 
Jaisser bouiliir 5 petit feu ; passer à travers un tamis pour 
extraire de tout une purée claire; jetez dedans du pain ou 
du riz cuit séparémenl assaisonné de la méme manière, et 
-faites encore mijoter pendant un quart d’heure : au moment 
de servir, ajoutez-y une liaison avec le jaune d oeuf.

POTAGE ATJX PURe'eS.

Généràlement considérées, c’est avec juste raison qu'on
dit que toulcs les purées étaient préférables aux grainca 

et à toutcs les planlcs qui les fournissent, parcequ’il ne 
reste d’elles que la fécule qu’elies contiennenl, et que leur 
envtdoppe corticale qu’on en séparé ne se digère presque 
jamaisraussi on ne les prescrit pointaux malades; il n’ya  
que les indhridus bien porlans, et surlout après quelques 
.exercices violcns, ou avec un estomac bien disposò, qui 
‘puissent se permettre d’en fai re usage sans crainte. Nous 
^levons donc ne pas hésiter a designer toutes leurs prépara- 
tions, surlout dans la confeclion des polages, auxquels elles 
donnentbeaucoup plusde cònsistance ;on Ics emploie encore 
-seules et pour servir de garnitures à un grand nombre de 
substanoes alimentaires, ou pour augmenler l’épaisseur des 
sauces, avec lesqueltes ou rie craint jamais de les associer.

POTAGE A LÀ PURÒE DE CAROTTES.

Mettre une demi-Hvrede beurre frais dans une casserole, y 
ajoulcr une certaine quantilé de caroties rouges coupées par 
tranches minces, et huit ou dix ognons aussi partagés en qua
dre? remuez le tout de manière à ce que rienne s’uUache au



fond ; pendant ce temps, moaillez de temps en teropé avec 
du bouillon, et ajoutez-y un morceau de sucre gros corame 
un oeuf ; laissez coire à petit feu pendant trois ou quatrebeure» 
jusqu à ce que les carottes puissent s’écraser parfaitement, 
après les avoir inises dans une clamine, broyez et arrosez-lcs 
avec leur bouillon mi» à pari : prenez garde que la purée 
soit claire et qu’elle ne bouille trop lon^-lemps, car elle con- 
Iracterait de l’àcreté. Ecumez, dégraissez, et failes réduire 
à petit feu jusqu’à une consistance cenvenable, soit pour con  ̂
fectionner le potage, soit pour masquer les entrées.

' POTAGE A LA PUlréE DÉS CIMQ RACINES»

Quelle que soit celle que l’on cboisisse parrai les carottes, 
le cèleri, les navets, les ognous ou les panais, en les prenant 
ménte toutes ensemble et en suivant pour cbacune d’elles les 
procédés que nous avons indiqués, après les avoir fait cuire 
ù l’eau ou au bouillon , on oblient aulant de potagesque l’on 
peut trouvcr. de goùls différens ; il ne s’agit plus que de les 
assaisonner convenablement.

Les purées n’élant et ne devact èlre faites qu’avec les fa* 
rines ou fécules de graines céréales, ou bien avec les pulpes 
les plus tenflres des plantes légumineuse» qui soni le plus or» 
dinairement eroployées pour servirà la nourriture de lnomme, 
elles mérìtent, par conséquent, dans Tari de préparer les 
substances alimentaires, les plus grandes attentions; ainsi 
ì’on ne saurait apporter trop de soins dans la manière de les 
rendre susccptibles d’étre disérées avec facilitò, et c’est par 
leur assaisonnement convenable, plus encore que par toute 
autre cbose, qu’on pourra se ilatler d'en venir à boutf elles 
doivent ménte ciré comprises dans la elasse des alimens favo» 
rabtes à la nutrition.

POTAGE AUX CONCOMBRfcS.

Faire cuire dans l’eau sufEsante quantilé de concombres 
cplucbés et coupés par petit9 inorceaux, retirer du feu après 
leur cuisson acnevce , les laisser égoutier, les écraser dans 
une passoire, les mouiiler, avec du lait qui aura bouilli avant 
de s'en servir ; assaisonner de sei ou de sucre, et au moment 
où tont est prét h entrer en cbuliiiion , le verser sur le paio 
eoupc très-mince.



POTAGE AUX CROUTOKS -kVEC PUREE.

Taillez des morceaux de mie de paio plus ou moins gros 
el épais, en teur don nani une forme quelconque; les fairc 
frire ensuite dans ie beurre, jusqu’à cc qu’ils aienl acquis une 
couleur rousse plus ou moins foncée ; les piacer dans une 
soupière, et verser par-dessus une puree claire fai te avec des 
pois, des haricots, des lentilles ou autres légumes.

POTAGE A l ’eSSENCE DE VOLAILLE OU DE GIB1BR.

Dans un morticr de marbré, briser, piler et broyer tous 
les débris de volatile ou de gibier que vous aurez pu rassem- 
bler ; les faire cuire ensuite pendant l’espace d une ou deux 
heures ; passer le tout et tirer à clair pour achever le potage*

/
POTAGE A LA PUREE DE LENTILLES, DB POIS VERTS.\

Faire cuire dans du bouillon des lentilles ou des pois, y 
ajouter une carette et un ou deux ognons, les écraser, les 
passer au tamis ou dans une passoire ; la purée finie, y mèler 
suffisanle quanlité d’autre bouillon : laissez ensuite bouillir 
pendant quinze ou viogt mioutes, et versez sur le pam pre
parò d'avance dans la soupicre.

POTAGE A LA PURÉE DE HARICOTS.

Faire cuire avec de l'eau ou du bouillon les haricots, quelle 
que soit leur couleur, y ajouter une carotle el deux ognons, 
les écraser et les passer au tamis ou dans une passoire, en 
versani dessus de temps en temps un peù de bouillon ; la pu
rée Onie, la laisser bouillir pendant quinze ou vingt minutes, 
et l’amener au degréde consistance convenable pour la verser 
sur le pain préparé d’avance.

POTAGE A LA PUREE DE POIS SECS.

Mettre dans une casserole avec suffisante quanlité de bouib 
lon, pour qu’ils puissent tremper, des pois vcrls secs, cas&éò 
et dépouillcs de leur écorce ; à mesure qu’ils se réduiront eo



p u rée , ajouter de l’autre bou illon , remuer de temps en temps 
pour qu’ilsne s’attachent point; parvenus au poinl de cuissoa 
convenable, ajouter encore du bouillon pour l’éclaircir ; 
laisser sur le feu pendant un e heure ; versez ensuite 6ur des 
croùtes ròties ou des croùtons passés et roussis au beurre.

POTAGE AUX PUR^ESMÀIGRES.

A u  lieu de bouillon % il ne faut employer que de Veau ou. 
d u  bouillon m aigre, ne pas ménager le b eu rre , et avoir a t-  ̂  
tention de saler les légumes ou les racines pendant leur cuisson.

POTAGE AU POT1ROIT.

Faire  coire dans l’eau suffisante quantilé de potiron biep  
Finir, épluché et coupé menu ; lorsqu’il est cuit ; laissez égout- 
te r  ; écrasez-le ensuite dans une passoire, mouillez avec du  
lait que vous aurez prccédemmenl fait bouillir, assaisonnez 
avec  le sei ou le sucre, faites bouillir, et versez sur du pain  
cou pé  très-mince.

POTAGE A LA PUR^E D’oZEILLR.

P ren d re  deux poignécs d’ozeille, y jo indre deux laitues, les 
fa ire  bianchir sur un feu doux, les laisser égoulter lorsqu’e l- 
le s  sont sorties du fe u , faire cujre à part un litre de pois 
n o u v e a u x , broyez le tout ensem ble, le passer au tamis et 
m ettre  cette purée dans une casserole en y ajoutant du bon  
b o u i l lo n , lui donner de la consistance en mélanl encore des 
p o is  ou  des poinles d’asperges, quatre onces de beurre frais, 
e t  au moment de servir, une forte pincée de cerfeuil haché 
fin  pour verser très -  chaud sur des croùtes préparées k 
l ’avance.

POTAGE A LA PURÌE DE GXB1ER SSULBMEKT.

P i le r ,  broyer et réduire en pu rée , en les mouillant avec 
du  b o u illo n , les chairs de toute espèce de gibier qui pourra 
se  trouver à votre disposition pour confeclionner ce potage : 
en  fa ire  cuire à part les o s , anrès les avoir cassés et brisps, 
av ec  d ’autre bouillon : passez le lout et tirez à clair pour d é -

6



layer la puree confeciionée avec la chair ; la faire cuire pen* 
d^nt quinze ou vingt minuies, et la verser ensuite sur dea 
croulons préparés d'avance el mis dans une soupière.

POTAGE A LA PUREE DE MARRONS.

Prendredes marrons crus, leur enlever la première écorce, 
les faire bouiUir ensuite un instant dans l’eau, pour les de- 
pouiller entièrement de toules les autres pellicules, avec un 

* morcei u de mie de paia imbibée de bouillon ; les broyer dans 
un morder, l'aire la purèe, la passer et y ajouter de nouveau 
'bouillon ; laìssez cuire ensuite pour la verser sur des croù- 
tons placés dans une soupière, après l’avoir un peu sucrée.

POTAGE A LA PUREE DE MARRONS ET DE PERDR1X.

Faire ròtir une perdrix, cnlever la peau qui la recouvré, 
el la déspsser lorsqu’elle est parfaitement cuite, pour piler et 
broyer les chairs dans un morder, avec cinquante marrons 
griités qu’on aura aussi fait bouillir d’avance dans suffisanie 
quandlé de bon bouillon : passez le tout au tamis, lorsque le 
mélange est exact; metire sur un feudoux pour mijoteravec 
du pain preparò pour le potage ; acliever ensuite comme pour 
toute autre espèce de purée.

POTAGE AUX RABIOLES.

Faire d’abord un mélange avec des quenelles de volaille , 
du fiomage -de Parmesan rapò, de la bourraebe hacliée 
inince, après avoir élé blancliie dans l’eau bouillante, du 
iromage à la crème assaisonné avec de la muscade, de la ca- 
nelle, de la mignonette ; le tout lié avec des jaunes d’ueufs 
pour farcir les rabioles.

Enfin prendre une livre de farine, la detremper en 
€Oirnnen$anl par son milieu avec trois ceufs frais, la manier 
pour la laisser ensuite aussi longue et aussi mince qu on le  
peut; après avoir également étendu la farce par-dessus, on  
mouille la pàté el on la replie de manière à faire une enve- 
loppe, en appuyantles doigts sur Ics bords;on la coupé dans 
toute son épaisscur, par carrés d’un à deux ,pouees de sur— 
Tace, on les gordeainsipréparés sur des couvercles de cas; e -
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roles, au moment de servir le potage on plonge les rabioles 
daus da bouillon très-chaud, dans cinq ou sit minules elle» 
surnagent et soni assez cuites pour les métlre par couche dans 
la soupière, sur chacune desquelles après avoir rapè du 
fromage de Parmesan on verse une cuillerée détouffade ou 
de jus aussi cbaud qu’il est possible de le taire , jusqu’à ce 
que le loutsoit employé.

POTAGE L LA BEINE*

Aveo suffisaote quantité de m  crevé dans de Peau boaiK- 
lante et bien égotUlé d’avance, pilez dans un mortier de mar
bré- des bianca de volaitle ròlie ; feites avec le lout une purée. 
claire, en y ajoulunt du bouillon ; passez-là à iravers un tamia 
de crin ; tout ce qui ne pourra point parser de voire puree, 
ajoutez-le aux autres débris que vous réumrez avec les os 
coinminués elbrìsés dans le mortier : placez ensuite ce se-* 
cond mélange sur un feu doux, laissez mijoier au moins pen
dant une heure, re tire z la casserole de dessus le feu, passe» 
1© bouillon en enlier, et trempez le potage preparò avec du 
pain ou autres pàtes, selon votre choix, et n’y ajoutez la pre
mière purée de blanc qu'au moment de le servir,

LE M&ME, FA90N DE HOLLANDE.

Prendre une certame quantité des os de jeunes animaux soit 
de volaille soit, de veau, les casser grossièrement, puis les 
fair© bouillir pendaot trois ou quatre beures dans de l’eau à 
laqueHe on auraajouté des carottes, de l’ognon et toul ce qui 
est nécessaire pour un bon assaisonnement, passer ensuite à 
Iravers un tinge pour tircr à clairet l’employcr premièrement 
à braiser un ou deux poulets coupés par morceaux, seconde- 
ment pour cuire du ri?. Enfin de ce qui se (rouve dans les 
deux casseroles, failes un mélange que vous servirei assez clair 
en j  ajoutanl un peu du fond de vos poqjets ; passez au lanùs, 
loreque vous placerez le tout dans la soupière.

POTAGE AVEC LES TOMATES.

Choisir des tomates dans leur maturité parfaile, les eoa- 
per en deux pour en extraire les pépins et exprimer le sue ,



Ics mctlre ensuile dans une casserole avec des émincées de 
jambon, des ognons, un bouquet de per sii et du beurre frais ; 
pour faire cuire, il faut commencer par un feu très-doux, y 
jeter ensuite, au moment de bouillir, la croùte d’un paiu à 
potage, passer le tamia après ayoir mouillé avec du bouitlon, 
dégraisser et ajouter un peu de sucre... La puréé de tomates 
ainsi préparée, peut servir à confectionner des jrotages avec 
toutesles p5tes, lorsqu'elles ontélé d’abordblanchies, etqu’en 
suite elles ont achevé de cuire dans de bon bouillon, avec le 
macaroni et mème avec le riz.

Dans une première marmile, faire cuire deux livrea de 
trancbe de boeuf,. auxquelles on ajotile la moitié d une vo
latile'et demie-livre de veau, mouiller avec du consommé et 
du blanc de veau, assaisonnerlelout avec un ognon implanté 
de quelques clous de girotle et avec deux carottes coupées 
par rouelles, la cuisson achevée, passez le toul à La servieue 
pour s’en sòrvir corame il va élre dii.

Dans une seconde marmite, jeter les morceaux d’une rooi- 
tié de téte de veau blanchie et parée, y ajouter un navet 
préparé avec quelques pimenta enragés, du mais, de là mus- 
cade , achever la cuisson dans le premier consommé auquel 
on ajoute du vin de Madóre, ou d’autre, iqeltre dans ce 
potage des champignons, des petits morceaux de riz de veau, 
des créles, des rognons de poulets, des quenelles de volailles 
et au fond de la soupière deux ceufs pockés sur lesquels on 
verae le toul, enfin si par hasard on trouve qu’il n’est pas 
assez consistane on y ajoute encorede la gelée de volaille-, ou 
du beurre piment. ( Voyezplùs bas, Soupe à la TortueJ.

debouill , . lane, deux onces ; pilez dans
un mortier des blancs de volaiile rótie, six amandes douces 
mondéesde leur écorce, autant de jaunes d ceufs cuits dura; 
faites du tout un mélange exacl, passez-le à Iravers un tinge 
ou un tamis ; ajoutez une verrée de crème, assaisonnez con> 
venablement, el conservez la chaleur d’un bain-marie ; faites

POTAGE A LA TORTUE.

POTAGE A LA V1ERGE.

Faire rues minutes dans une chopìne



milonner des eroùtes de pain dans un peu de bouillon gras ; 
au moment de servir, verse* le coulis par-dessus sans le {airti 
bouiUir davantage, paroe quii lournerait;

PfJR^E DE MA.RRQNS SBUbEMRNT..

Cìoisir de  beaux marrons oudègrosses chàlaisnes, les dé- 
pouillerde  leur écorce p rem ière, les faire bouiilu* dans de 
Feau pouren lever leur seconde pellicute ,* avèc uu-demi-litre 
de laitpourquinze marronsouvingwcinqchàtaigoes; faire bouii
iir  le tout jusqu*à cuisson parfaiie : aprcs les avoir b royés , 
écrasés, oivles pasee au lami* ou dans une passo ire pour les 
remettre sue le leu* cu y ajoulant suffisanle quantite de sucre, 
un peu deeanelle  en*poudre, un peu de vanille ou ile tome 
au lre  substanoe aromatique agróable ; lorsque l’ébulliiion est 
prète à se manifeste p, agitez aveo un mouiinet en le tournant 
avec les maio?, et la versez au mpmeni de la pvendre ou d'en  
faire l ’usage qu ’on se propine. O n  considère cette prépara- 
tion comme semblable à celle du, ckocolat, nous ne pouvons 
nous empécher d’observer qu eUe en diffère beaiicoup, 
quoiqu’elle puisse cependant étre employée dans beaucoup 
de circonstances à peu près pareilles à celles qui poorraient 
nécessiier l’usage des produits du cocao,

PUDDINGA.

i . °  Indiati puddings. Dans un sac de tojlemettre de la 
farine de mais ou bló de Turquie, de la grasse de porc, du 
sei, du poivre, bien délayés l’un avec l’autre; piacer le sac 
dans une chaudière d’eau bouillanie, et ì’y laùser prendre 
qualre heures de suite.

2.0 Rici puddìttg. Dans du ri? crevé, failes le mémé mé
lange que pour le. précédent., el cuisez de la mème manière*. 
On maoge celui-ci* avec une sauce de beurre fondu et de 
la melasse.

3.0 slpples puddinga Des pommes coupées par roueljes
très-mìnoes, mélées avec de la farine ordinarne, et cuitcs 
comme dans le premier cas, se mangent avec da beurre 
fondu et de la mélasse. ,

4.0 Breadpuddinga A du pam émietié avec des oeufs et 
du lait» pour le raouiiler seulement, ajouiez de la canelle



en poudre, da clou de girotte, des épices, et un peu de 
beurre ; meuez le tout dans un vase, et faites cuire sous le 
four de campagne.

5.° Meal pudding. Délayer de la farine avec du lait et 
des ocufs, y ajouter de la canelle, enfermer le lout dans un 
sac de toile. et faire cuire pendant Irois ou quatre beures 
dans l’eau bouillante.

6.0 Les plumbs puddings, et all others kind o f pud
dinga, se font comme le dernier, en y ajoutanl des, fruita 
de toute espèce, coupés par rouelles : on les mange avec du

s sucre fondu dans le beurre, ave£ de la mélasse dans laquelie 
on ajoute des épices de toute espèce.

Le spoon milk, ou east pudding, n’est fail qu’avec de 
la farine de blé de Turquiedélayée dans l'eau, mise dans uif 
sac pour la faire bouillir $ après quoi on la mange, mélée avec 
du lait. %

7.0 Eggs pudding. On délaye des jaunes d’ceufs avec du 
sucre ; on mèle les blancs avec de la farine et du lait, pour 
amalgamer ensuite le tout ensemble, et faire cuire sous un 
four de campagne.

• R i/  A LA CREOLE.

Après avoir bien lavé à plusieurs eaux tièdes la quantilé 
de nz que Ton Veut employer, on le fait bianchir dans une 
première cau que Fon jetle, et Fon continue de faire cuire 
un peu plus que crevé pour le servir, ainsi preparò dans une 
soupière ; daus une aulre vase h còlè on y joint un ou deux 
poulets, préparé de la manière suivante.
. Après les avoir coupé£ comme pour une fricassèe, on 
les passe au beurre, on les assaisonne avec un bouquet 
gami de clous de girotte auquel on ajoute despiments enra- 
gés et une pincée de safran, après avoir suffisamment 
mouillé avec du bouillon on y jette One quantilé plus ou 
rnoins grande de petits ognons revenus dans le beurre jusqu'à 
ce qu’ils soient blonds, on achève de faire cuire par un feu 
très-vif pour manger et servir l’un avec Tantre.

• R1Z A LA TAUBONKE.

Couper par morceux des navets, des ognons, des poireaux, 
des caroties, y ajouter un bouquet de persil, du tbym, da



laurier, faire revenir le tout, dans le bcurre, verser de l’eau, 
y metlre du riz en quantité suffisante, lorsqu’on juge quii 
est assez cuit ou assaisonne avec le sei, le porvre pour le 
servir trés-chaud.

BIZ AU GRAS.

Lavez de suite et avec plusieurs eaux différentes, une once 
de riz par personne ; après avo ir laissé égoutler, placez le 
tout sur feu très-doux, avec suffisante quantité de bon bouil- 
loo ; entretenez le méme degré de cbaleur jusqu’à ce que le 
riz soil parfailement cuti ; quelques-uns conseillent encore 
d’y ajouter ensuile un peu de jus préparé avec le veau.

Ce potage est recommandé particulièrement à tous ceux 
qu’une malen coni reuse indSgestion force de garder la chambre 
et de ne pasaller diner en ville : en le prenanl troia ou quatre 
foie dans un jour, son effet n’est pas long à se faire sentir, 
par la cessation complète des accidens.

ttiz a* l ’ italienke.

Faire coire du riz lavé à grande eau, et le cooserver à 
part, couper par tranches minces un choux tfès-serré, raper 
du lard frais que l’on assaisonne avec le persil, ajoutez de 
l’a il, du poivre, du sei et une pincée de fenòuille, mettez le 
tout sur un feu très-doux: pour le faire cuire à l étouffée, au bout 
de trois quarts d’heure y metlre le riz et du bouilloti, laisser 
cuire encore pendant quinze minules a vani de servir, y raper 
un peu de fromage de Parinesan, à son défaut recourir au 
Gruyère un peu sec, ou aulre.

BIZ AU lait .

Laver une once de riz par personne, metlre le lait sur le 
feu ; lorsqu’il est prél à Douitlir, jeter le riz dedans, faire 
cuire è petit feti, et ajouter du sei ou du sucre : au moment 
de servir, ajouter uue liaison avec le jaune d'oeuf.

Pour le (aire au lait d’amandes, il faut monder de leurs 
écorses quatre onces d’ainandes douces, en les metlant trem- 
per dans de Xevafi'oide, et six amandes amères ; les pi- 
ter dans un morder, en y ajoutant du lait ; passer le loul àu



tamia, ou dans un linge, en pressant fortemente et verse? 
dans le potage au moment de servir.

RIZ AU MAIGRE.

Au lieu de làit ou de bouillon gras, on ne prend que de 
l’eau ordinaire, après avoir ajouté l’assaisonnemenl conve- 
nable et un morceau de beurre frais, plus ou moins gros : 
on ny met de la liaison avec le jaune d’oeuf qu'au moment 
de le servir».et un peu de muscade ou de sucre à volente.

&IZ A: l 'OOKOR.

Coupez des ognons par moreeau* plus ou. moins gros, les 
faire revenir dans le beurre, lorsqu’ils soni un peu plus que 
blonda, verser dessus suffisante quaniilé d’eau, ajouter du sei, 
du poivre et faire cuire pendant une heure et demie, passe? 
le tout à travers uu tamia pour y faire cuire le riz nécessaire

Four la quantité de potage voulue : quelques-uos y laissent 
ognon eneqtier, mata le plus souvent on en met que le bout. 

On peut faire un potage aveo" le vermicel en le prépa- 
rant de la mèmé manière, mais il ne faut pas laisser boudlir 
pendant plus de vingt à trente minutes,

r iz  a u x  puRiifcs d if f e r e n t e 9.

Dans le riz bien épluché, kvé à plusieurs eaux>, égoutté 
et cuit dans le bouillon gras ou maigre, rjoutez , au moment 
de le servir, la purée de quelque espèce de légumequece 
6oit, mais préparé'e è l'avance; faites bouillir ensuite, pen
dant queques minutes, avant de le mettre dans la soupière 
pour le servir.

RIZ A LA TURQUE.

Dans une quantité suffisante de riz, cuit un peu épais 
avec le bouillon gras, ajoutez de la teinture de safran et da 
pimcnt en poudreq parvenu* au point de cuisson convenableJ 
mettezìe tout dans une casserole beurrée dans son pourtourj 
piacer sur un feu doux » renversez-le sur un plat pour le set]



Tir en ajoutant du bouillon dans un aulre vase pour les per- 
sonnes qui veulent le manger inoius épais.

SOUPB AU LA1T.

Faire bouillir la quanlité de lait jugée'nécessaire , et placée 
sur un feu très-doux ; y ajouler du sei ou du sucre pour assai* 
souneraent, le verser ensuite bouillant sur le paia préparé 
d’avance ; au moment de servir, aujoutez une liaison avec le 
jaune d’ceuf. .

Mais si dans une pinte de laitcliaud on verse quatre jaunes 
d’ceufs et quenremuantcoutinuelleinentsur le feu on les fasse 
coaguler sans les laisser bouillir, avec un peu de se^et du 
sucre... C’est un potage au lait lié , on le verse alors sur la 
mie d’un pain mollet car en pareil cas elle est bien pféleràble 
à tout aulre.

£n coupaot des carrés de cetle mème mie de pain depuis 
trois à six lignes d’épaisseur, sur deux à trois ponces de Kar- 
geur et de longueur, si on les saupòudre de sucre pour les 
taire griller sur un feu doux et verser dessus du lari chaud lié 
ou non lié avec les jaunes d’oeufs, c’est le potage à la Monato.

On peut méme encore prendre les mies de pain, saupou- 
drées de sucre pour les passer au beurre jusqu’au blond 
et verser ensuilc le lait liée avec les jaunes d’ceufs, on fait 
alors le potage à la Détiller,

Si l’on fait bouillir le lait après avoir jeté dedans une cer
tame quanlité d’ognons coupés en dés et passés au beurre jus- 
qu’au roux et qu’on leur laisse le temps de cuire, pour verser 
oans ce mélange suffisante quanlité de pomme de terre délayée 
au paravant avec de l’eau et en la tournant très-doucement, 
on fait un potage à la fécule de pomme de terre, à l ’ognon 
quii faut toujours un peu saler et sucrer assez pour le rendre 
moins fade et meilleur à manger.

Lorsque du lait est prèt à bouillir, si l’on y jetle doucement 
de la semoule pour qu’elle s’élende parfaitemenl sans se gru- 
nieler, ajoutez un peu de sei et du sucre et remuez par inter
valle jusqu’à ce qu’elle soit cui te.... C’est le seul moyen de 
bien faire une semoule au lait. •

Mais considéré comme subslunce nutritive, le lait est un des 
moy.ens le plus généralement employés pour les enfans nais- 
sans, comme dans les aulres instans de la vie ; on le prend à



toutes les lieures du jour, soit pur, soit ajouté à cTautres subs- 
tances liquides agréables au.godt; il est méme beaucoup d’ in
di vidus qui ne vivenLabsolumemt oue de lait ; c’esf un fluide 
d'un blanc clàir, tirant un peu sur idtyaune, légèrement dou- 
ceàire et sucré, et qui provientd’une élaboration particuliére 
qui se fait daos les mamelles des animaux qui le fournisserrtle 
plus abondamment. Nous ne devons parler ici que de celuide 
vache, quoique celui de cbèvre, d ànesse et de brebis soit 
assezgénéralemenlrais en usage : quelqu’ilsoit, ony distingue 
trois substances absolument différentes les unes des autres, 
et désignées sous le nom de butireuse, caséeuse, et enfin le 
sérum, t>u petit lait. La première s'obtient par le repos , 
la seconde par l’aditioa d une matière acidule, felle que la 
presure, le vioaigre , le jus de citron ; la troisiéme et le re
sultai de la séparation qui s’opère dans la décomposition des 
trois snbstances réunies, lorsque le kit, aprèsavoirétéreposé, 
est soumis à des condilions nouvelles ; o’est avec celle der*- 
nière qu’on confeclionne les fromages de tous les goùts et de 
toules les espèces. Nous ne devons pas ici nous élendre da- 
vantage pour ce qui regarde 1-emploi du lait en cuisine : ces 
détails suiHsent, quanti au régime pnreraent laiteu .̂ (Vojrea 
le Mctnuel des Garcles-Malaaes.J

SOUPE AtJ la p in .

Mellre un chou de moyenne grosseur coupé en quatre dans 
nne marniife avec suffisante quaniité d’eau pour bianchir, jetter 
cette première eau qui est toujours àcre, en remettre de la 
nouvelje avec un morceau de hird, deux carotles, deux ognons, 
un bouquet fait avec le percil, le thyin et le laurier, ajoutez 
du sei et du poivre ; dans le cas ou le lapin serail vieux on le 
mettrait cuire en méme temps que tout le reste et au boni de 
deux heures tout doii étre bon à manger, s’il est jeune il 
suffit de ne Vajouter que vers la fin, mais dans Tune ou l'autre 
circonstance il faut toujours partager Inanimai en cinq à sii 
morceaux ; seulement nous devons prévenir que les lapins de 
Garehne, méme un peu avancés, soni ici meilleurs que les la-* 
pine doraestiques, avec lesquels il est toujours bien facile de 
suppffeer aux premiers, enfin qu’aprèsavoirmangé lasoupeon 
a par le moyen que nousindiquons, dequoisuffireauxbesoins 
de l’estomac en satisfaisant son appétit avec le chou, le lard 
«t le lapin.



80UPE A LOCNON-

Couperl’ognon par tranches.minces, le faire roussir dans 
tuffisante quantité de bpn beurre ; lorsque Tognon est bien co- , 
loré, versez de l'eauchuude, ajoutez du set, un peu depoivre, 
et à l’ instant où tout est prét à bouillir, versez sur le pain, en 
passàntautamis: souventon y ajouie du fromagede Gruyère, 
coupé menu aveo le pain.

Moyen Usité dans loutes les contrées ou l’usage du vin, 
porté un peu au-delà des limites habituelles, produii de la 
Jatiguc à l'estomac, et exige le lendemain quelqjue moyen 
aussi simple que peu dispendieux poùr se remeltre dans son 
premier étal de santé.

SOUPE A L OGNON ET AU LA1T.

Après avoir préparé l’ognon comme il vient d’élre dit, n’a- 
joutez-qu’une très pelile quantité d’eau pour imbiber le pain 5 
faitescliauffer à panie lati, et lorsqu’il sera prét à boullir, 
verse? sur le toul, et mangez à l’msiant méme.

SOUPE A L OSEILLP.

Faire fondre dans une casserole, avec un bon morceau de 
beurre, une plus ou moins forte poignée d’oseille épiuchée, 
lavée et coupée grossicrement : lorsqu’elle sera cuite, aujoutez 
suffisanle quantité d’eau, et l’assaisonnement nécessaire; lors
que le toul sera prét à bouillir, jetez-y le pain; laissez mitonner 
un peu, et versez dans la soupicre : an moment de servir, 
meltez une liason avec le jaune d’oeuf.

SOUPE A LA PROVENGALE OU AU PO ISSO».

Couper en lilets mincesdes carottes rouges, des ognons, 
les faire revenir dans une casserole, avec suffisanle quantité 
de bonnehuile d’olive ; yajouler un bouquet de persil, une ou 
deux feuillesde laurier, une gousse d’ail ; mouillez avec uupeu 
d’eau, et assaisonnez lorsque le toul sera bien cuit ; passez au 
tarnis, et dans le tout meltez des soles , des limandes, des 
merlans au attiro? : lorsque le poisson sera cuit,retirez de ce



bouillon ce que vous jugerez nécessaire pour le potage : on 
peut encore y ajouier un peu de tienture de safran : placez 
dans la soiipière dee croùles de pain colorées : versez dessus 
un peu d’huile, et tout le bouillon, en le passantau tamis, 
sans ex céder ce qui serait nécessaire pour baignerlout le pain. 
On peut très-bien remplacer l’huile par le beurre frais, et 
faire ensui le , pour le poisson qui a servi, Ielle sauce qui pour* 
rait parati re convenir.

SOUPE A LA TORTUE.

Faire cuire une téte de veau choisie, la désosser; ensuitc, 
dans un roux bien fait, raellre dans une casserole un jarret 
de veau, avec un bouquet gami, des ognons, de l’écorce de 
citron rapée, du sei, au poivre ; exprimer et passer au taniis; 
ajouier dans ce coulis la cervelle au veau conservée à pari, 
des huìlres , un peu d’essénce d’anchois, debonvin bianche 
jus de deux cilrons, la téte de veau en enlier, coupce par ii- 
Jets ou en émincées, et des blancs de volaille ; faire cuire le 
tout à pelit feu dans cet assaisonnement, après y avoir ajouté 
une douzaine de bouleties confectionnées avec aes ceufs, aux

Suèlles vou3 en adjoindrez d’autres failes avec de la viande, 
es blancs de volaille, des truffes ou des morìlles.
Les premières boulettes qui lìgurent ici les ceufs de tortue, 

con t un mélange avec le jauned’oeuf ordina ire, cuit dur, écrasé 
et assaisonné avec la muscade, du jus de citron, du poivre et ' 
du sei, man ics et pélris avec du beurre frais, de manière à ce 
que le tout ait assez de coosistance pouren faire des boulettes 
bien rohdes, grosse* comme des oeufs de pigeon, qu’on y 
ajoute un peu auparavant de servir.

C'est par l’habitude qu’on a d’employer, aulieu de soupière 
une écaille de tortue, pour lui faire prendre couleur au four, 
et à le servir, que ce ragoùl a pris le nom de soupe a ìa tortue; 
mais dans une timbale, ou dans une crodte de pàté qui en 
aurait la forme, il n’en serait pas moins bon, et si, au lieu de 
poivre ordinaire, on emploie le poivre rouge, U ne doity en- 
trer qn’en très-petite quanti té.

VERMICELLE AU GRAS.

Dans le bouillon mis sur le feu, au moment ou il est prét à



bouillir, jetez le vermicelle froissédansla main, sansétre ce-j 
pendant réduit en poudre ; rerauez ensuile jusqu’à l’instant de 
la seconde ébullition ; lorsqu’il est cuil, versez le tout dans 
une soupière, pour le servir de manière à ce qu’il soit mangé 
le plus tòt qu’il sera possible.

Avec la semoule et touies les autres pdtes d’Ita lie , 011 
prépare encore d*autres potages qui soni à peu près sembla- 
bles, et en s’y prenant de la mèroe manière que pour le 
vermicelle.

Avec le macaroni, avec les lazagnes, oa confectionne 
encore des potages ; mais il con vie nt de faire cuire ces pòles 
dans le bouillon gras, en les remuant continuellement pour 
les empécher de ne faire qu’une masse agglutinée toul en- 
tière ; on y ajoute méme du fromage de Gruyère, òu mieux 
encore du Parmesan.

Enfin on peut encore varier à Tinfini , tous les goòts à 
donner à ces espèces de potages, en y ajoutant une plus ou 
moina grande quantité de légumes taillés en très>petils mor- 
ceaux, ou filets, que l’on fait cuire avant de les mélanger, 
et que l ’on assaisonne d une manière convenable.

VERMICELLE AU LAIT.
A  l’instant où le lail va bouillir, ajoutez le vermicelle 

froissé et cas6é avec la maio, remuez et agiiez jusqu a ce qu ii 
ait recommeocé à bouillir : souvenl encore on prépare le 
verm icelle au. lait d’amandes, en ajoutant au Iait ordinarne 
une quantité suffisante de sue , preparò avec quelques 
amanaes douces et amères dépouillées de leur écorce, en 
les faisaut treniper dans 4’eau froide et pilées dans un mor- 
lie r , on y verse un peu de lail et l’on exprime à travers un
iinge..... On Ics assaisonne l'un et l’autre, soit avec le sei
orainaire, soii avec le sucre en poudre incorporò dans un 
peu de miei.

• VERMICELLE AU MAiGRE.
Còmme le précédent; mais au lieti de.'ait, on n’emploic 

que de l ’eau, en y ajoutant du beurre lrais, l’assaisonnement 
et la liaison convenables.

Toutes les pàles qui servent à confectionner les divers

S es doni nous avons parie, soit qu’elles nous viennent de 
e ,  de rAllemagne, ou des fabiiques franqaises, n’en 

sont pas moins bonnes à metlre en usuge pour varier les



substances nulritives, el commencer Ics repas, si le bouillon 
dont on se sert pour les préparer n’a pas éié mal fait. Enfia, 
pour aider à subvenir au\ tagodls et à loules les sauces in- 
trcmces par les chels de cuisine, un bon potage au vermicelle 
ou au riz, quand méme on y ajoulerail une julienne ou des 
purées, ne peut servir qu’à bien disposer l esioniac à rece- 
voit les auires alimens qui en soni une suite obligée ; et lous 
ceux qui, par dégoól ou par suite de faiigue dans la diges- 
tion, n’en reconnail raioni pas les avaniages, sont très à 
plaindre.

Observations.
Les relevés des potage» sont le plus ordinairement pria 

dans un aloyau roli, avec addition de sauce piquante, un 
morceau de boeuf à la mode, le bouilli avec une garnitupe 
quelle quelle soit, quand elle ne serait qu'avec le persi! ; un 
brocbet, un saumon, ou une fruite ròtie ; les cbapons et 
pouiardes au gros sei, au riz ; les diitdes en daube avec ou 
sans trufFes ; le lìlet d’aloyau avec toutes les sauces piquantes ; 
un jambon iroid : si on le sert cbaud, il faut qu ii soit ròli; 
une longe de^veau au sortir de la broche ; une matelote ; les 
gros pàtés cliauds ou froids, unc téle de veau accompagnée 
d’une sauce piquanie ; un gros poisson, tei que le cabillaud; 
un morceau d’eslurgeon, de raie ; un lurbot, mais avec une 
sauce bianche faitc avec le bcurre et les cùprea.

DES HORS-D ’OEUVRE.

Ils sont de deux espcces, les cliauds et les froids; mais 
pour l’ordinairc on ne prcnd que les dcrniers : les^aulres ser- 
venl d’entrées. On peut tics-bien s’en passer sans intervertir 
l’ordonnance et rarrangement d’un service babituel et ordi- 
naire, mais ih sont presque exigés dans les repas un peu 
considórables. Quoi qu ii en soit, si vous jouissez de toule la

{déniiude de vos fonciions digestives, usez sobrement des 
ìor$-d oeuvre.

hors-d’oeuvre chàuds.
Pour la manière de les préparer, voyez cbacun des arliclea 

auxquels ils apparliennenl :
BifUcks. Caisse de foies gras.
Boudins noirs et blancs. Còlelettes d’agneau.
Pieds de cochon aux trufFes. Petits pùtés au jus.



Rissolcs. . Petils p5lés au nature!.
Saucisses avec ou sans truffes. Rognons à la brachette.

On corapte encorp dans le nombre des hors - d’c$uvfe 
cbauds, les andouilles et les andouilleiies de touie espèce , 
les aubergines, les crabes, écrevisses ou homards ; les cer- 
velles de mouton ou de veau friles; les cuisses d'oie, mais 
avec une sauce très-relevée, felle que la'tartare ; la fraise de 
veau frite ou à la vinaigretle ; les lilets de mouton avec ime 
marinade ; les lapereaux, piede de veau, pigeons frits, grillés 
ou relevés avec une sauce piquante ; les ceufs à la coque, en 
omelettes de toute espèce ; les oreilles, les pieds et la queue 
de mouton ou de veau, frils ou accompagnés d’une sauce re- 
levée fvec le vinaigre et la uioutarde.

BOAS-DO&OVRE FROIDS.
Cornichons.
Un melon. 
Olives.
Pain de beurre. 
Peti les raves. 
Radis.

Artichauts k la poivrade. 
Des fignes.
Filets d'anchois. 
Sardine».
Saucisson.
Thon mariné.

On sert ordinairement le beurre frais en pefits pains, en 
coquilles, en vermicelle, en le ràclaut avec la pointe d’un 
couteau,. en le passanl à travers un tinge clair, épais et 
mouillé d'avance, pour qu ii ne se décbire pas par la torsion 
qu’on est obligé de faire pour i’obtenir.

Les sardines et les ancboi> se coupent en loogueur, en 
filets plus ou rooins fina, aprés avoir été lavés à plusieurs 
eaux pour les dessaler ; on les place en losange, et Fon rem- 
plit les intervalles avec des jaunes d’oeufs cuite durs. bachés 
menu, et des fines herbes, de manière è fonner un carré 
jaune et vert.

Les saucissons, que l’on sert le plus scmvent eros, se cou- 
pent en tranebes extrèmemeat mince6.

DES SAUCES.

Excipient ou mode de préparation particulière qni s*exé- 
cute, soiten ajoutant nne nouvelle combinaison avec des subs- 
(ance* étrangères aux atimens qu'il convieni de prépaier, et 
dans lesquelles onles fait bouiiltr plus ou moins long-lcmps, 
soit avec l’extrait de celles doni on ne veut pas les séparer



pendant lear euisson. Mais, dans ce cas, on y ajoute les sti- 
xnulans nécessaires pour les rehausser, et leur donner une 
rapidità queìconque, ce qui les rend échauffans ou rafrai- 
ehissans, suivant leur degré d’action sur les membranes de 
l ’estomac.

On les divise en grandes et petites sauces : leurs qualilés 
principale» doivent consister dans toul ce qui est en état 
d'exercer une aciion plus ou moins vive et marquée sur les 
houppes nerveuses de la laogue, sur le palais, et tout ce qui 
constitue l’organe du goùt : mais principalement sur les glan- 
des maxillaires ; elles doivent faire venir Veau à la bouche. 
Lorsqu’elles sont trop douces, elles ne causent aucune sen- 
sation, leur objet est manqué ; si elles sont àcrcs, ettes brd- 
lent et emportent la bouche, au lieu de procurer uBe sapidité 
agréable ; en effet, combien de substances alimentaires qui 
n'ont de mérite en cuisine que par la sauce avec laquelle on 
les nrépare !

JXous ne donnons ici que les principales, et dans loutes 
celles où nous recommandons <fajouter de la farine, nous 
devons avertir qu’il est bien prèférable de ne se servir que de 
la fécule de pomine de terre ; par ce moyen, on fait des sau-. 
ces beaucoup plus consistantes et qu il est méme inutile de 
laisser réduire.

▲SPIC.

Prendre une ou deux volailles, un morceau de veau ̂  du 
jambon et quelques pieds de veau désossés, en proporiion- 
nant le tout suivant fa quantité d’aspic dont on peut avoir be- 
soin ; mettre le tout dans une marmite et remplir avec de 
Veau ; ptacée d’abord sur un feu irès-vif, laissez écumer et y 
ajoutez du basilic, du laurier, du thym, un bouquet avec le 
persil et la cibouie, quelques morceaux de carotte, de l’o- 
gnon, pour laisser mijoter le toni pendant quatre heores; 
passez au tamis, et y ajoutez une cuilierée à bouche de vinai- 
gre ou de vin blanc, quelques clous de giroHe, du macis, de 
la mignonnette et du sei ; fouelter à part des blancs d’ceufs 
avec du vin blanc, et mèlez le tout ensemble aprés avoir re* 
mis sur le feu. On relire au bout de quelques minutes, on 
laisse refroidtr et clarifier, pour verser sur un grand plat et 
laisser coaguler en couches plus ou moins épaisses, pour 
♦ervir au besoin. La première condiiion de cel aspic est un
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assaisonnement convraable j (a seconde, qu’il soit parfaile- 
ment dégraissé.

Lorsqu’on veut colorer cet aspie, en y parvient, soit en 
faisant d’avance ròtir les volailles doni on se sert, soil en y 
ajoulantun laperean ; enfio avec da cararoel en plus ou moins 
grande quantifé. On ledécdore par le moyen du jus de citron. 
On désigne encore celle préparaiion sous le nom de M ire- 
pois, et pour pea qu’H soit passe plus clair et décoré avec 
dea feuilles d’estragon coupées en losanges et blanchies, on 
le nomine Aspie clair.

BÉCHAMEL.

FattQS réduire à grand feu de la sance tournée, mouillée 
avec de l’essence de volaille ou du consommé ; romuez con- 
tinuellemenl avec une cuiller pour qu elle ne s’attache pas; 
parvenue à sa consistance, ajoutez-y deux verrées de crème 
bouiliante, en tournant toujours ; pa*se2 au tamis de criu, et 
servez.

BÉCHAMEL MAIGRE.

Fair e un mélange extrèmemeni clair avec une cuillerée de 
farine delayée dans une pinle de i>on lail, y ajouter un 
morceau de beurre de trois ou quatre onces, du sei, et un 
peu de muscade, laisser bouiilir le tout pendant qirinze ou 
vingl minules, et termincr par y mélangerencore dix à-douze 
onces de beurre en les tournant continuellemenl et très-dou- 
cement, de crainte que cotte préparaiion ne Vienne à tour- 
ner en baile , ielle est la salice la plusordinairemont eiiaployce 
pour servir toute espèce de poissons et les légumes qu’ou 
désire gratiner tels que les choux-fleurs, salsifix..... etc.

BEURltB d’ANCHOIS.

Lavezbien les anchois, òtez leurs arétes, essuyez-les, ba- 
chez et pilez dans un morder ; lorsqu’ ils soni réduils en pàté, 
incorporez la masse avec té doublé de son volume de beurre 
frais.

BEUftRE t>*ÉCRÉVI$SES.

On ne se sert que des coquHles ; on les pile, et on les met 
avec quatre fois autant de beurre ; quand il est chaud, sans 
ètre roux, on le passe à Téiamiue, en le faisant louiber dans 
t'eau fraìche.



BETTE*E ATTE FINIS HERBBS.

Prenez une certame quanlité de cerfeuil, joignez-y moitié 
pimpinelle, estragon, civette, cresson alénois ; faiies bian
chir le tout, et hacnez fio, pour mélanger ensuite avec de 
bon beurre frais.

BEURRE DE HOM1RD.

Il suffit pour l’obtenir de broyer du beurre frais avec les 
ceufs d’un homard ei de passer au tamis pour en extraire 
tout ce qui pourrail se trouver de dur sous la dent.

BEURRE DE MONTPELLIER.

Faire un mélange dans un mortier de marbré, avec des jau- 
nes d’ceufs cuits durs, des anchois, des càpres, des corni- 
chons, du gros poivre, saler le tout, et verger dessus une 
verrée de ravigote, piler et broyer pour en faire une pàté 
un peu épaisse, ajouter deux nouveaux jaunes d'ceufs crus , 
de l'huile d’olives, et du vinaigre, passer au tamis et le verdir 
avec des épinards.

Nota. On peut d’ailleurs, suivant la volonté, varier toutes 
les préparations butireuses, avec l'ail, l’échalotie, l’estragon, 
les pluches, le persil, la ravigote ou son veri seulemenl avec 
celui des épinards blanchis ou non d'avance, mais toujours 
bachés menus avant de les incorporer avec le beurre qui 
ne peut et ne doit ici leur servir que de véhicule.

BEURRE DE P1MENT.

Il se fait en incorporant avec le beurre frais sufiisante quan
tità de piment en poudre. '

BLANC.
Mélangez une demi-livre dé graisse de boeuf, autant de 

eraisse de lard, un quarteron de beurre frais, deux carottes, 
deux ognons coupés par leur milieu, un bouquet aroraatique, 
un peu de laurier, le Stic d’un citq^n, du sei, de gros poivre 
et deux verrées de bouillon; failes bouillir pendant quelque 
teraps, alors on peut y faire cuire toutes les viandes que l’on 
désire.

BLOND DB VBAU.

Placez dans une casserole des raorceaux de cnisseau de 
veau avec une verrée de bouillon ; faites-les suinter pendant



queìcrae temps sur un feu doux ; ajoutez ensuite un peu de 
bouillon ou du consommé.

1 BOUQUET GIRMI.

Réunissez une certaine qantité de persil, de thym, de ci* 
boules, une feuille de laurier ; repliez-les en deux, et liez 
foriement avec de la petite ficelle, pour quii ne s’éparpille 
pas.

BR1ISE.

Dans tout le fond d’une casserete gamìe avec des barde» 
de lard, du veau ou du boeuf coupé par tranches minces, 
assaisonné avec le sei, le poivre, le persil, la ciboule, le 
thym , te laurier, quelques clous de girofle, des ognons, 
des carottes coupées en rouelles, placez ce que vous aurez à 
faire cuire, ajoutez une verrée de vin blanc, de l’eau, et 
mieux encore du bouillon, pour que la pièce baigne suffi- 
samment; nieltez le tout sur un feu doux et long-temps con* 
tinué, après avoir fermé aussi hermétiquement que possible, 
pour empécher toute évaporation. *

On désigne sous le nom de braìse bianche, celle qui se 
fait avec quelques bardes de lard et quelques tranches de 
veau seulement avec un assaisonnementsemblable ; on ne s en 
sért que pour les petitcs pièces, les poulets roaigres, le» 
pigcons j mais pour les grosses, et surtout pour braiser un 
g igo t, on a recours à la première.

CA.PRES ET CA.PUC1MES C0MFITES.

On met tout simplement les càpres dans de bon vinaigre > 
avec addition d’un peu de sei ; et pour les empécher de se 
moirsir, ou de se gàter, il faut que le vinaigre les surpasse 
de deux pouces. Quand aux capucines, il n’est besoin que 
de les laisser flétrir à l’ombre, a vani que de les projeler dans 
le  vinaigre.

CARTEL.

Dans un poélon de cuivre non étamé, mais très-propre, 
mettez sur un feu vif une certaine quanti té de sucre blanc; 
tournez, agitez, jusqu’à ce qu’il aitacquis une belle couleur 
brune ; retirez le poélon du feu ; ajoutez égale quantiié d’eau, 
et remuez jusqu’à parfait mélange. On s’en sert ordinale- 
ment pour colorer le bouillon, les sauces, etc.



CORNtCHONS CONFITS.
Brossez ou frottez d’un linge rude les cornichons, gros 

oupetits; saupoudez-les de sei ordinaire; aubout de quel- 
que temps, jetez-les dans l’eau fraìcbe ; retirez et laissez 
égoutter; mettez-les ensuile dans un pot de faìcnce, de 
porcelaine ou de .grès,.en y ajoutant quantité sufttsari le de 
perce-pierre, d estragon, poivre-long, de petits ognons,et 
un peu d’ail; remplissez avec de bon vinaigre bouillant; 
retirez-le vingt-quatre beures après; faites bouiilir et ver- 
sez de nouveau jusqu’à trois fois: après avoir laissé parfaite- 
ment refroidir, couvrez les pots avec du parchemin mouillé, 
et conservez à l’abri de la lumière et de l’bumidilé. Lors- 
que le vinaigre est excellent, il suffit dê  bien netloyer les 
cornichons, et les y laisser baigner à mesure qu'on les ré
colte ; après le deuxième mais on les trouve bon à manger.

COULIS.
Mettez daus une casserole suflìsante quantité de roux ; 

mouillez avec du bouillon lorsqu’il est chaud. en remuant 
avec une cuiller de bois ; Faites écumer et bouiilir doucement 
pendant une heure au moins, après y avoir ajouté uu bouquet 
de persi! ; passez au tamis de crin et dégraissez ; lorsqu’il 
est dans la terrine, il se forme une pellicule à  la snrface, 
qu’on enléve et qu’on jette, pour se servir du cov^is lors- 
qu’on en a besoin.

culs d ’artichauts.
Prenez ceux d’aulomne, ótez le foin, coupez l’ex tremile 

des feuilles à ras; après les avoirparés et faitbianchir à l’eau 
bombante, laissez égoutter; placez-les sur des claies, et 
mettez-les au four, exposés à une chaleur modérée pendant 
l’espace d’une heure, pour les replacer dans un courant 
d’air : répétjez cette manoeuvrejusqu’à ce qu’ils soient parfai- 
tentent desséchés, pour élre conservés dans un endroit sec, 
et s’en servir au besoin.

ESSENCE D*ASSORTIMENT.
Dans un poèlon de terre place sur le feu , mettez une 

demi-bouteille de vin blanc, une demi-verrée de vinaigre, le 
sue de deux citrons, trois onces de sei, une demi-once de gros 
poivre, un peu de muscade et de maets, quatre clous de 
girotte, aulant de feuilles de laurier, un peu de tbym , un



bouquet de persil assez gros, une petite gousse d’ail, dix écha- 
lottes pilées, et une once de mousserons secs; lorsque le 
tout est prét à bouillir, raleniissez le feu, et iaissez sur la 
cendre chaude pendant six ou scpl heures ; passez à l’éta- 
mine et iiltrez, pour conserver dans des flaconi» bien fermés, 
et l’employer à petite dose, dans un infinité de circons- 
tances.

ESSENCE D’AIE.
Elie se fait de la mème manière ; mais la dose est de six 

gousses d'ail, aulant de clous de giroile, le quart d une mus- 
cade, deux feuilles de laurier, pour une bouleitle de vin 
blanc.

ESSBNCES DE GIBIER.
Suivez le mème procède avec tous les débris de gihier de 

touteesnéce , tei que le lièvre, lapin, perdrix, cbevreuil et 
aulres. Si pour lui donner plus de concislance on y ajoute des 
viandes de boeuf et de yeau en proportion, si on les garnit 
avec des carottès, des ognons, pour peu qu’on y  mélange 
une sauce espagnole bien dégraissée et qu’on fasse mijoler 
jusqu’à réduction convenable, on peut obtenir outre l’essence 
de gihier, la  s a u c e  à  s o n f u m e t ,  il ne faut plus que la choisir 
c la ire , ou épaisse, suivanl qu’il sera nécessaire de s’en servir 
pour les entrées de broche et pour toute espèqe de gibier 
pane ou grillé.

ESSENCE DE LEGUMES. t

Choisir, nettoyer, couper par quartiers plus ou raoins 
gres, une quanlité à peu près égale de carottès, de navetsy 
ognons, cèleri, lailues, y ajouter une poignée de cerfeuil, 
mettez le tout dans un marmite assez grande pour qu’elle ne 
soit remplie qu’au tiers avec du boeuf, du veau, une vieille 
volaillc ; mouillez ensuite avec du bouillon gras ordinarne, 
ajoutez du sei et autres assaisonnemens qui vous paraitront 
convenables ; enfìn lorsque le tout sera arrivé au degré de 
cuissoo parfail > passez au tamia pour conserver et vous en 
servir au besoin.

ESSENCE DZ VOLA IL LE.
Concassez dans un morder tout ce que vous aurez de dé

bris de  volaille, ròtie ou non; mettez-le ensuite dans une 
ca>serole ; ajoutez' un ognon, une caroite , un bouquet de 
persila mouillez le tout avec du bouillon ou de l’eau seule •



ment ; assaisonnez d a  ne manière convenable ; failes cu ire à 
petit feu , et passez au tamis de soie.

lìTOUFF ADE.
Dans une noix des bceuf piquée avcc de filets de jambon 

cnfoncez quelques clous de girolle , ainsi préparée inettezza 
#dans une casserole épaisse avec des ognons,des piments enragés 
et de la muscade, moui Ilez avec du vin blanc (de Madóre), et da 
bon bouillon ; placée sur un feu ardenl, faites bouiliir, arri- 
vée à giace laissez-la sur des cendres irès-chaudes pour achever 
de noircir sans bréler, car elle serail amóre, ajoulez-y des 
parures de volaiile, ou de veau, lorsqu'elle sera parvenue au 
degré de cuisson convenable, passez au tamis, dégraissez 
avant que d’y mélanger encore trois cuillerées d’espagoole , 
laissez réduire et dégraissez de nouveau, pour servir au be- 
soin conmie le jus.

GRATIN POUR GARKITURE.
Avec du veau cruou déjh cuit, coupé parpetitsmorccauxet 

mis dans une casserole avec du beurre, ajoutez des tines ber- 
bcs, des champignons, du persil, de l’écbalotte, du s e i , du 
poivre et aulres épices; laissez pendant quinze à vingt mi- 
nutes, sur un feu un peùvif en remuant de temps en teraps , 
séparez la viande , coupez-la d’abord irès-mince, pour la 
broyer dans un mortier de marbré avec égale quantité de foie 
de quelque espèce que vous puissicz Ics avoir, après les avoir 
bianchi d ’avance en calculant alors tout ce qui se trouve déjà 
.préparé, joignez-y autant de pnnade et du beurre au tiers de 
celle dernière ; assaisonnez selon votre goùt, raaoiez tout 
l’un avec l’aulre, ajoutez pendaut celle opération, deux ou 
trois oeufs cassés, ei autant de jaunes sculs, l’amalgame ter- 
minée, conservez-le pour ótre mis par tout ou vous le jugerei 
nécessaire cornate g a m i t u r e .

GELIDE,
Prene2 une livre de trumeau de boeuf, unpied de veaa 

enlier dont vous retirerez l’os principal, une livre de jarrei 
du méine, la moitié d une poule ; meltez le tout dans une mar- 
mite, avec suffisanle quantité d’eau ; écumez, salez convt na- 
Meinenl, et y ajoutez deux carotles et deux ognons ; la cuis
son lerminée, retirezles viandes quipeuvent encore servir 
passez cettc gelée au tamis de soie, clarifiez avec du blanc



d’ceuf comme pour la giace ( voycz ce /noi ) en y ajoufanl un 
peudejus de cilron ; laissez refroidir, pour servirà lugàr- 
niture de loute espèce d’objets.

GLACÉ.
Avec des débris de viande et de volaille v faites un con

sommé que vous passerez au tamia ; remeltez ensuite sur le 
feu, et fj ajoutez deux ou troia blancs d’oeufs baltus en neige ; 
remuez jusquà ce quii soit bouillant ; retirez la casserole sur 
un coin du fourneau, el mettez du feu sur son couvercle ; 
après quelques minutes, lorsque les blancs d’ocufs soni pris, 
passez à travers une servielie mouillée ; réduisez à grand feu 
cequevousaurez eblcnu,cn remuanlavcc une cuillerdc bois 
pour empécher qu’il ne s'attaché ; la giace faite, versez dans 
un pot pour l’usage. Pour s’en servir, on en met un peu dans 
une petite casserolc, sur un feu doux ; lorsqu’elle est chaude, 
on en applique une couche légère sur les entrées, au moyen 
d’un pinceau fait avec des barbes de plumes. C’est ce que 
I'od désigne sous le terme de giace de cuisson.

GLACÉ AVEC LE& RAC1NES.
f Prendre un morceau de jarret de veau, le meltre dans 
une casserole assez grande pour y joindre une plus ou moins 
grande quaniité de carolles, navels, ognonscéleris, poi- 
reaux ou aulres racines, suivant la saison, mouiller avec du 
bouillon ou de l’eau, assaisonner à Volouté, et faire cuire à 
petit feu; passer le tout au tamis, et laisser eosuile réduire 
jusquà ce qu’il soit parvenu à consistance requise, conserver 
à part, pour servir au besoin.

JUS.
Mettez dans une casserole des bardes de lard, de la 

ranelle de veau conpée par tranches, des émincées de 
jambon, des issues de viande, de volaiile ou de gibier ; 
ajoutez desognons, des carolles coupées par rouelies, un 
bouquet de persil, du sei, du poivre, une verrée d’eau, 
et mieux encore du bouiilbn gras ; laissez réduire le tout 
pendant deux heures sur un feu doux ; dégraissez et conser- 
vez dans un vase de faience, pour colorer les potages, faire 
les coulis : on peut, au lieu d’eau ou de bouillon, se servir 
de vin de loute espèce, mème d’eau-de-vie plus ou moins 
spiritueusc.



JUS MAIGRE.
Après avoir fortcment beurré le fonti d’un casserole, on 

le couvre avec de&racineset des ognons coupés par tranches 
minces; ce mélange piace sur le fcu et redui t , fai tesale 
bouillir; mouillez avec du bouillon maigre ; assaisonnez avec le 
sei, le poivre, le persil, la ciboule , l'.iil, le thyra, le laurier 
et quelques clous de girofle, des champignons coupés menu; 
faites bouillir le tout pendant une heure, et passez au lamia 
pour vou8 en servir au besoin.

L1A1SOHS.
La bonne manière de les faire dans toulcs les circonslances 

est de prendre, depuis un jusqu’à trois ou qualre jaunes 
^d’oeufs frais séparés de leurs blancs, de les aélayer avec 
quelques cuillerées de la sauce qui doit les recevoir jusqu’à ce 
que le mélange en soit exacl, et les verser ensuile douce- 
ment dàns le tout place hors du feu ; faire épaissir en re pla
tani sur le fourneau, mais sans aniver à ébullitioo complète, 
et pour servir à l'insiant ménie.

UEKUS DROITS MAI GRES.
Coupez en suffisanle quauiité et par filets plus ou moins 

longs, gros ou épais, des netteraves, des caroltcs, du cèleri, 
des navets; faites-en cuire,chacun de leur còlè, dans un 
bouillon maigre ( Voyez ce mot ) ; sortez-les ensuite pour les 
faire égoulter et les jeter dans un ragoùt préparé avec le 
beurre et l’ognon coupé aussi par (ilets, laissez mijoter le tout 
plus ou moins long-tedips, et au moment de servir relevez ces 
menus en y ajoulant de la mòutarde, du verjus, du vinaigre 
ou du jus de citron.

PO&LB.
Après avoir passé au beurre des morceaux de jambon et 

de lard, aiosi que des débris de veau, ajoutez une carotte ou 
un ognon coupés par petits morceaux ; mouillez avec du 
bouillon ; adjoignez-y un bouquet de persil, et laissez bouillir 
pendant quelques minutes : celle sauce est très-utile pour 
loute sorte de volailie.

POIVRADE.
Failes réduire dans un casserole une grande verrée de 

vin blanc; ajoutez ensuite une cchalolte coupé e menu , un 
bouquet de persil, du sei, du poivre et quanlilé suftisante do



bouillon ; clariiìez ensuile, et servez lorsqu'elle est de bon 
goùt ; au lieu de vin on peut employer le vinaigre.

RÀVIGOTE.
Joignez une quanlité saffisante de consommé à une cuil- 

Jerée de sauce tournée ; meltez dans une casserole, dégrais- 
sez, faites bouillir ; lorsqu'elle est de bon^oiU, ajoutez-y 
ccrfcuil, persil, estragon, pimpreneile et civette, hacliés, 
blanchis à l’eau bouillante, et bien égouttés sur un tamis; 
mettez un filei de vinaigre, et servez.

REMOULADE.
Dans un vase de faìence, mettez deus, cuillerées de mou- 

tarde, du sei, du gros poivre, quantità suffisanie ; ajoutez 
une cuillerée de bon vmaìgre, du persil, des échalottes 
hachées menu, et deux jaunes d’ceufs crus ou cuits ; faites 
d’abord ce premier mélange, que vous acheverez ensuite 
avec une cuillerée de sauce tournée et deus ou trois autres 
cuillerées d’huiled’olives ; battez bien le tout ensemble. Gette 
remoujade sert à manger l’anguille à la tartare, les volailles 
froides, etc.

ROVX.
Mettez dans une casserole un morceau de beurre plus 

ou moins gros ; lorsqu il sera fondu, ajoutez de la farine à 
proportioode sa grosseur; dés quii commenceraà bouillir, 
ralenlissez le feu et entretenez-le dous pendant à peu près 
trois beures ; remuez souvent ; uae fois parvenu à une belle 
couleur blonde, relirez le tout de la casserole, et conservez 
dans un vase pour vous en servir au besoin.

roux blanc .
De la méme manière que le précédent, excepté qu’on le 

laisse moins long-lemps sur le feu.
SAUCE ALLEMANDE.

A de la sauce tournée ajoutez du bouillon, clariiìez et 
écumez, dégraissez et y ajoutez des cliampignons ; lorsque 
le tout est assez réduit, ajoutez pour liaison deus ou Uois 
jaunes efeeufs. On la seri sur les volailles, les tcndons de 
veau, etc.

SAUCE AUX ANCHOIS.
Aprés avoir hjen lave les anchois, après ftvoir òté leurs



arrètes, on les bacbe très-m enu, on les met dans une cas
sero le , avec un coulis clair de veau et de jam bon , poivi e , 
sei, masnade et épices; on fail ebauffer, réduire à cousis- 
tance convenable, souvent, pour lui donner une p o io le , un 
ajoute le sue de citron.

Gite est recommandée pour les aloyaux ròtis, les lièvres à la 
broebe ; on la fait avec du jus de ces pièces, un peu de bouil- 
ìo n , des anebois hachés grossièrement, des cApres, eslra- 
g o n , noivre et vinaigre, et, en generai, on sait que l’anebois 
s’emploie avantageusement dans toutes les sauces piquanles.

SAUCE AU BEURRE KOIR.

Faites ebauffer dans une poéle un morceau de beurre  
jusqu'A ce qu’il soit noir, sans cependant le faire b rù le r ; 
écumez et versez sur volre objet préparé ; remeltez la poéle  
sur le feu , et versez dedans un fi lei de vinaigre et un peu  
de sei jìo rsqu ’il est bouillan l, répandez-le sur le beurre.

SAUCE BLARCHE.
Maniez ensemble un morceau de beurre et un peu de fa

rine ou de fécule ; ajoutez du sei et de l'eau en suffisante 
quantité ; metlez sur le feu et tournez conlinuellement ; p a r -  
venue au degré de consistance convenable, ajoutez du sue de  
citron , du vinaigre et méme un peu de muscade.

Toutes les fois qu ii sera utile d ’avoir cette sauce faite h 
l'avance, on délayera la fécule avec l’e au $ après y avoir 
ajoulé le sei, le poivre, la muscade ou autres assaisonnemens 
nécessaires, et fait bouillir en tournant sans discontinuer, on 
la retire pour la laisser exposée à une chaleur douce, de  
manière à mijoter sculement, et à l instant méme où elle 
devra étre em ployée, on ajoutera le beurre avec un filet de 
v inaigre , ou bien un peu de sue de citron , suivant les goùlé 
et le b«i t qu ’on se propose.

SAUCE BLONDE.
Après avoir fait ebauffer dans une casserole suffisante 

quai.tité de beurre bien fra is ,o n  y jelte deux pineées de 
farine , on remue , on ag ile , et lorsque le toul est de bonne 
couleur, on mouille avec du ju s , du coulis ou bouiilon.

SAUCE BRUNE.
Piendre une certame quantité de b a u f ,  du veau à p rò -



portion, deg débris de volaille de toute espèce, ajouter 
quelques carotles et.de rognon, mouiller avec de Feau, 
piacer sur uo feu v i f , lorsque l'eau est évaporée Falenlir le 
t'eu afin de colorar sans griller; lout Ce qui est d&ns la easse- 
ro le  étant pervenu au blond fon cé , mouiller une seconde 
fois avec du bouilloi» ou de l’eau<; si on manque du premier, 
mettredu setetdu po iv re , ajouter un bouquet composé avec 
le  persiL, la ciboule, le laurier, des clous de girofle, quelques 
champignons, acbever la cuisson des viandes : au bout de 

trois heures passer le tout au tamia de so ie , faire un roux, le  
délay.er avec ce qui a éié extrait des viandes pour laisser bouillir 

pendant une heure à très-petit feu , dégraisser et passer en - ' 
core au. tamis., on fera en- sorte que cette sauce soit d ’un 
goùt agvjgble, suffisamment col >rées et assez iiée pour étre 
conservée, «fin  de s’en  servir au besoin..

SAUCE A LA SOMME FEMME.

Hacbez grossièrement des champignons, carottes, ognons, 
panais, ciboules et pesrsil, faìtes revenir avec un bon mor- 
ceau de beurre frais ; mouillez avec du bouiHon ; assaisonnez ; 
après uoe heure d’ébullition, passez cette sauce au tamis, 
et y ajoutez, ai> moment de servir, de la mie de pain, que 
vous aurez Cait bouillir dans du lak, et que vous aurez aussv 
passée au tamis. '

SAUCE AUX CAPRESE ET AUX. CORMICHONS.

C’est une sauce bianche, dans laquelle pour remplacer le 
vinaigre, le verjus et le citron, on y ajoute des càpres, ou> 
des comichons coupés par trancnes, au moment de la. 
servir.

SAUCE DES. CHASSEUR S.
F a ire  bouillir ju squà cuisson parfaite, danssuftisante quan- 

tité de lait, de la mie de pain Diane, y  ajouter du beu rre , 
d u  s e i, du poivre , pour un> assaisonnement agréable; on la  
mango avec toute espéce de gib ier sortant de la broche.

. SAUCE A LA CRÈME.
Maniez dans un casserole un morceau de beurre frais et:. 

one cuillerée de farine, en mouillant avec une verrée de crème 
bouillante; faites reduire en tournant, pour quelle ne sat~ 
luche pas > versez ensuite peu à peu deux autres yervées dft /



creme ; passez k>ra<fu'elle est cuile à point. On s’en sert ordi- 
nairement pour différens poissons, et pouf les entremets 
faits avec les légumes et les ceufs. On peut ménte Tassai- 
sonner aree le sei, ou bien encore y ajouter du sucre, sui- 
vant le goét.

SAUGE A LA D1ABLB.
Prendre suffìsante quantilé de chapelure ; aprésTavoir mise 

au fond d’ùne casserole, on ajoute du sei, du poivre, quel- 
ques échalottes hacbées menues, du vinaigre et de Teau en 
proportion avec ce que Ton veut obtenir de sauce, on y  
incorporo assez de beurrepour larendre agréable, et Ton fait 
bouidir tout à la fois, pendant quelques minutes, assez pour 
lui doBner une consislance convenable, et susceptible d'étre 
mise en usage cornine la suivante. 

SAUCE A EMPLOYER PARTOUT.

Dans un litre de bouillon ordinaire, mélez un demi- 
li ire de vin blanc ; assaisonnez avec le sei, le poivre, I e- 
corce de cilron, deux feuilles de laurier, et un peu de vinai
gre ou de verjus ; laissez le tout infuser sur un feu doux, et 
continue pendant dix à douze heures ; passez et tirez à clair 
pourvous en servir partout,sur le gibier, les légumes, le 
poisson ou la volaille : on la conserve roeme sans qu elle 
éprouve aucune espéce d’altération pendant plusieurs jours, 
après qu’elle a été faite.

SAUCE ESPAGNOLE.

Faites bonillir elécumer dans une casserole une certame 
quantité de coulis, auquel vous ajoùterez de Tessence de 
gibier, de celle de volaille, ou méme da bouillon; dégrais- 
sez, et passez au tamis.

On la prépare encore avec parlies égafles de eoulis et de. 
bouillon, une verrée de vin blanc, un bouquet de persil et 
de ciboule, une feuille de laurier, une gousse d’ail, deux 
clous de girolle, deux ou trois cuillerées à bouche dliuile 
d'olive, une pincée de coriandre, un ognon coupé par tran- 
ches ; faire bouillir le tout pendant deux heures ; dégraissez, 
tirez à clair, ajoulez du sei et du poivre.

Avec des truffes, des champignons, et suffisante quantilé 
de consommé réduit, dégraissé, la sauce passée à Tétamine 
et consistanle, on lui donne la couleur avec du jus ; elle est 
déàgnée eous Io nom d espagnole travaillée.



La mmgre se fait en beurranl une casserole dans lout sorti 
fond après y avoir ajouté dea caroltes et des ognons coupca 
par roueiles , dea iron^ons de poissons de toute espèce ; 
après avoir ihit tomber le tout à giace, on mouille avec du 
bouillon maigre, on fait bouillir de nouveau, on lie la 8auce 
avec un roux, et l’on ajonte del’ail, des champignons et da 
vin blanc, pour laisser réduire à consislance convenable ; 
passez, tìrez à clair, et conservez pour vous en servir au 
besoin*

SAUCE A L*BSTRAGON,

Comme la précédente, eny mettant que restragonseul, 
aa lieu de toutes les aatres pkmtes arornatiques.

SAUCE GENEVOI SE.

Délayez un peu de roux que vous raouillerez avec dii vie 
rouge ; finissez la sauce à l’ordinaire, dégraissez et passez 
aa tamis. Elle sert pour toute sorte de poisson.

SAUCE A LA GU1ÌTARD.

Quelque soit le poisson que vous ayez à accommoder au. 
blanc, après ’avoir fait cuire con venablemenl, mettez dans 
une casserole do sei, du poivre et du vioaigre , pour les faire 
bouillir pendant quelques minutes ; laissez ralentir le feu et 
y  ajoutez du beurre en suflisante quantité, pour le tourner 
avec une cuiller debois; il faut continuer jusqu’à ce qu’il 
soit entiérement fondu, afin de le servir de suite.

AUTREMENT.

Pour faire la méme sauce à froid, on prend une certame . 
quantité de jaunes d’oeufs que l’on délaye avec de rimile; on 
y ajoute le sei, le poivre et le vinaigre peu à peu, jusqu’à ce 
que le mélange soit exact et assez consistaci.

Lorsqu’on veut s’en servir pour les asperges, ou en bure 
des oeufs brouillés, on y ajoute de la muscade.

SAUCE HACHés MENU.

Après avoir baché menu des échalottes, des cornichons, 
on ajoute suffisante quantité de persil, on faié cuire le tout 
dans un roux, avec plus ou moins de bouillon de giace, ou 
de jus suivant le besoin.



AUTRE HACHÉE M$NU.

Avecda persil, de# écbaloltes, des champignons mis dami 
«ne casseroie, versez une verrée de vinaigre, sgoutez de la 
mignonette, laissez réduire, éiendez ensuite dans suffisante 
quanlité de bouillon et d’espagoole, après une nouvelle ré- 
duction * dégraissez et pour achevez joignez - y des ciprea, 
4es cornichoos, anssi coupós très~menu, etdesanchois broyés 
et mélangés avec un peuae bear re, laissez letout, après avoir 
transvasó dans une autre casseroie, exposé sur un feu très- 
doux, ou mieux encore au baia marie pour vous en servir au 
besoin.

SAUCE .BOLLANDA1SB.

Mélez un morceau de beurre, un peu de farine, ajoutez 
unfilet de vinaigre, un peu d’eau, da sei, de la muscade 
ràpée et une liaison de jaunes d’oeufs ; meitez ensuite sur le 
feu, en la tournant continuellement ; ayez som de ne pas la 
fcùsser bouillir, parco qu’elle se caillebotterait.

AUTRE HOLLAKDAISE •

Mélangez exactement dans une casseroie deux jaunes 
d’oeufs, une cuillerée de farine et quadre onces de beurre 
frais, assaisonnez avec le sei, le poivre, la muscade, et le 
sue esprime de deux citrons, y ajouter une demi-verrée 
d’eau ordinaire ; exposer sur un feu doux, et tourner dou- 
cement jusqu’à liaison parfaite pour s’en servir ensuite sur 
les légumes, et surtout avec le poisson de toute espèce.

SAUCE ITALIENNE.
Failes un roux blanc, mouillez-le de bouillon, écumez 

lorsque la sance est a son point, dégraissez et passez au lamis 
de soie.

AUTRE A LA ROMAINE.

Mettre dans une casseroie et faire revenir sur un-feu vif, 
du veau, éu jambon coupés menu, la moilié d'une volaille, 
des carotles, des ognons, du tliym, du laurier, du basiKque, 
quelques clous de giroQe, du sei et du beurre, le tout en 
quantité détermince d’après ce que l'on peut présumer en 
avoir besoin ; ajouter en Temuaot avec ce premier fond, des 
jaunes d’oeufs cuits durs et broyés les uns avec les autres, 
ramature la easserole sur le feu, après avoir mouillé avec du 
bon bouillon, y incorporer peu à peu le doublé de crème j



ache ver de fai re bouilHr à grand feu et en tournant toujours , 
si lasauceétait trop épaissc éclàircissez avec la crème, passez- 
la au tamis. et conservez pour vous en servir parlout où le 
besoin f  exige.

MAÌTRZ-d ’hÓTKL.
Faire une sauce bianche, à laquelle on ajoute du jus de ci- 

tron ou uo filet de vinaigre et un peu de persil haché très-fin.

màìtre- d’hòtbl fro ide .

On manie ensemble et à froid du persil haché menu, avec 
un mcrceau de beurre ; du sei, du poivre en quantité conve- 
nable, et le jus d*un citron. On s’en seri ordinairement pour 
le bifteck, les macquereaux, eie.

SAUCE MA.GNONA.1SE.

Mettez nne pieine cuiller à ragoùt de sauce tournée avec 
des jaunes d’oeofs, assaisonnez, et remoez avec une cuillèr 
de bois, en y versant doucement de l’huile d’olive au mo
ment où eHe prend consistance ; ajoutez le jus d’un citron 
ou un filet de vinaigre.

m£nàgèrb.
Après avoirplacéla casserole sur un feu très-doux, faire 

bouillir pendant une demi-heure deux onces de mie de pain 
blaoc, un quarteron de beurre fondu, assaisonnez avec les 
échalottes, la ciboule, le persil et les quatre épices ; au mo
ment de servir ajoutez un peu de verjus, de vinaigre ou de 
sue de citron.

SAUCE AU V1NA1GLE (  DITE A. PAUVRE-HOMMB ).

Mettez dans une casserole du bouillon et du vinaigre en 
suffisante quantité, ajoutez du sei, du poivre et cinq ou six 
échalottes coupées menu, mie forte pincée de persil baché 
très-fin ; mettre sur le feu jusqu à la cuisson complète des écha
lottes, et faites réchautfer dans cette sauce tout ce qui pour- 
rait vous rester de viandes ròties quelles qu’elles soient.

SAUCE PIQUANtE.

Mélangez une verrée de bouillon et de vin blanc ; faites 
réduire à moilié ; ajoutez du persil, des échalottes et toute 
autre espèce de fourniture que vous pourrez juger conve- 
nabie; assaisonnez; faites bouillir pendant quelquos mi-



nules; au moment de servir, exprimez le sue d'un citron, e t 
ajoutez un peu d’huile.

ÀUTREMENT.

Od fait encore la sauce piquante, en jètant des échalotte» 
eoupées menties dans un roux , fait avec le beurre et la fa
rine , que l’on étend avec du bouillon et du vinaigre d’égale

a u amile, après avoir assaisonné convenablement on y ajoute- 
e la chape’ure, au bout de quelques minutes d ébullition 

on la verse et l'on recouvre le tout avec des cornichons cou- 
pés par uranches minces.

SAUCE POIVRADE.

Prendre sii ognons, les couper par tranches, autant d’é- 
chaloltes hacbées meoues, sii clous de girolle, deux ou trois 
feuilles de laurier, du thym, du persil, des earottes eoupées, 
faire revenir le tout dans une casserole avec suffisante quan- 
tité de beurre et deux pineées de farine, ajoutez ensuite une 
verrée d’eau, autant de vin et une cuillerée à bouebe de bon 
vinaigre, faire bouillir pendant une demi-heure et assaison- 
ner convenablement avec les quatre épices.

AUTRB POIVRADE.
Avec une demi-poignée de feuilles de persil, deux pineées 

de ci houle bacbée menile, du thym, du laurier, une forte 
pincée de poivre pulvérisé très-fm, un peu de beurre et une 
verrée de vinaigre qu’on fait réduire sur un feu douz, on 
ajoute un liers de bouillon et deux tiers d’espagnole, pqpr 
passer ensuite le tout au tamia et s’en servir au besoin.

SAUCE P0RTUGA1SB.

Sur un fourneau dont le feu ne soit pas trés-fort, placez 
une casserole, dans laquelte vous mettrez quatre ou six onces 
de beurre frais, et deux jaunes d’oeufs crus, une cuillerée de 
jus de citron, du poivre grossièrement pulvérisé et un peu 
de set ; tournez saus discontinuer, et de temp9 en temps pre- 
nez la sauce avec la cuiller pour la laisser retomber ; agitez 
forlemenl pour ber les jaunes d’oeufe avec le beurre, et j  
ajoutez un peu d’eau lorsqu’elle est trop épaisse. On ne doit 
la faire qu’à l instant de la servir. M. Grimod de La Reyniére 
conseille d’y r&per de la muscade et d’y mélaoger du sairan 
en poudre, et deux ou trois gousses de piment enragé écra- 
sées, pour la terminer ensuite comme il vient d’étre dit.



SAUCE A LA PROVENGALE.

Dans deux jaunes d’oeufs meitez une cuillerée de &auce al
lemande, da jas de citron, du piment en poudre, de l’ail 
pile ; assaisonncz, et larissez sur la cendre chaude en lour- 
nant c^DÙuuellcment, et y ajouiant peu k peu de rimile 
doiive.

SAUCE A LA. PLUCHE.
Aprés avoir meuillé un peu de sauce tournée avec de l’es- 

senoe de volaille, clarifiez ; lorsque le tout est réduit à point, 
on ajoale un morceau de beurre, que Fon vanne ; faites 
bianchir des feuilles de persil coupées par peiits morceaux ; 
lorsqu’elles sont rafraichies et égouitées, on les met dans la 
sauce, avec une liaison de jaunes d’oeufs et du jus de citron.

SAUCE AU RA1FORT.

Après avoir enlevé sa première écorce, rapez le raifort 
aussi fin que possiblc; ajoutez ensuile du sei etdu v inaiare. 
On le mange eucore au naturel, avec uoe sauce bianche. .

SAUCE RAVICOTE.

Prenez da cresson, du cerfeuil, de l'estragon, de la pim-

rrenehe suffisante quantité, hachez le tout ensemble et faites 
ouiliir pendant l’espace d’un quart d’heure, dans un ‘mé

lange fait avec partie égale de bouillon et de vinaigre, retirez 
la casserole du feu et pour acbever la liaison, faites-y foodre 
en agilant continue! (eroe nt un bon morceau de beurre mé- 
lahgé d’avance avec de la farine.

SAUCE ROBERT.
Passez au beurre des ognons coupé» en petits dés ; lors- 

qu’ils ont acquis une belle couleur, mouil ez avec la sauce 
espagnole ; arrivée au bon godi, et au moment de la servir, 
vélangez avec soin la moutarde que vous y ajouterez, sans 
la faire bouillir. On peut encore, avee du bouillon ou de l’eau 
seulenaent, du sei, du poivre, et les ognons cuits avec une 
pincée de farine, mélauger la moutarde au moment de ser
vir, ce qui est pìus'Simpte.

SAUCE A SALMI.

Mélez avec de la sauce espagnole une verrée de vin blanc, 
des échalottes et un bouquet aromatique ; ajoutez des débris 
de perdreaux pilés avec un peu de consommé ; dégraissez,



réduisez k point, et passez au tamis de crin. On peut encore

Jf ajouter des truffes coupées par tranches minces , mais on ne 
es fait bouillir que lorsque la sauce est ùrèe à clair.

SAUCE A LA TARTARE.

Dans une quantité saffisante de moutarde, jetez du sei, da 
poivre, des échalottes, du cerfeuil et de l'estragon hacliés 
menu, quelques cuillerées de vinaigre ; remuez et agitez le 
tout jusqu’à ce que le mélange soit exact ; ajoutez ensuite de 
Thuile d olive, deux parties contre une de moutarde, assai» 
sonnée auparavant ; si vera la fin la mixlure était trop épaisse, 
on réclaircit par addition de vinaigre, pour la servir dans une 
saucièfe ou la verser sur les subslances à manger par son 
moyen.

SAUCE TOMATE.
Prenez une once de sucre par tornate, faites-le cuire jns-

2u'au caraniel dans une bassine ; ajoutez le dixième en poids 
’ognons coupés en dés ; lorsqu’ils auront pria couleur, je

tez-j les tomates avec du sei, du gros poivre, des clous de 
gir olle et de la muscade, à dose convenable ; faites bouiìlir à 
grand feu : lorsque le tout sera cuit à consistance, passez au 
lamis ; rémettez sur le feu, jusqu’à ce que le mélange ait 
assez de fermeté et devienne solide en le jetant sur une a$- 
sielte ; versez cette marmelade dans des pots de faience ; 
couvrez de papier doublé, et conservez dans un endroit sec 
et à l’abri de la lumière. On peut la confectionner sans j  
ajouter de l’ognon ; elle peut alors servir dans un plus grand 
nombre de sauces. Il suffit alors d’étendre cette préparation 
dans du bouillon, ou tout autre liquide pour faire une sauce 
tomaie, toutefois qu on peut en avoir besoin.

AUTRE SAUCE TOMATE.

Coupez dans leur milieu six tomates, exprimez l ’eau 
qu’elles contiennent ; mettez-les dans suffisante quantité de 
sauce tournée, ajoutez le quart d’un ognon, un bouquet de 
pcrsiL et un filet de vinaigre ; faites bien bouillir le tout en
semble ; passez, dégraissez et faites réduire.

LA M&MB A LA B0URGE01SE.

Coupez les tomates en travers, en faire deux ou quatre 
parties, y ajouter de l’ognon aussi coupé par tranches minces> 
une pincée de persil, du tbym, des clous de girotte, du sei



et suffisante quanlité >de beurre frais, faire bouillir le tout 
dans une casserole, laissez réduire au tiers, passez au tamis 
pour l’employer avec toute sorte de viandes cuites.

LA M&ME A LA FRANCAISE.
Prendre une plus ou moins grande quantité de tomates à 

leur maturile parfaite , les meitre dans une casserole avec du 
sei, du poivre et autres substances aromatiques, les faire 
cuire jusqu’à rcduction d’un tiers, passez le lout au tamis, y 
ajoutez au bouillon et du beurre assez pour qu’elle ne soit, 
ni trop claire, ni irop épaisse.

LA MÈME A l ’ iTALIBNNE.
Gboisir les tomates bien mùres, y joindre moitié ognons 

du thym, du laurier et du beurre en quantité suffisante, les 
faire cuire sur un feu doux, après les avoir encore a ŝaisonné 
avec le sei, les gousses de piment enragé et une pincée de 
safran, étendre avec du bouillon, laissez arriver à consis* ; 
lance nécessaire pour passer au tamis et s’en servir en temps 
et lieux.

SAVCE AUX TRUFFES.
Pour la faire au blanc, prenez de la sauce tournée et ane 

verrée de vin blanc ; faites bouillir ; mélez les trufFes coupées 
par tranches minces; faites-les cuire dans la sauce, ou du 
bouillon gras, suffisante quantité; au moment de servir ajoutez 
un morceau de beurre en remuant sans l’ex pose r sur le feu.

L a  sauce au roux se fait de méme ; mais il faut se servir de 
pa sauce e spagnole.

SAUCE VERTE.
D e là méme manière que la sauce bianche (voyez ce mot), 

en y ajoutant, au moment de la servir, un peu de vert d’épi- 
nards.

VELOUTÉ, OU SAUCE TOURNEE.
Hachez menu plusieurs champ'ignons, du persil et des ccha- 

lottes; faites revenir dans une casserole avec un peu de 
beurre ; ajoutez un peu de farine ; mouiltez avec du bouillon 
ou bien un verre de vin blanc ; faites bouillir lenlement, et 
dégraissez avec soin.

VBRJUS,. MANIÈRE DE LE PR^PARER.
Aprèfi l’avoir égrainé, après l’avoir broyé dans un morder,



fermez le mare dans un linge assez fori pour le soumeitre 
à la presse, et en exprimer entièrement tout le sue qu ii con- 
lient ; passez ensuite à la chausse, et clarifiez $ ajouiez quatre 
gros de sei blanc par chopine de fluide que \ous aurcz ob- 
tènu ; imprégnez les bouteilles dans lesquelles vous le con- 
serverez, d’une vapeur sulfureuse, pour l’empécher de fer- 

/ menter et de se gàter ; pour cela, altachez à l’extrémité d’un 
fil de fer le quart d’une mèdie soufrée ; allumez et plongez 
jusqu’au milieu de la bouteilie ; fermez par le moyen d’un 
bouchon de liége adaplé au tìl de fer, et iaissez remplir de 
vapeur : vous pourrez le conserver pendant bien long-temps, 
pourvu qu ii soil dans la cave.

SAUCE AU VERJUS.
Pour faire une sauc$ avec le verjus, tei que nous venons 

d’en indiquer la préparation, on le mèle avec égale quanlité 
sde bouillon, on y ajoute quelques échalottes coupées me- 
nues, après avoir exposé le tout sur un feu très-doux et sans 
faire bouillir, au boul de quinze à vingi minutes on verse sur 
les viandes qui doivenl avoir été grillées d’avance, c’est mème 
la manière la plus convenable de les manger.

VERT p’éPINARDS.
Faites cuire des épioavds, pressez-les en exprijnant l’eau 

qu'ils conliennent, hachez-les très-fin, passez à l’étamiue, « 
c’est leur produit qui sert à verdir et colorer les sauces. .

On peut epcore le faire avec des épinards crus ; après les 
avoir pilés, on en exprime le sue à travers un linge, on les 
fait bouillir, et l’oo ?mploie la parlie colorante qui se séparé 
de l’eau.

VINAIGRE AROMAT1QUB.
Dans quatre litres de bon vinaigre, Iaissez iofuser pendant 

un mois, et à la chaleur de 1’atinosphère, poivre en grains, 
deux gros, girofle et muscade, de chaque un demi-gros ; sei 
une poignée ; feuilles fraìches d’estragon, quatre onces; 
échalottes, dix ; ail, une gousse ; tbym, un gros ; fleur de su- 
reau, quatre gros; tanaisie odorante, une once. Filtrez et 
y ajoutez eau-de-vic ordinaire, une verrée, pour conserver 
en uitedans des bonieilles bien bouchées, et s’en servir au 
besoiu.

VINAIGRE D’ESTRAGON.
De mème que le précédent, en mettaci feuilles fraiches
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d'estragon, deux onces, el en ajoutant par Ktre de vinaigre 
une petite Terree d’eau-de-vie.

‘ Observation.
Aiosi, les jus, les essences de toute espèce, les eoulis, les 

glaces, le consommé, le velouté, toutes les sauces assaison* 
nées de tant d’ingrédiens différens, aromatiques, acidules, 
soot extrémeraeni rechercbés et rais en usage, pour stimuler 
et agacer les houpoes nerveuses de la langue, et faire venir 
l'eau à la bortché. Mais nous ne cessero!» pas de le répéler, 
soyez-en sobres, n’eachargez pas trop voi re estomac ; car ce 
n’esl pas toul que de manger , il faut digétet : c’est par le 
moyen de eel organe centrai qu’on se donne des idces gaies, 
ou bien la méiancolie ; calculez, d'après cela, quelles peu- 
vent ótre les suites d une mauvaise digestron, ne lùt-elle que 
lente ou pénible, et ce quevous éprouverez b la suite d un 
grand repas servirà à vous rendre compie de notre asserlion, 
qui n est que trop fondée sur l expérience.

DES SUBSTANCES STIM ULANTÉS

EMPLOYÉES pour la  c u is in e .
En cuisine, comme parlout ailleurs, un peu d’aide Pait 

grand bien : aitisi les stimulans sont utiles ei méme néces- 
saires. Farmi toutes les subslances qu’on emploie pour don- 
ner dii goùt, et surtout pour donner de l’aclion à tous les or- 
ganes de la digestfon, lefr épices tiennent le premier rang j 
elles nous arrivent d’Orient et méme d’Amérique : viennent 
•nsoite les plantes aromatiques indigènes, le sei et tout ce 
que l'on conserve avec lui, les acides végétaux, les plantes 
apéritives.

Le poivre, dans les épices, est le plus commup, et pres
s e  universellement employé en cuisine ; il y en a du blanc 
et da noir, quoique le proauit du méme arbre ; c’est sa pré- 
paration qui en fail la différence ; car celili qu’on désigne 
cornate Mane n’est que l’autre prive de son écorce ; cepen- 
dant il est moine àcre, rooins piquant ; daus le commerce on 
le connati sous le nom de poivre de Hollandp ou d’Angle- 
terre ; réduit en poudre plus ou moins grossière, on le vend 
chez les épiciers sous la dénomination de poivre fin  ; et par 
fmgnònnette, on comprendTespèce qui est préparée avec le 
poivre blanc seulemenf couca39é : on ne se seri de celle-ci



que pour manger des liuiires, la soupe aux choux, le» sa- 
lades, etc.

Panni nous, et dan̂  toutes nos prcparalions de cuisine, on 
te seri bien rare me ni du pimenl, ou poivre-long, qui est 
vme piante exivèmemeni Acre et écbauftanle : elle ne peut 
guure convenir qu'à des palaia blasés, ausai cn Angleterre ce 
stimulant esi d un irès grand usage.

L e  $trofie, stimuiant aromalique, aprèa le poivrc, est une 
des épices les plus employées, et les clous de girofle sont 
d’un assez grand usage. On les iinplanie dans un ognon brùlé, 
pour donner de la couleur et du goùt au bouillon ; on les met 
daus toutes les braises, dana beaucoup de ragoùls ; dans les 
entremets préparés avec les légunies; leur parfum, assez 
agréable, es>t d’un goùt presque général ; mais il faut avoir 
soin de les redrer avant de servir : leur odeur suffit.

L a  muscade, stimulant très-énergiquq, fail encore partie 
essentielle des épices qui doivént se irouver dans toutes les 
cuisines ; on choisit les noix muscades les plus saines, que 
l'on rApe sur les ragoùls, A mcsure que l'on en a besoin : elle 
s'accorde bien avec toutes Ics braises et une grande partie 
des sauces blanches : elle est obligée dans les ceufs au miroir, 
les choux-lleurs, etc.

L e  macia, stimulant, mal designò sous le nom de fleur de 
muscade, puisau’il n est que sa seconde écorce, est rare- 
mrnl employé dans les sauces et les ragoùls ; il est dest.né à 
tous les entremets sucrés, auxquels il donne un goùt plus fin 
et plus agréable que ne le ferait la muscade.

La  cannelle, excitaut tonique, n'est pas aus&i employée en 
cuisine que pour boffice, les coniitures et les liqueurs j on 
peut néanmoins s’en servir, dans plusieurs circonslances, 
avec un succès certaiu. On la connait, chez les épiciers, sous 
le nom de cannelle de Ch ine , et sous celui de cannelle lettre 
ro tile , ou de Ceylan : celle dernière est la roeilleure, la 
seule ménte qui soit employée par les cuisinicrs, les officierà 
de bouclie et les confbeurs. Il n'esl guère possible d'employer 
l’aulre que da »s les distillalions.

L e  gingem bre, tonique aromatique, tacine d’une piante 
originaire des Indes et des Aniilies, que nous recevons con
file , ou le plus ordinaircmenl encore, desséchéc, par la vòie 
du commerce, Acre, aromatique, brùlantc, et <run arotne 
assez agréable, quoique très - fo li, est la base de toute



sophisticatioo des épices, et sartout du pome : il est très-peu 
usitc parmi nous ; les Anglais et les Hoilandais Temploient 
beau coup.

Tel est à peu près le nombre des épices les plus usitées en 
cuisine : réduites en poudrc extrèmement fine, on les mé
lange à doses convenues, que l’on varie encore suivant Tem
pio! qu’on veut en faire ; ce sont les quatre épices qu’ il con- 
vient de metire en usage pour que les ragoùls ne soienl point 
fades ou trop aromatisés.

Viennent ensuUe les stimulans. qui croissent naturellement 
daos nos pays, qu’ ils soie ut arbustes, plantes, graines ou ra- 
cines cullivées dans les jardins : aulrefois ils nous tenaient 
lieu de toutes les épices que les deux Indes fournissent main- 
tenant en Europd.

Le premier de tous est le lanrier : ses feuilles aromaiiques 
servent le plus souvent à parfumer divors ragoOts ; mais il en 
faui très-peu mettre, méme dans les bouquets garnis : il e *  
appelé laurier-sftuce, parce qu’on Temptoie ordinairement 
dans les braises et dans beaucoup d’enirees. Il en ê t un au- 
tre, coonu sons le nom de laurier-cerise, dont on ne se sert 
que pour donner au lait t’odeur et le goùt des amandes; mais 
comme c esi à Tacide prussique, poison des pius violens, 
qu’il doit cette propriété, il faut en user à irès-petile dose : 
une ou deux feuilles au plus, c'est assez pour une pinte de 
lait.

L e  th y m , aromalique excitant, qu’on associe au laurier- 
sauce, pour les bouquets garnis, entre aussi dans les braises ; 
son odeur forte et très-aromatique empècbe de l’employer à. 
haute dose ; on peul aussi lui assimilar le petit bautte , qui 
est encore assez usiié pour augmenter le haut godi partout où 
il en est besoin.

L a  m arjolaine, tonique slimulant, piante très-aromatique, 
et d’une odeur presque aussi forte que le ibym, est employée

re méme, et on en obtient des résultats seinbiables.
L a  sarriette, dont Tusage n'est pas tout-à-fait aussi com- 

mun que celui du thym, jouit encore de propriétés à oeu près 
semblables : les fèves de inac ds et quelques aulres légumes 
ne peuvent guère è ire^assaisorfnés sans elle. Ce* deux der- 
nières s'emploient fjprfiches ; le laurier et le thym se conser- 
vent pendant lon^t^éì^s ̂  et quoique desséchós, ils ne per
doni rien de leur ̂ ubsl^nceàrbtiiariqjiie.



La corianclre, stigiolant, d’une odeur aromatique qui se 
rapproche beaucoup de celle de l ’anis et du fenouil, peut 
souvenl servir pour assaisonnemenl ; mais les confìseurs, et 
surtout les distillateurs, ep lirenl un bien plus grand parti que 
les cuisioiers.

Oa peut encore joindre à fces diverses substances aromati- 
ques, Vestragon, le persil, la ciboule, Véchalotte, le cer- 

f lu i i ,  Vache, Vognon, Vail; mais on ne les considère pas 
cornine essentiellement cbargés de l’arome particulier capable 
de stimuler les organes de la digestion : cependant on ne peut 
guère s’en passer dans toutes les préparations alimentairen ; 
le persil principalement est presque obligé dans tout et par- 
toul ; il n’est pas le plus petit ragoùt où les rooindres cuisi- 
nières ne le fassent entrer. ' .

L ’avis le plus esseotiel à donner à tons ceui ou eeiles qui 
sont cbargés de la préparalion des alimens, de les rendre, 
au moyen de la cuisine, plus susceptibles d'èlre digérés, est 
tffe ne pas abuser des stimujans connus sous le nom d’épices ; 
et quoique les autres aroraates de olos jardins soient beaucoup 
moins dangereux, leur abus serait encpre nuisible, surtout 
aux estomacs faibles et délicau. En tout il eonviept de lenir 
un juste milieu, car, si manger fade ne procure aulirne sen- 
sation agrcable, manger de naut gpùt et trop aromalisé peut 
devenir dangereux.

GARNITURES E T  RAGOUTS.

CRÈTES, ROGNONS DE COQS.

Coupei-les à leurs exlrémités ; é t, pour les bianchir en les 
dégprgeant du sang qu’elìes peuvent encore contenir, lavez- 
lcs plusieurs fois, et iaissez-ies dans l’eau ebaude ; relirez-les 
lorsque vous apercevrez que l’épiderme s’enlève; essuyez 
avee un Unge propre, sans les écraser ; faites cu ire dans du 
bouilkm un peu gras ; ajoutez un jus de eitron pour les con
server dans leur blancheur. On ne mèle les rognons qu’au 
moment où les crétes sont prétes à étre parfaitement cuites, 
quoiqu’on les ait fait dégorger en méme temps. (E.)

CR0UT0NS.

Avec de la mie de paio , dit de ménage, rasgie et plus ou 
moins ferme, cpupez des trancbes un peu épaisscs, que vous 
découperez ensuite de ielle forme quii vous convtendra;



faites fondre dubeurfe dans uno casscrole ; lorsqn'il est h une 
chaleur suffisaote ■> jetez le» crodtons, et laissez les frire jus- 
qu à ce qu'ils aient acquis une belle eouleur ; placez-les sur 
un linge pour égouttes, et 6ervez pariout où il en est be« 
soin. (Di À. D .)

FARGE CU ITE.

Coupez du lard et du veau doni vous aurez òtc tous les li- 
gamens et les tendons, en pctits morceaux gros cornine un 
dé; passez au beurre , après avoir saupoudré de sei et de 
poivre ; retirez ìorsqu’Hs sont cuits> et laissez re Troni ir ; ha- 
chez menu en ajóutant un morceaude mie de pain imlubée 
de bouillon; mélez le loùt aree une liaison de jauues d’ceufs, 
ioignez-y des truffe», des champignons coupés lin eLpassés au 
beurre. (E .)

On peul confectionner celle farce avec de la voiaille, du 
gibier, des lìlets de poisson. /

F1KANCIÈRE.

Meitez un peu de consommé dans une sauoe tournée ( Voy. 
ce mot); lorsqu’elle estpresque réduite, meitez desebam- 
pignons et des ris de veau passés au beurre ; lorsqu’ils sont 
cuits, ajoutez des crétes et des rognons de coqs, des toies de 
voiaille coupés par lames et blauchis; suivani le goùt, joi- 
gnez-y des truffe» coupées mince, d s culs d'articbauts, des 
quen. lles de voiaille, et, au womeuùde servir, une liaison 
de jaunes doeufs.

On fail la tinanciére au roux, en y ajóutant de la sauce es- 
pagnole ei du consommé, plus une verrée de vin blanc. (B .)

F R IT T E .

Gì) donne le nom de frìture à la cuisson de toutes sortes de 
viaades, paissons, légumes, fruii», etc., opérée dans nne 
po.de , par rimermédiaire de rimile ou de la graisse : quoi- 
qu elle soit souvdnt mise en usage autaol pour varicr les ali
lo. *ns que pour meltre à probi une infinite de pièces qu’on 
serait obligé de lenir à l’ccart, pour en confecdonnei d’au- 
tres pour lesquelies ceite préparaiion exige beaucoup moine 
de temps; ennn, quoiquYHe sou extrèmeiiient facile à con- 
fectioiincv, et, pour amsi dire, à laporlée de tous coux qui 
s’occupentde cuisine, rien n’esl plus rare qu’une Triture bicn 
faite.

Elle se compose de différentes substances; pour la plus
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coramune, on emploie dq la gròssa da poi-tu^fei, calle de 
boeuf ou de veau t pour la plus delicate, on a recours au saio- 
doux ; toutes ces graisses, apre» avoir éte fondues exposées 
sur un feu dou* long-temps continuò, apre* avoir été écu- 
mées, passées et tirées à clair, se conservent dans un poi à 
friture, pour s’en servir au besojia. C’est avec cotte derniére 
qua l'on fait des beignets et toutes les préparalion* où doit 
entrer le sucre, pour les rendre agréables.

Mais il est recounu que c’esi avec la boxine huile d’olive, 
que «e font les fntures les plus fines, les plus délicates ; eiles 
sont plus croquantes, eiles oot un coup-d ceil blond extré- 
mement agréable. On dispose tout d'avance de manière k 
faire chauffer promptemeoi, et à un degré de chalcur très- 
élevé, par le moyen d’un feu très-clair, excité ou ralenti 
suivanl le besoin. Mais tout cela ne suffil pas encore ; cornine 
il n’y a que le poisson qu’on roule seulemenl dans la farine 
aprés l’avoir desséché pour le faire frire, quelle que soit d'ail- 
leurs la gròsse mise au feu, il faut avoir soin de préparer la 
pàté qui seri ordinairement d’envelpppe à tout ce qui est jeté 
dedans. On la fait avec de la belle fanne, des jaunes d’oeufs, 
un peu de bière ou d’eau-de-vie, et une pelile quantilé 
d’huile; elle doit étre coulànte, lécere, d une consistance 
particulière ; si elle est mate, trop épaisse ; si on ne la fait 
pas avec la bière ou l’eau-de-vie, et au moins deux ou trois 
beures d’avance, on n’obtiendra rien de bon, quand méme 
la friture serait excellente et chauffée convenablement.

On peut souraeltre à la friture les viandes de boucberie, 
les volailles, tous les poissons de mer et d’eau douce, le gi- 
bier, les fruita, les légumes, les pieds, les oreilles, les cer- 
velles de veau; celles de mouton, et les ceuls; eUe devient 
souvent d’autant plus précieuse que c’est par son moyen 
qu'on parvient, corame nous l'avons dit plus baut, à faire 
reparai)re sous un déguisemenl convenable toni ce qui ne 
pourrail plus étre servi une seconde et méme une troisième 
iois.

G0 D1VEA.U.

Oépouillez un morceau de rouelle de veau de toutes set 
membranes et tendons, óiez loute la gròsse, joignez-y le 
doublé de graisse de bceuf aussi dépouillée, et la plus sèdie 
quii sera pessibie; bacbez et mélez le tout en ajoutant uo



DU -CUISIN1ER. , Io3
peu  d ’eau et deux jaunes d ’ceufs ; pttes dans un mortier avec 
un autre jauae d’oeuf e l de l ’eau ; assaisonoez d’une manière 
convenable; jo ign ez -v  da  persil coupé m enu, et pochez 
camme les quenelles. (D .  A D . )

MAR1VADE.

Avec parties cgales de vinaigre et d’eau, coupez les ognons 
par trancile», du persil, de l’aii, du Bel et du poivre. Lors- 
qu’on désire marinar des légumes pour frire, comme dea 
salsifis, du céléri, on supprime l’aii et l’ognon. On marine 
aussi avec de Thuile, avec la mème addition d’assaisonne- 
ment. On peutencore le faire de la manière suivante : fondez 
un morceau de beurre dans une casserole, ajoutez nne ca- 
rotte et un ognon coupés en émincées, avec .suffisamment de 
poivre, sei, a i l , laurier et persil; mouitlez avec de l'eau ou 
du bouillon, et un tiers de bon vinaigre ; après cuisson con- 
venable, passez au lamis. On peul mariner ainsi toutes les 
viandes ou volailles qu’on voudra faire frire, et pour abréger 
le temps, faifes cbauffer la marinade. (E . )

OGNONS GLACés.

Épìucìiez de gros ognons sans endommager la tète, placez- 
en sufCsante quahiitc dans une casserole, pour qu’ ils puis- 
sent tenir les unsà còte desautres; lorsque vous aurez fail 
fondre un morceau de beurre, vous le mettrez dedans, avec 
un peu de sei et à peu près une once de sucre, et par-dessi» 
une verrée de bouillon par douzaine : lorsqu’ils soni cuits et 
qu’ils onl pris couleur, retournez-les, enlevez-les elplacez- 
les autour de l'entrée à Iaquelle vous les avez deslioés, au 
moyen d’une fourcbette ; reineltez un peu de bouillon ou du 
vin dans la casserole, pour dctacher ce qui reste de giace ; 
versez le tout après l’avoir passé au lamis. (B. )

POMMES POUR FR1TURB.

Cassez et battez des oeufs comme pour faire une omelette, 
une qtiantilé proportionnée à ce que vous dcsirerez avoir de 
frinire ; trempez dedans les pommes que vous voudrez y sou - 
m eure; roqlez -  les ensuite dans la chapelure de pain bien  
sèche e l bien fine ; ayez la plus grande attention que tout 
soit parfailemeni couvert ; plongez et laissez le temps néces
saire pour atteindre une bulle couleur. ( D . A .  D . )



*<4' MÀNUE*

puata  d e  CARDO* S.

Àprès avoir fait cu ire les cardons dan3 un b lan c , on le s  
coupé en très-petits m orceaux, on &joute pour les mouiller 
dans la casserole suffisanle quantité de bon bou illon , v e -  
louté ou consommé, lorsqu’on voit qu ils soni réduits en  
pàté , on les passe au tamis, on examinesi la purée n’est pas 
trop cpaisse ;'dans ce dernier cas on l’étend avec de la cròme 
réau ile , mais sans jamais faire bouillir, pour l ’enlretenir 
dans un. état de chaleur convenable, on la met sur. un bain  
marie.

PURéE DE CAROTTES.

Coupez des caroltes quantité suffisante ; ajoutez deux. 
ognons émincés; passez le tout au beurre ; mouitlez avec du. 
bouillon ou de l'eau ordinaire ; faites cuire jusqu a ce qu elles 
puissent ètre écrasées pour traverser la passoire, en les 
mouillant avec un peu de leur. premier bouillon ; remetiez 
sur le leu avec du ju s ou. beurre frais; faites réduire à con- 
sistance convenable ; dégraissez avant de servir.

punta DE CHAMPIGNOKS.

Éplucliez proprement des champignons % aprés les avoir 
lavé mettez-les sur le feu dans un peu d’e a u , à laquelle 
vous aurezajoulé le sue exprìmé d ’un citron ; après les avoir 
sauté, laissez égouter, hachez-les aussi fìns que possible pour 
les passer dans une servietle, les tordre, et les presser en  
romprimant lortement, mettez ensuite unm orceau de beurre  
dans une casserole, un nouveau jus de citron et les champi
gnons liachés pour les y laisser jusqu’à ce que le tout soit d e -  
venu huileux ; mouillez avec du bouillon ou du consommé, 
et laissez réduire jusqu’à ce que la purée soit bien condì- 
ti'onnée, saupoudrez de poivre et cnangez de vase , pour 
conserver et vous en servir au besoin.

PURta DE CHICORta.

Lorsque vous aurez choisi, épluché, lavé , bianchi et ha - 
c lìé , une quantité suffissale de cnicorée, achevez de la faire 
cuire dans une casserole, après y avoir ajoulé du bouillon, 
dujus Qudtt consommé et mème du ve lou lé , enfin du beurre 
si on la veut au maigrc, avec de la crème et un peu de sucre, 
lournez jusqu à liaison complétement lerm inée, passez au. 
tamis pour vous en servir à volre gré.



PUREE DE LÉGUMES SECS.
Que vous ayez elicisi des haricois, des pois, des lentiUes, 

dans leur état de scchcressc , failes-les coire dans l’eaa avec 
du sei el un bouquet; écrasez, comminuez- les dans une 
passoire , en y ajoutant l’eau qui a servi à leur cuisson ; re- 
mettez sur le feu ; ajouiez du beurre, et assaisonnez conve- 
nablement pour l’usage.... On peut confectionner ces purées 
en les faisam cuire avec un morceau de lard, et les mouil- 
lant avec du bouillon ; elles seront aloM au gras. La purée de 
lcguraes frais, verts ou herbacés «e ìétik en suivant les mémes 
procédés, seulement on conseille d#y ajouler plus ou moins 
de veits d’épinards, pour qu elles soient un peu plus agréables 
à l ’ceil.

PTJR̂ E DE MARROKS.
Faire cuire des marrone sans les griller, de manière seu- 

lemeot à leur enlever tonte l’enveloppe qui les environne; 
passez-les au beurre dans une casserole, et mouillez avèfe 
une verrée de vin Mane; placez sur un feu doux; parvenus 
au point convenable, écrasez et passez ; ajoutez du jus ou 
des fonds de cuisson ; laissez réduire, et servez.

PURÓE DE NA.VETS.
Mème procède que pour ies deux précédentes. 

pur^b d'ogkons.
Comme les précédentes, à l’exceplion qu’on y ajoute un 

peu de vin blanc, et qu’on a l’atieniion de ne point laisser ni 
la téte ni la queue de l’ognon, qui pourraient lui donner de 
l'àcreté; mieux vaut encore les faire bianchir dans l’eau 
bouiHaute, et les laisser égoutter avant que de 6’en servir 
pour faire la purée.

Pour la faire brune, après avoir épluché et coupé les 
ognons par rouelles, en séparant la téte et la queue, passez- 
les au beurre jusqu’à ce qu’ils soient blonds ; mouillez avec 
du bouillon ou aulre scuce préparée ; laissez réduire et lors- 
qtie vous présumerez qu’ils sont a6sez liés, passez-les au 
tamis ; remettéz sur un feu très-dou* ; assaisonnez tout ce 
qui se trouvera dans la casserole d’une manière convenable, 
nc faites pas bouillir mais conservez la purée chaude au bain 
malie.

Dans le casoà vous n’auriez que du bouillon pour mouiller,



ajoutez-y une cuillerée de farine, lorsque les ognons seront 
blonds joignez-y aussi un morceau de sucre, pendant qu’ils 
réduiroat el avant de ies passer au lamis.

pttriSe d’osbille ou farce ,
Hacbez l’oseille , en y ajoutant de la poirée, des cceursde 

lai tue et du cerfeuil en petite quaniité, pour la mellre en- 
suite sur le feu dans une casserole, avec uu morceau de 
beurre ; lorsqu’elle sera réduite, mouillez avec du bouillon 
ou de l’eau ; passez au larais ; remetlez sur le feu, et ajoutez 
du jus ou des jaunes d’oeufe.

On la fait au maigre , cn la mouillant avec du lait, el j  
ajoutant aussi des jaunes d'oeufs. (R. )

PURÎ E DE POMMES BE TERRE.

Après les avoir fait cui re à la vapeur, après les avoir éplu- 
chées, vous les broyez et pilcz dans un morder, en y ajou
tant du bouillon ; après les avoir passées au tamis, metlez-les 
dans une casserole avec du beurre et du nouveau bouillon ; 
parvenues à consislance de bouillie un peu épaisse, vous 
servez avec des crodtons implaniés tout autour.

On la prépare de mèroe au maigre, en, ajoutant de la crème 
au lieu de bouillon, et du sucre ; on dresse la purée sur un 
plat, on saupoudre avec du sucre, et on giace avec la pelle 
rougie au feu, et mieux sur le four de campagne. (Elitre*. 
mets.J (£. )

PURI?E DE RACIKES.
Choisir de belles carottes, les couper en rouelles mioces 

v joindre un tiers d'ognons coupes de mème, faire fondre du 
beurre dans une casserole, y jeter les racines ; renuur et 
mouitler en y ajoutant du sucre ; faire bouillir doucement 
pendant trois neures ; essayer avant de les sortir si elles peu- 
vent s’écraser facilement ; les separer du bouillon en les 
broyantpour les passer au tamis, en les mouillant de temps 
en temps, remettre dans la casserole sur le feu ; éclaircir 
s il le faut avec ce qui reste de leur première cuàsson ; lors- 
qu’elles sont arrivées au point de réduction et de cuisson 
convenable, dégraisser et s’en servir, de manière à pouvoir 
masquer les enlrées par leur moyen.

Nota. Quelle que soit la purée que vous voudrez confec- 
Ùonner 7 quelque godi q#e vous désiriez y ajouter, suiv.cz en



tout et pour tout les procédés que nous venons d inJi- 
quer. ( E . )

QUENELLES.
O n  les faìt avec de la vo laille , du gibier, du poisson 011 du 

veau. Hachcz menu une demi-livre au moins de chacune de 
celles que vous aurez choisies; passez au tamis à queoeiles; 
ajoulez de la mie de pain cuile dans du bouillon ; Droyez le  
tout ensemble dans un mortier avec du beurre, du sei, du  
po ivre  ; lorsque le mélange est parfait, cassez deux ou trois 
ceufs dont vous ne prendrez que les jaunes ; amalgamez -les et 
incorporez-y les blancs fouettés un neige, au rnoyeo d une 
cuiller de bois.

T o u t  cela 6n i, failes chauffer du bouillon, ou  de l’caa à 
laquelle tous ajouterez alors du beurre et da sei ; lorsqu’elle 
est bouiilante, posez dedans les quenelles, en y  proceda nt 
de la manière suivante : prenez une pieine cuiller à bouclie 
de la farce préparée, unissez avec un couteau trempé dans 
l’eau ebaude ; placez la cuiller sur l'eau tiède , et renversez 
sur un papier b lanc; lo rsquil est rem pii, faites bouillir le 
bou illon , placez-y aussi doucement que possible le papier 
chargé ; les quenelles détachées, enlevez-les ; retirez la cas
sar ole , et dix minutes après sortez les quenelles.

L e u r  proporlion consiste dans partie égale de pain et de 
viande, et un peu plus de beurre ; chacune d ’elles doit étre 
pilée à part, et ensuile toutes ensemble ; on essaie par une 
petite quantité du mélange : si elles soni trop fermes, ajoutez 
du beurre; si elles étaient légères, remettez de la mie de 
pain , car elles exigent les plus grandes attentions pour étre 
b ien  faites. ( D . A  D . )

RÀ-GOlir DE CHAMP1GK0KS.
Après avoir mis dans une casserole, du se i, du po ivre , un 

peu de muscade, du persil, de la ciboule hachée m enu, une 
ou deux cuillerées à bouebe de vinaigre, ajoutez les cliau.- 
pigoons préparés et nelloyés à l'avance ; placez le tout sur un 
feu d o u x , et laissez bouillir pendant un quart d 'heure; au 
moment du  Service, ajoulez une liaison. ( y . ce mot. )  ( E . )

RAGOUT ▲ LA CHAP1L0TTE.

Ménte procédé que pour la financière au roux , excepté 
qu'oo y  ajoute des marrons, des saucisSes coupées cn quali e,



et du petit lard de poitrine. Mais si on laide des carottes en 
olives, si on y ajoute autant de navets que dognonset de 
marrons après les avoir fait bianchir d’abord. et ensuite cui re 
dans un consommé uo peu sucre, si on les laisse entières et 
qu’on les garoisse avec des morceaux de petit lard et des 
«liampignons cuils séparément, dans de l’eau ordioaire, enfio 
si on mélange le tout et qu’on termine par une sauce espa- 
gnole, pour servir bouillant, cesi le ragout chipolata.

RAGOUT DB CHOUX.
Fàire bianchir un chou* enlier, ou sa moilié seulement, s*il 

est un peu gros. Après l’avtnr retiré et mis à l’eau froide , ex- 
primé avec les mains, òié les grosses còies et ce qui reste de 
sa racine, on le mel dans une casserole avec du beurre en 
suffìsante quantité , on y ajoute du bouillon et une pincée de 
farine, on colore avec quelques cuillerées de jus, et on laisse 
réduire à petit feu, après -Tavoir assaisonné de sei, poivre, 
muscade, pour servir de lit à toule espèce de viande et 
coiqtdc entì'éc. ( E. )

RAGOUT FINANCIER. \
Mettre dans une casserole des champignons, des truffes as- 

saisonnées avec des pelits piments enragés, verser dessus du 
vin blanc sucré ( Mader ou aulrc ) ,  de la gelée de veau et un 
peu de tomaie, Taire réduire en y ajoutant de la sauce es- 
pagnole, un peu de blanc de veau, dégraisser, passer au ta- 
mis, séparer les champignons, les truffes et y joindre des cré- 
tes, des rognons , des quenelles et du riz de veau ou d'a- 
gneau coupé par trancbes plus ou moins épaisses, pour ser
vir selon les occasiona.

RAGOUT DE FOIES.
Prendre les foies entiers, après en avoif séparé avec pré- 

caution les vésicules du fìel ( les amers ) ; après les avoir tous 
fait bianchir pendant quelques minules dans l’eau bouillanle, 
on les met dans une casserole en y ajoutant suffisanle quantité 
de jus ou du bon bouillon et un demi-verre de bon vin blanc;. 
on assaisonné ensuite avec un bouquet de persil, de la ci- 
boule, un peu d’ail, du sei, du poivre ; au bout d’une demi- 
heure on dégraisse pour servir oe suite cornine entrée. ( E. ) 

ragout (  Garniture de).
Faire un boi^chorx de crètres, de rognons de coq», de



foies gras ou aulres de riz dagneaux, ou de veaux, de 
cìiampignons, de iruffes, prépan r de bonnes quenelles, met- 
tre h quantité égale tous oes objels dans une casserole, les 
fa ire cuire dans Ja sauce espagoole travaillóe, lorsqu’on veut 
avoir un ragout blanc on ajoute urte liaison de jaunes d’ceufa 
suivanl la quantità de sauce nécessaire anx differentes gar
rì iiures que Fon doil conserver à pari pour s’en servir au 
besoin.

RAGOUT DB LA1TAHCES.

Choisir un certain nombre do belles laitances de carpes, les 
dépouiller de lout leur entourage, les l'aire dégorger, les 

•jeter emuile dans de Fautre eau un peu sajée, acidulée avec 
le vinaigre jusqu’à ce qu’elles aient bouilli dedans l’espacé 
de quelques minules, ensitile les faire égoulter sur une ser- 
vieiie, remettre la casserole sur le feu avec duvelouté etdela 
sauce allemande, ajouter beaucoup de beurre pour achever la 
cuisson des lailances qu’ou y jetie en Ics arrosant de jus de 
cilron. Avec toutes ies langues de poissons et principalement 
avec celles de carpes dont il faut un grand nombre en les pré- 
parant de la méme manière que leurs laitances, on obtienl lé 
ragout de langues de carpes.

RAGOUT MéliANGd.

Avec des culs d’articbauls à moitié cuits, ainsi que des 
champignons coupés par morceaux, quelques foies gras aussi 
coupes par tranches mis dans une casserole ; ajoutez un rnor- 
ceau de beurre, un bouquet de persil, de la ciboule, une 
gousse d’ail, du sei, du poivre, une pincée de farine, et 
mouiHez suffisammeni avec du bouilloa ou du vin blanc j au 
boul d une demi-heure de cuisson , dégraissez et servez pour 
entrée : si au lieu de bouillon Fon y associc une liaison avec 
le jaune d’oeuf et la crème, on peul par ce moyen préparer ce 
ragoùt au blanc. ( E. )

RAGOUT DE MORIDLES.

La Monile, est une espèce de champignon, bonne à man- 
ger, on en clioisil une quantité plus ou moins grande des plus 
belles,après les avoir bien luvées et nettoyées de lout ce qu’elles 
peuvent encore conserver de la terre òù elica ont éié recuei1-  
lies, on les fait bianchir à Feau bouiljante, lorsqu’elles soni



110/ jMANUFL
égouttées on Ics remct dans une casserolc avec du beurre ét 
du jus de citron, passez et mouilicz de nouveau avec une 
sauce rousse ou bianche pour les finir comme Ics clampi- 
gnons. ( Vorez plus haut ce ragoui. )

Le Moimseron qui est encore une autre espèce de champi- 
ghon, se prépare de la ìnéme maniere.

RACOUT DE NAVBTS.
Choisir des navels de grosseur moyenne et égale, lorsqu’ils 

soni très-gros, les couper à volonlé el de la méme forme 
pour ìes bianchir dans feau salee, lorsqu’ils sont rafraichis, 
achever de les faire cuire dans du bon bouillon, y ajouler en- 
suiie une sauce allemande, remeltre chauiFer au baio marie 
sans pousser à fébullition el dans le cas ou la sauce devien- 
drait trop épaisse féclaircir avec du beurre frais.

' RAGOUT A LA PROVIDENCE.

Avec du lard coupé eo très-petits morceaui, des saucis- 
sesà la cliapiloite, ajoutez des chainpignons, des marrons, 

' des quenelles mòulées en forme des saucisses ci des iruffes, 
mouiiiez le toul ptacé dans une casserole, avec du vin de 
Madère ou aulre et du consommé, joignez-y des crèies et des 
rognons de coqs, versez dessus de fétouffade clarifiée et 
lorsque vousserez préi de l’employer, ajoulez encore des oii- 
ves tournées, blanchies d’avance.

RAGOUT TOULOUS1N.

Il est à peu près le méme que celui que nous avons designò 
-sous le nom de financier. Puisqu’on emploie pour le faire des 
fournituresscmblables ; on Ics met dans une casserole avec de 
la demi-glace confectionnée avec la volaille, excepté les 
quenelles qu’on fait chauffer à pari, el on acliève de faire 
cuire irés-aoucement à la chaleur du bain marie sans faire le 
moindrement bouillir, dans le cas ou la sauce serait trop 
épaisse < on aurait recours au consommé de volaille ou autre 
pour l’éclaircir et la faire arriver au point convenable.

RAGOUT EN TORTUE.

On le fait de la méme manière que la financière auroux, 
en ajoutant à la sauce espagnole du piment roùge, une verrée 
de vin d’Espagne et tout ce qui se trouve dans la financière,



des jauncs d’oeufs cuits dura, des croiUons frits, des écrevisses 
et de petits comichons entiers. ( E. )

RAGOUT DB TRUFFE».
Après avoir pelé des truffes, après les avoir coupées par 

trancbes plus ou moios cpaisses, on les met dans une casse- 
rote, avec da beurre , de la ciboule, un bouquet de persil, 
des clous de girotle et une pincée de farine ; on mouille avec 
partie égale de bouillon et de vin ; après une demi-heure 
d’exposiiion sur un feu dou x l’on Jégraisse et fon ajouleun 
peu de coulis pour servir en entremets. ( E. )

RIS DE VEA.U.
Parez cetle espèce de glande en. enlevant ses membranes 

environnanies et les vaisseuux sangui ns qu’elle renferme ; 
faites décorger à plusieurs eaux tièdes : parvenue à son degré 
de blancheur, meltez-la dans l’eau froide pour la ralfermir ; 
laissez égoutter, coupez par morceau.x , el passez-la dans le 
beurre, en saupoudrant d’un peu de sei fin. ( T. B. )

Pour peu qu’on vouiut s’écarier des principes que nous ve- 
nons d’exposer d’une manière assez étendile dans ces deux 
chapitres pour confectionner les sauces, les gamitures, les 
ragoùts, la friture, les purées et autres subslances alimentaires 
qui y sont mentionnées, on courcait les risques non seu- 
lemenl de les manquer, mais encore de les renare plulòt nui- 
sibles au’agréables. Toules sont plus otr inoins facdes à digé- 
rer ; il faudrait un traité parlicu!ier pour juger de chacune 
d’entre elles; nous nous conienterons !e dire soulement que 
tous ceux qui auraient l’occasion d’en taire usage doivent au 
moins savoir ou présumer d’avance ce qu’ils peuveni manger 
sans crainie. cornine ce qu’ils doivent éviter ou prendre en 
plus ou moins grande quantité ; il nVst personne qui ne soit à 
me me de fai re sur lui quelque observation jouraalière sur 
l’état de ses fonclions digérantes, depuis leur coimnenccment 
jusqu’à leur entière termi naison ; car la tranquillité de i’es- 
prit, celle du corps, l’exercice à pied sans fatigue, la dfeiance 
d’un repas à un autre, une bonne ou une fòcheuse nouveile, 
une verrée d’eau sucrée à la giace pendant les chaleurs, le 
travail du cabinet, les affections morales tristes, une indispo- 
sition de l’estomac, tout doil entrerei! considéralion dans lu
tale des aliuiens dont nous venops d’indiquer les* meiiieurs 
modes de préparalions parùculiercs.



DtJ BOEUF.
Observation.

Les principales entrées de boeuf soni les préparations sai- 
Tàntes : le ba»uf aux fines herbes avec une sauce piquante, le 
boeri à la mode, à la poulelte ; les cervelles eia malelote et à 
ia poulette ; toas les biftecks, quel que soit leur entourage ; le 
filet róti sur un lit de chicorée cu he, ou avec une sauce toniate ; 
le gras-double àia poulelte, lalansue àl’écarlate, l’enlre-cóte

Srillée, le mirolon, le palaia de boeuf au gratin, et la queue 
e boeuf en hoche-pot.

ÀLOYAtJ.
Parez-le bien, en ótant d'avance loules les parlies mem- 

braneuses ou tendineuses qui ne présenteraient rien de bon 
lorsqu'etles seraienl ròties; failes mariner pendant vingtr 
quatre beures dans l'huiie avec du sei fin, des ognons cpupés 
pur tranches, du persil, du laurier, etc. Ficelez et entourcz 
de papier bcurré ; meltez en brocbe ; un inslant avani de l'en 
sortir, ótez le papier pour qu’il puisse prendre couleur. On 
peul le garrir avec des pommes de terre friles, et une sauce 
piquante qui sera dans une saucière pour te servir. (  Hot. ) 
(T.B.)

ÀLOYÀU CUIT EN PARTIB DANS LE SUIF.

Lorsqu’on a clioisi un bon aloyau, on le porlo chcz un 
fondeur de suif en branche, et lorsque le suif est prét à bouil- 
lir, on le descend avec une corde dans la chaudière, et on fy  
laisse jusqu'àce quii soit è moitié crii, od le fait ensuitc 
cgoutler, puis on les porte dans un lieu frais, en sorte que le 
suif, saisi par l’air extérieur, forme enveloppe et en quelque 
sorte une crotile aulour de l’aloyau. Lorsqu’on veut le faire 
ròlir, on le mct à la broche devant un feu bien clair; alors 
toul le suif en découle, et fon se garde bien de i’arroser avec ; 
mais ce suif, en fermanl les pores de l’aloyau, a empéché son 
jus de sortir, en sorte que, lorsqu’il est cuit ( loujours sai- 
guani ) ,  qu’on le seri à lable, et qu’on fy  découpe en tran
ches minces, il rend un jus considérable. ( Rót .^ (F .À D . )  

biftbck.
Enanglais beefstenk : coupcz le filet de boeuf par tranches 

un peu épaisses et en travers, oli raieu\ encore fe filoi dude«*



dans de la seconde pièce d’un aloyau ; aplatisse?, et faites 
mariner dans limile ou le vinaigre avec no peu de sei lin $ 
mettez cuire sur le gril exposé à un feu vif ei ardent ; mèlez 
d’avance du beurre frais, dusel, dupersil liaché lin, lejusd’un 
citron; placez le bceuf grillò, sans ótre trop cuit, par-dea- 
sos, et servez : le plat doit avoir été chaufte auparavant.

On enloure le bifieck avec des pomme» de terre friles, des 
cornichons coupés, du cresson ; souvent on se seri de beurre 
d’anchois, d’écrevisses, au lieu de le preodre aux fine» ber- 
bès ( Entrée)  (T . B.) Pour faire un bifieck sauté don. sa 
giace. On coupé le filet en morceaux de deux à trois et jus- 
qu’à qua ire onces, on leur donne une forme ronde après les 
avoir applali et paré, on les jetle dans un sautoir avec du 
beurre, on saupoudre de sei et de poivre au moment de ser
vir on les sauté, et lorsqu'ils soni à peu près cuits on verse- 
dessus du via de Madóre ou autre, pour dresser chacun des 
biftecks, un peu de beurre de piment, ou de fines berbes. 
Quand au bifieck grilla à l ’anglqise, il est coupé cornine 
l ’aulre, mais on le saupoudre de sei et de poivre, pour le 
trejnper dans le beurre fondu et le rouler ensnite dans. la mie 
de pain,, lorsqu’ il est sur le plat, on verse dessus une sauce 
à la maitre d hòtel.

Pour les sauier aux olive», on sesert de beurre ou de graisse, 
oa les pose à l’eniour du plat,.pour les me tire sur table, et 
dans leur milieu, on verse un ragoùtd’olives. (Entrée)  (T.B.)

BOEUF A i/éCARLATE.
Prenez de la culoite ; aprés l’avoir désossée et piquee de 

gros lard, frotiez avec du sei, des épices en a>sez grande 
quanlrté; placez ensuile dans une terrme avec du ihy.m, lu 
geniévre en grain, du baùtte, du laurier. dèsclous de girelle, 
de l’ail coupé menu, de l’ognon coupé par rouebes ; couvrez 
la terrine en enveloppant le couvercle d’un Unge pour em- 
pécher le contact de l’air. Au bouide quatre à cinq jours, 
retournez et laissez eocore autani de teinp» . retirez et mel- 
tez-ladans un linge, ficelez, et faites cuire dans une marmite, 
avec de l’eau, des ognons elun bouquet aromalique. On peut 
servir celte pièce chaude avec une sauce espaguolè froide, 
avec du raifort rapè et mis à pari. (Entrée.) (B.)

BOBUF ÀUX.FINES HBRBES*
.Dans un plat dont le fond est gami de beurre avec.des fisi*
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berbeg hacbées et de la ehapelure, mettez le bouilli coupé en 
tranches ausai minces que possible ; ajoutez par desso» des 
fine8 herbes, de petits moreeaux de beurre et un nouveau lit 
de chapMure ; placez sur le toul un feu doni ; fermez d’u» 
eouvercle sur lequel vous mettrez du feu ; lorsque le boeuf 
agraliné, vous le se^vez. On peut y ajouter des cornichons 
ou des càpves. (Entrée.) (T . B.)

BOEUF A LA MODE.

Piquez de gros lard un morceau de tranebe que vous épi- 
cerez et mettile dans une casserole, avec des carottes, des 
ognons, un pied de veau désossé et tout l’assaisoonement 
convenable ; mouillez avec du bouillon ou du vin Mane ; en- 
tourez le couvercle avec un Unge, et faùes cuòre à un feu dour 
etprolongé.

On peut le servir chaud ou froid ; mais on doit passer au 
tamia tout le jus qui en provieni. (Entrée.)  (T . B.)

BOEUF A LA FOULETTE.

Mettez dans une casserole le boeuf coupé par tranches 
minces avec un morceau de beurre ; lorsqu’il sera fondu, 
ajoutez une forte pincée de farine remuez et mouiUez avec 
un peu d’eau ; assaisonnez avec du sei, du poivre et un bou
quet de persii, lorsque vous serez prét à le servir, mettez une 
liaison de jaunes d’ceufs et un fiiet de vinaigre. ( Entrée.) (B.)

• BOUILLI. 
A  Varitele Potage au nature! , nous avons indique les mor-

ceaux qu’on doit cnoisir et préférer pouf faire de bon bouil-
lon ; quant au bouilli, on le sert soit au naturel entouré de
persii, soit à la sauce piquanle, aux tomales, eie.

Il nous resle encore à donner des détails sur les diverses 
manières de pouvoir tirer le parli le plus avantageux d’uu 
morceau de boeuf bouilli.

CERVELLES BE BOEUF.

Plongez la cervelle dans l’eau liède, pour dégorger le sang 
ei enlever la pellicule qui la recouvre ; laissez-la encore dans 
une nouvelle eau liède ; ietez-la ensuile dans de l’eau bouil- 
lante peur la faire bianchir ; au bout de quelques minuies, 
relirez-la pour la mettre de suite dans l'eau fraiche : faites 
cuire à poinl, avec suffisante quanti té d’eau, le jus d’unci-



trou, da set, un ognon coupé par tranclies, du persi!, du 
laurier; retirez-la ensuite pour l'accominodcr. (Entrée) (B.)

CERVELLIS AU BEURRE NOIR.
Faite6 cuirelescervellesdans laraarinadc, laissez-leségoul- 

ter ; aprés Ics avoir dressées sur un plat, ajoutc* ime sauce au 
beane noir. Ob les pare de persil li il. (Entrée.) (D. À D.),

CERVELtES FRITES.
Après les avoir laissécs-égoutler au sortir de la marinade, 

treropez les cervelles dans la pàté à frire (z>oy. ce motj, 
jetez-les dans la frUure; lorsqu’elles sereni d’une belle cou- 
leur, retirez et laissez égoutter sur un Unge sec. On les seri 
enlourées de persil frit, et coupées en morceaux de moyenn© 
grosseur. (Entrée) (D. A D.)

CERVELLES EN MATELOTE.
Dans un peu de sauce espagnole que vous ferez d'abord , 

ajoutez une verrée de vin blanc ou rouge ; ajoutez des petiis 
ognons passés au beurre, et des champignons ; la sauce tinie, 
jetez-y les cervelles caupéesen,morceaux ; après un seul bouil- 
lon vous pouvez servir, en y adjoignanl des culs d'arlirhauts, 
des écrevisses, des croùtons plus ou moins gros, des que - 
nelles, etc. (Entrée.) (E.)

CERVELLES A LA POULETTE.
Placez les cervelles dans une casserole, avec du benne, 

quintile suffisante ; sanpoudrez de farine, mouillez avec un

Eeu d’eau, ajoutez des petits ognons, des cliampigoons et un 
ouquet ; assaisonnez convenablement, et laissez cuire à petit 

feu : au moment de servir, meltez une liaison de jaunes d’oeuts 
délayés avec uo jus de citron. (Entrée.) (E.)

Observation.
On peut e ncore préparer et servir la ccrvelie du bo?uf en 

la faisanl cuire dans de l’eau avec le sei et le poivre, du ihyni, 
du laurier, un bouquet de persil, des caroues, de l’ognon et 
un filet de viuaigre. Celle manière se désigneù la bourgeoise, 
on se seri aussi de la Magnonaise, de matelotieì de saitee pi
quante , de celle aux tomates, etc.

CÒTE DB EOEUF P1QUi£e ET BRAISEE.
Suivez le niéme procède que pour faire le boeuf à la mode. 

(E n trée ) (B.)



CROQTJETTES de bouilli.
Dans du bouilli liaché Irès-fm, ajoutcz un quarl de cbuir 

à saucisses, qulques pommes de terre cuites à l’étouffée et 
bien écrasées, ainsi qu'une mie de pain trempée dans du lait, 
et* des fines lierbes; failes duloutune predoni vous forez 
des bouletles que vous roulerez dans la chapelure tròs- 
fine : jetez-les.dans la friture, ou laissez-les cuire dans une 
casserole avec du beurre,sortez-leset versez dessusune sauce 
piquaole. (Entrée.J (B. )

CROQUETTES DE PALAI9 DB »OEUF.

Coupez le palais de boeuf cuit et. pare en émincées, ou bien 
en pelits des ; jctez-les dans une sauoe tournée que vous aurez 
laissée bien réduire,atìn quelle soil plus consistanle; reli- 
i;ez et roulez dans la mie de pain, pour les plonger dans un 
mélange d’ceufs cassés et baltus cornine pour l’omelette ; sau- 
poudrez fortemenl de chapelure fine, et-failes frire* [Entrée.) 
(E .)

ENTRE-CÒTE k DA BOURGEOISE.

Après l’avoir fait revenir dans une casserole, avec un.raor- 
ceau de beurre frais, couvrez le feu et laissez cuire douce* 
ment, après avoir assaisonné convenablemenl ; cuite à point, 
retirez-la, dégraissez la giace, que vous délachercz avec un 
peu de bouillon, passez ensuke,au tarais et versez sur Tenlre- 
còte. (Entrée.) (T . B. )

ENTRE-CÒTE GRILLE'e.

Après l’avoir aplatie, failes mariner dans Thuile avec du 
sei, des branches de persil, une ou d'eux. feuilles de laurier 
et un ognon coupé par rouelies ; au bout de vingt - quatre 
heures, exposez-la sur legril piace sur un feu vif ,et retournez, 
pour la retirer lorsqu’elle sera cuite à point et la servir,avec 
dujusouune sauce piquaole, après l’avoir parsemée de mor- 
ceauxde cornichons. (E n trée ) (T .  B. )

ENTRE-CÒTE AU VIN.
Metter volre en ire-còte à la braise avec une verrée de vin 

de Madère ou de Malaga et àulant de bouillon ; lorsqu’elle 
est cuite, passez-le fónd au tamis de soie, dégraissez, faites 
réduire et versez par-dessus. (Entrée) ( E.)



Observations.
Une entre-cóle peut encore se mangeravec \cl)ew,)%e dettr- 

chots; si on le fait seulement cuire à feu vif après favoir pi- 
quéede lard, foitemeni épicé et dans son jus, en y ajoutant du 
beurre elle sera préparée à la bonne ferrane. Si après l’avoir 
fait cuire, elle est placée*entre des choux assaisonnés de 
quclque sauce que ce soil, on la dé&igne sous le nom d’entre- 
còte aux choux ; on la fait encore aux concombres coupés 
par morceaux ou par rouelles, cuits avec une espagnole au 
ju s , en le raeitani ciair par-dessous, quon peut encore 
remplacer par une sauce hachée. On en fait aussi l’entourage 
avec des laitues glacces, des petiis ognons cuits roux, ou 
avec une puree de gros poussée jusqu’au brun, la fournissent 
aux ognonsj avec ìes petites racines quelles qu’elles soient, 
elle est bonne, corame à la sauce piquante ; pour la faire à la 
provengale, on remplace le beurre, le jus et aulres mouilla- 
ges, par l’huile d'olive cuite dans le vin blano avec de l’ail ou

ntòl de récbalotte, on peut la coucher sur des rocam-* 
es, enfio lorsqu’on se trouve avoir des lomates bien mures 

on peut les cinployer pour la préparer avec la sauce tornate.

FILET A LA BRAISE.
Piquez-le comme pour le meltre à la broche ; faites cuire 

cornine la còle de bceuf. On peut le servir à loute espèce 
de sauce, suivant le désir ou la volontc. ( Entrée.) (T . JB.)

FILET DB BOBDF EN CHEVREUIL.
Coupez en quatre ou cinq parties sur la longueur, un 

morceau de filet du poids datine livre à peu près ; après l*avoir 
dépouillé de la graisse et des parties merobraneuses ou tendi- 
neuses, aplatissez et piquez-le ; faites mariner dans du vinai- 
gre et un peu d’eau avec des ognons coupés en Rouelles, du 
sei, du persil, du laurier, de fail. Au bout de vingt-quatre 
heures, retirez de la marinade et l’cxprimez dans un Unge ; 
mettez ensuite du beurre dans le piai àsauter; lorsqit’il est 
fondu placez vos filets du còte où se trouve le lard ; quand ils 
ont pris couleur, on les retourne : lorsqu’ils soni assez cuits, 
faites égoutter sur un tinge ; dressez en mettant dessous un 
croùlon de pain ffit; versezdansle platòsauter uue poiv rad e, 
une sauce tornate ou piquante ; faites bouillir pendant quel- 
ques minutes, et versez su? les fileis. (E n trée .) (T .  H,)



F1LET DB BOEUF RÒTI.
Apres l’afoir fait mariner comroe le précédent, et piqué 

de lard, meltez-le en brache de la inèrae manière : un le 
seri aussi, cornine l’aloyau, avcc les pomine? de terre frlles 9 
ou une sauce piquante ciana une saucière.

Il est encoie meilleur, beaucoup plus fio et d’une plus 
grande délicaiesse, iorsqu’au lieu de le piquer, on le fait 
revenir dans un casserole avec du lard, pour le meltre rólir 
ensuiie. ( lìót.J  (T. B. )

F1LBT SAUTÉ DANS SA GLACÉ.
lise fait parie méme procédé, en délachant la giace du 

fHet avec un peu de bouillou et de giace. ( Voyez ce mot.)
( Entrée. )  (T . B.)

F1TET DE BOEUF SAUTÉ AU VIN DE MADERE.
Coupé en travers, et de l’épaisseur du doigi, après avoir été 

spiali, faites-le mariner avec un peu d’huile ou du oeuri e fontiu 
et du sei fin ; meilez ensuiie un morceau de beurre dans un

f>lat à sauter j placez dessus les morceaux de filel, exposez- 
es à uu feu ardent ; ayez soin de les relourner; lorsqu'ils sont 

cuits, dressez sur un plat, et délachez la giace avec une ver-
rèe de via de Mudere. ( Entrée.)  ( T. B.) 

FII.ET SAUTÉ AUX TRCFFES.
Meme procede, lorsqu’il est cuit,]etez dans le plat la  

sauce aux Irufies (Voyez ce moi) qui s’incorpore avec le 
beurre et la giace du fiiet. ( Entrée. ) ( T . B. )

F1LET DE BOEUF AU VIN DE MADÈRE. 
Le file! étatit piqué de lard fin, vous le tournezet l’allachez 

par les deux exlrémiiés, pour qu’U reste contourné et rond ;
placez-Ie dans une casseroie avec ognons, caroltes et un bou-

2uet ; mouillez avec une verrée de consommé et deux verrées 
e vin de Madèra, pendoni quelques mioutes failes bouillir à 

grand feu, ralantissez et laissez-le mijoler; meltez du fèu 
sur le couvercle pour dessécher le lard ; reiirez lorsqu’il est 
assez cuit ; passez ensuiie le fond au lamis, après y avoir 
ajouté du beurre gros cornine une noi*. ( Entrée.) (E.) 

Observations,
Quoique nous ayons menikmné sept manières differente* 

de préparer un fiiet de boeuf, nous devons encore indiquer



les principales cuissons doni il est susceptible , car on le 
fomite à !a bourgeoise, en le piquanl de eros lard, et en le 
faisanl cuire avec des carolies, des ognons, un bouquet 
garni, des aromates, des choux etdu bouillon, pour le servir 
aprés cuisson convenable. On en fait des beefteacks , en le 
cboisissanl un peu groà pour le couper par tranches épaisses 
de dix à douze lignes, qu’on assaisonne, et fail griller à un 
feu vif et qu’on recouvre avec une sauce à la maìtre-d’hòlel, 
piquante , espagnole rédnite, au beurre d'anchois, ou aux 
tomatcs, enfin avec un jus clair, pour les gainir de corni- 
clions, de pommes de terre frites, eie.

On le sauté coupé aussi en bcefteack avec des champi- 
gnons, de la laitue, des rocamboles, des cornichons, des 
truffesy des ognons glacés, des tomates, enfin avec toules les 
saucesoù entrent les vins sucrésde Malaga, Madóre et autres, 
on peut le rendre plus ou moins agréable ; pour le faire à la 
polonaise, on choisit un beau filet que l’on cmince ainsi que 
l’ognon et l'écorce de citroh qu’il faut y joindre ; aprés avoir 
farci une casserole’ on fail un lit de beurre, un lit de filet, 
un nutre d’ognon et successivement, on assaisonne avec le 
sei, le poivre, la muscade, la canelle, le citron, on ajoute 
de la mie de pain ou de la chapclure ; pour faire cuire au 
fobr et aprés qu’il eStretiréle manier ensemble, et servir 
sur un plat en lui donnant une forme convenable.

GP.AS-DOUBLE.

Faites-le d’abord euire, aprés ravoir bien nettoyé, avec 
ognons, carottes, persi 1, ihjm, laurier, girofle, sel et gros 
poivre, et suffisante quanlilé d’eau ; laissez égoutler et cou- 
pez par morceaux larges comme quatre doigts; crouvrez 
ensuite de beurre mamé avec persil, ciboule, un peu d’ail 
hacké très-fin, sei et poivre : servez avec une sauce pi 
quante.

N ota. On peut faire cuire le gras-doublc dans le blaoc et 
pour le préparer en luiteìets, on le coupé par carrés ou par 
iosanges de pareilte grandeur, on le mele avec un nombre 
égal de pelits morceaux de lard, de poitrine et de eli am pi- 
gnons , qu’on y ajoute entre-liés les uns à còtés de aulres sur 
un a tele t ; on recouvre le tout avec la sauce préparée, lors- 
qu’elle est réfroidie, 'on le trempe deux fois de suite à l’oeu 
pour le faire frire jusqu’au blond, et servir avec une sauce



tomaio. Pourle inoltre eii cause, ii faut d’abord prépàrer 
celie-ci tic* la grandeur el de la Torme voulue ; garnir le tond, 
avec des lines herbes eotre des quenelles, ou autre prépara- 
lion eo Torme de farce à garniture, alterner avec le gras-dou- 
ble coupé en rond , recouvrir le tout avec le» lìnea herbes , 
*aupoudrer de mie de pain, arrosez de beurre fondu, et faites 
graliner sous le tour de campagne, versez dans une sauce 
cspagnole ou aulre, au moroenl de servir. On le mange ausai 
apiesquil a élé bien cuil d'avance, assaisonné avec le sei, 
lepoivre, la muscade rapée, pane et grillò sur un feu vifaprès 
avoir été forlement imprégné de bonne bulle. Si on le coupé 
en pelila morceaux, si on le mèle avec des champignons, du 
lard,de la mie de pain , des jaunes d’oeufs, assaisonné en- 
suile avec le sei, le poivre, la muscade ou aulresépices, et 
de l'ail ; si on enferrae ce mélange dans des morceaux d’epi
ploon (crèpine) de cochon et qu’on applali comme une sau- 
cisse, on fait grillercomme lesci'épinettes, pour les servir avec 
la sauce tomaie ; on le sert à la poidette, à la ìyonntùse ou à 
la purée d’ognon, à la miiafiaise, ou italienne, enfia à la sauce 
robert, ( Voyez les différens arlicles qui s’y rapportenl.) 
( Entrée.)  ( D A D . )

HACH1S.
Hachez le boeuf ircs-lin ; meltez sur le feu ; ajoutez un pea 

de jus, un peu de graisse de volaille ou aulre; mouillez avec 
du bouiilon et un peu de vin blanc; faites mijoler, aprés 
l ’avoir assaisonné convenablemeni ; servez lorsqu’il est de 
bon goùt. Pour le Taire avec un morceau de (ìlei de boeuf cuit 
ou cru, on la dcpouille de loules !e$ parlies tendineuses ou 
graisseuses, on le hacbe aussi fin que possiblc, on jeite le 
tout dans une sauce espagnole très-chaude ; au moment de 
servir, on y ajoule du beurre et placez à l entour des aufc 
cuils molels, ou des croàtons roux. ( Entrée.) ( B. )

ATREAU DE PALA1S DE BOSUF*
Après avoir fait cuire le palais de boeuf, l’avoir laissé 

égouiter, fendez-le en deux sur sa longueur et sa largeur, 
étendez par-dessus une couche de farce cuiie et roulez 
cliaque morceau, que vous panez et faites frire. On le sert 
entouré de persil frit. (  Entrée.) ( D. A D . )

LANGUE DE BOEUF A LA BRAISE.
Dépouillée comme ci-dessus, piquez la langue avec du



F^tit lard maigre ; placez dans lefondde !a casserole des 
►ardes et la langue par-dessus, avec ognons, carottes, 

champignons coupés par morceaux, persil, laurier, poivre 
et so! ; mouillez avec une verrée de bouillon et de vin blanc ; 
couvrez encore avec d’autres bardes de lard, placez ìa casse
role sur un feu doux, avec delabraise allumée sur le cou- 
vercle ; au bout de six heures retirez la langue cuite, fendez- 
la par son milieu dans la iongeur, et servez une saucc pi
quante. ( Entrée. )  ( B. )

LANGUE DE BOEUF A l ’ÉCVELATE.

Après l’avoir parée et laissée bianchir à l’eau bouillante, 
essuyez et frotlez avec du sai péIre pulvérisé, jusqu’àce qu elle 
en soil bien imprégnée ; vousla metlez dans une terrine avec 
des clous de girofle, du poivre en grains, du basilic, du lau- 
rier et du tliym; versez dessus ensuile de l’eau bombante 
trcs-chargée de sei, laissez tremper pendant six jours ; re- 
ìirez au bout de ce teipps, laissez-la cuire dans deux pinies 
d ’eau avec carottes, ognons, tbym, basilic, laurier, gros 
poivre, girofle et un peu de la sauuiure; arrivée à poiBt,' 
versez dans une terrine avec le bouillon , et laissez rciroidir 
le toutensemble. ( Entrée.)  (E .)

LANGUE DE BOEUF ATJ GTIATJN.

Après l’avoir fait cuire à la braise, laissez refroidir ; cou- 
pez par tranches, meltez aufond d’unplatdu beurre manie 
avec du persil, de la ciboule, de l'estragon, des c&pres, des 
éc-haloltes et des enchois menus ; posez dessus des morceaux 
de langue, et alternativemenl couvrez le tout de cc qui vous 
reste ; mouillez avec du bouillon et du vin, laissez gratiner 
ensuile. (E n trée .) (E . )

LANGUE EN MÀTELOTTE.

Braisez la langue, enlevez la peau qui la recouvre, cou- 
pez-la ensuite par rouelles, passez le ibiid dans lequel elle 
aura cuit, dégraissez, placez le tout dans unc casserole avec 
deux verrées de vin rouge, des peiits ognons passés au 
beurre, des champignons et un morceau de beurre manie 
avec un peu de farine ; la saucc réduile à point, dressez sur 
des croùtons coupés par lames, et versez la sauce par des
sus. ( Entrée.) ( E. )

il



LANGUE DE r.OSYT r.\ papillotte.
La langue cuite et coupée par tranclies plus ou raoins 

épaisses, recouvrez-les de bcurru manie rux fines herbes, 
champignons coupés fin, mie de paia, poivre et sei; enve- 
loppez le lout duns du papier beurré, et faites griller sur un 
feu doux. ( Entrée. )  ( E. )

LANGUE DB BOBUF EN PADPIETTES.
Détachez de la langue tous les cartilages qui soni à son ex

tré mite la plus grosse ; plongez-la pendant quclques minutes 
dans l'eau bouiitanle, pour la dcpouilter de son epidemie, 
et failes cuire dans le pot-au-feu ; retirez, laissez refroidir; 
coupez en tranchcs plus ou moins épaisses, que tous étalez 
sur de la farce cuite, roulez les morceaux enveloppés d’une 
barde de lard, et inettez en broche au moyen d'un hàlelet: 
les bardes cuites à point, saupoudrez avec de la mie de pain, 
faites prendre une belle couleur, etserTezavec une sauce 
piquante. ( Entrée. J (B. )

Ob seiva tìons.
Tonte langue de bceuf après sa première cuisson, peut 

è Ire préparée et servie : t.° en atelets, c’est-à-dire qu’après 
l avoir partagée par morceaux de grosseur et de forme sem- 
blable on les traverse par un atelet, pour les plonger dans 
des ceufs batius, et ics rouler dans de la mie de pain, ensuite 
les l’aire griller ou rólir très-légèremenl avanl que de Ica re- 
couvrir d’une sauce quelcnnque ; 2.° Avec des champignons ; 
3.° avec des cornichons , dans ces deux circonslancres, on la 
recouvre avec la sauce lorsqu’elle a élé partagée dans son 
milieu et sur sa longueur, on place à l'cntour lout le reste 
qui peut lui servir pour ornement ; 4.° Avec les épinards en- 
tourées de tranchcs de cilrons ; 6.° Avec les meines de 
toule espèce dont on se seri encore pour varier leur en
tourage.

MIROTON.

Faites re venir dans le beurre des ognons coupés par rouel- 
les ; mouiilez avec du bouiilon, jelez-y le boeuf coupé par 
tranclies ; laissez bouillir un peu, et servez: on peut y ajouter 
de la moularde, ou un filet de vinaigre. ( Entrée. J ( B. )

PALAIS DE BOEUF.
Après avoir été plongés dans l’eau bouijlaote pendant quin-



ze ou vingt minutes, on les mel dans l'eau fraiche, on Ics re- 
(ire , et od laisse égoutler ; uiis ensuite sur le gril, on les relire 
lorsque la peau qui les rpcouvre 6e déiacke facilernent : on en 
fail aulanl pour la subsiance noive qui les tapisse de l’aulre 
còlè : aprcs lesavoir parés, on les fail cuire dans un blanc. 
( Vqyez ce niol. ) ( Entrée.) ( B. )

PALAIS de boeuf en allumettes.
Après l’avoir coupé dans sa longueur et mème transversa- 

leraenl en émincées, ou petils filels plus ou motnsgros couime 
des alluraeltes, faites-.les mariner dans du bouillon forle- 
menl chaufFé et relevé avec le vinaigre, des quaire épices, 
du sei, du basilic, du tliym, du laurier, du girofle , queiques 
ognonscoupés par innclies minces; ajoitfez-y un morceau 
de beurre manie de lines herbes ei un. peu de farine. Après 
deux ou irois heures, failes égoutter le toul pour le jeter dans 
une pàté de farine délayée avec de la bière el des jaunes 
d’oeufs, pour les taire frire, et servir de suite bouillant sur 
un lit de persil aussi passe dans la frilure.

Quelques-uns se contenient de les faire mariner dans le 
sue de citron avec suffisante quanti té de sei et de persil, pour 
les faire frire cornine nous venons de t’indiquor.

On.les désuno encore sous le noni de tueiurs. cL-oits lors- 
qu’on Ics jetle dans des ognous passés au fromage de Panne- 
san , aiguisés avec le filel de vinaigre ordinaire et un peu de 
moutarde de Dijon ou auire.

PALAIS DE BOEUF A. LA BÉCHAMEL.
Méme procède que cwlessus, exceplé qu’on se seri d’unc 

sauce a la béchamel. ( Vojcz ce mot. ; (  Entrée. ) (  E. }
PALAIS DE. BOEUF EX BLANQUETTE.

Meltez dansun$ sauce allemande, lorsqu’elle est presque 
coite à point, le palais de boeuf, que vous aurea- coupé en. 
petils raorceaux carrés; au moinent de servir, ajouicz uue 
liaison de jaunes d’oeufe avec un jus de citron. On.peut le gan
nir avec des croiitons. ( Entrée. )  ( B. )

• PALAtS DE BOEUF EX COQUILLES.
AprèsKavoir fail cuire à point, on le coupé par tranches 

minces pour les jelter dans uhe casscrole avec du beurre, du 
sei, du poivre, du fromage rapè ( le Porinesaiv est le incili 
tour ) ,  on le verse casuite dans des ccquilles pour saupoudrt e



le lout avec de la chapelure, ou de la mie de pain et -du fu • 
mage rapè, après avoir versò par-dessus un peu de butirre 
fondu, on le met sous le four de campagne.

Le giws-doublé en coquiìle se fa it de ménte.

t PALAIS DE BOEUF EN F1LBTS.
Le palaia de boeuf cuit doit ensuite élre coupé en (ìlels de 

la grosseur ei de la Iongueur du doigl ; on fait revenir ensuile 
<Jcs ognons avec un morceau de beurre, et on les jelle de- 
dans; mouillez avec du bouillon, assaisonncz de bon goùt; 
ajoutez un bouquet ; et au moment de servir, un peu de mou- 
tarde. ( Entrée.)  ( E. )

PALAIS DE BOEUF AU GRATIN»
Le palaia de boeuf bien cuit, laissez égoulter, coupez-le en 

batereaux que vous enduirez de farce cuile; au lond d un 
piai, motiez une couche de farce, dressez dessus ler lial»- 
reaux, remplissez leur intervalle avec de la farce, couvrcz le 
tout d’un papier beurré, et faites gru liner sur le four de cam
pagne ; parvenu au point de cuisson convenable, dégraissez 
et versez au miiicu une sauce linuucière. ( Entrée. )  ( B. )

PALAI* DE BOEUF GRILLÒ.
Coupez des filels avec le palais de boeuf, lorsqu’il est cuit ; 

meliez pendant quelques lieures dans une marinade composte 
d'huile , de sei, gros poivre, pernii, ciboule, ognons coupcs 
par tranches, et d’un jus de citron ; au bout de quclque temps 
reiirez-les ; aprés les avoir panés, faites griller, et servez avec 
une sauce piquante. ( Entrée. )  ( E. )

PALAIS DE BOEUF A l ’ IT A LI Eli NE.
Coupez endeux le palais de boeuf; lorsqu’il est retiré du 

l)lanc et bien égoutté , òlez tout ce qui pourrait étre reste de 
la partie noire ; faites une sauce italienne rousse ( voyez ce 
moi ) ,  et le laissez mijoter dedans, coupé par pelits morceaux 
carrés ; servez-le ensuite, après l’avoir gami de croùlont. 
(  Entrée. J ( B. )

Observation.
Pour peu qu’un cuisinier joigne l'adresse à l’intelligence, il 

jpeut préparer des palais de boeuf à toutes les sauccs et pgur 
toU' ics goùis*, en les meitartt dans du velou'.é lié avec des 
jaunes <J oeul'b, il Ics sert à la mclhodc allemande; surlout s ii



mr cuisinier . 12S
ajoute un bouquet de persi! , il peut choisir encore le beurre 
d ’anchois ou aulres ; s il a recours à la mie de paio il en fora 
des croquettei, des atraux, il pourra méme les faire tnanger 
à la lyonaise en cachant le palais dans une purée d’ognoRs 
coussis jusqu’au brun el assaisonoés convenablement.

QUEUE DE BOEUF EN HOCHE-POT.

Choisir une queue de boeuf, la séparer en aulant eie mor- 
eeuux qu’il &y rencontrè de surfaces arliculaires ; après les 
avo ir fak revenir d«ms un roux, on y ajoute suffisanie quan- 
tité de carottes coupécs par rouelles, el après avoir a&ai- 
sonné le loul convenablement, on iaisse coire à coosisunce 
requise.

, QUEUE DE BOEUF A LA MATELOTE.
Coupez-la par morceaux ; faites coire à moitié dans du bouùV 

kmj faite*roussir une cuilLerée de farine dans du benne; 
mouillezv«*vec le bouillon; placez les morceaux de queue 
a\ec de peiits ognons passés au beurre, deux verrées de viu 
rouge, un bouquet aromatique, du sei et du poivre, el l'ailes 
coire à petit leu : le toul arrivé au point convenable, dressez 
au fond du plat avec des croùles de pain, sur lesquelles voas 
les entourerez avec les petils ognons recouverls de la sauce* 
au moment de servir. ( Entrée.) ( B.)

QUEUE DE BOEUF A LA SAINTE—MENEHOULD-.
Fai les bianchir dans l’eaubouillante une queue coupée 

par morceaux, metlez-la cuire dans le pot-au-feu, ou de la 
manière suivante :au fond d’une casserole couverte de bardes 
de lard, vous placez les morceaux de queue ; ajoutez. sei, 
poivre, carottes, ognons et un bouquet ; laissez refroidir, et 
trempez dans l’huite avec du sei, du poivre, persil et ciboule 
haches {fin; panez el faites griller pour servir avec toule es- 
pèce de pvucée que vous jugerez convenable.

On peut la servir encore lorsqu elle est cuite, bien ebaude 
et au sortir de sa braise, avec une sauce aux diampignons ; 
avec des choux braisés, à la sainte-menehould ; après l’avoir 
panée et en la faisant gratiner sous le four de campagne, aux 
navets en lui fournissant une sauce analogue ; avec dea 
ognons glacés, posés dans le pourtour et en pyramide avec 
la purée de lentilles, d’ognons, de pois, et aulres racines 
darò tpules les aaisons.

n



ROCXONS DB BOEUF.
Les choisir frais , et Lieo dépouiilé de la graisse qui le» 

environne, les partagcr en moiceaux plus ou uioins gros, 
pour les metile clans un plat à sauler beurré d’avance ; assai* 
soonez avec le sei, le poivre, la muscade ; placez-le sur un 
feu un peu vif, et rclourncz pour qu ils cuiscnl cgalement; 
mélangez du beurre uvee de la turine , et placez-le sur cha- 
cun des morceaux de rognons à peu près également ; arrosez 
avec du vin Mane el un peu d’eau-de-vie ; saupoudrez le tout 
avec du persil baché tres-menu.

ROGXOHS DE. BOEUF SAUTÒS,
A près avoir coupé les rognons par tranches ntinces, jetez- 

les dans une poèle avec du beurre ; ujouiez un bachis fait .avec 
le persil, 1’echaloUe et des champignons; assaisonnez avec 
le sei, le poivre, la muscade, et placez le tout sur un feu très- 
vif ; liez ensuite avec une pincée de farine en mouiflaot avec 
un peu de vin blanc et de la sauce espagnole, ou autre sans 
faire bouillir ; ajoutez encore du beurre et le sue exprimé 
d’un cilìun, pour servir ebaud après avoir bordò avec des 
croùtons.

VI«AIGRETTE.
Dans le fond d’un plat, mettez du sei, du poivre, un peu 

de moutarde et une cuillerée de vinaigre ; batiez le tout ; 
aioulez ensuite des lines herbes, des éclialolies, des eorni- 
clions coupés trés-fin ; failes le mélange avec deux ou trois 
cuillerées d’buile d’olive, el tournez dedans votre bceuf coupé 
d’avance par tranebes minces. ( Entrée)  (B .)

Observation.
Tout individu dont l’esiomac peut facilement digérer une 

tranche de boeuf préparée de quelque manière que ce soit, 
prise panni celles que nous venons d’exposer, est certain, 
non seulemènt de se procurer une jouissance inconnue pour 
ceux qui le dédaignent, mais encore de se faire un fona ca- 
pable de lui permettre d’aitendre ce qui pourra lui convenir 
dans le reste du repas où il est invité. L ’babitude, le besoin 
surtout, qui est une seconde nature en pareil cas, oblige 
souvent à satisfaire le premier appélit par un morceau de 
boeuf bouilli ; la volaille, le gibier, la pàlisserie, rien n’égale, 
rieo ne peut procurer un étal de bien-ètre semblable à celui



qu’éprouve l’homme coment d une émiocée, assez copieuse 
pour apaiser la faim qui le stimale au commencemenl d’un 
grand comme d’un médiocre diner. On aura beau rempiaccr 
le bouilli par un turbot, une matelote, un filet iòti ; par la 
téle de veau, le rplsbif avec les pommes de terre, la p.ou Iarde 
au r iz , le ckapon au gros sei; nen pour Famateur ne pourra 
lenir lieu du morceau de culotte, coupé par tronche* pius ou 
raoios épaisses.

D U  V E A U .

Observation.
Les principales entrées de veau sont toutes les blan- 

quettes, le carrài róti aux fines kerbes, le carré à la proven
gale , les còleléttes à la bourgeoise, en papillotes, les ccr- 
velles en matelote, un gàteau fah avec le foie ou celui - ci 
préparé à la bourgeoise, le mou à la poulette, au roux ; la 
fangue, les pieds aussi à la poulette ; les oreilles fai cies friles, 
le riz en fricandeau.

ÀMOURETTE.
Après F avoir dépouillée de toutes les membranes qui Fen- 

▼ironnent, on la coupé par morceaux qu’on fail dégorger en- 
suite à l’eau ebaude, on fait bianchir et frire comme la cer
ve Ile. (Entrée.) (E .)

AMOURETTES DE VEAU COMPOSE'eS A LA CRÈME.
Prendre suffisanle quantité de la tétine, ou de touie autre 

glande du veau ; après Favoir passée pendant quelques mi* 
notes à l’èau bombante, on Faugmente en y ajoutant les 
bianca d’une poularde ou de dèux poulets ròtis, et une petite 
quantité de lard ; après avoir baché le tout bien fin, on assai- 
fconne avec du sei, du pome , de Féchalolte, du basilic, et 
méiue un peu de muscade ; on passe ensuite dans une casse- 
role avec au beurre frais quelques champignons coupés fins, 
auxquels on ajoute un bouquet gami, une franche de jam
bon et suffisante quautilé de bouillon, que Fon fail bouillir 
jusqu’à ce que le tout soit épaissi ; après en avoir retiré les 
champignons, le bouquet et le jambon, on y jelte une quam- 
tité suffisante de bonne crème fraìche et bien consislante, 
puis on laisse refroidir ; ensuite, à Faide d’un petit entonnoir 
de fer-blanc, on pousse le mélange dans des boyaux de co- 
ehon où de dindon nettoyés et préparés d’avance en



lant, à l’ex tremile ; on les jetie dans l'eau bouillante pendant 
quelques ininotcs, et 011 achève de les l’aire cuire après les 
avoir enveloppés dans des bardes de iard. Pour les servir, on 
les rccouvre dune sauce à la crème; soii qu'on les laissG' 
dans leur entier, soii qu’oix les coupé par mor.ceaux plus ou 
moina longs; •

Pour frire ces arapuro ttes de veau on les Irempe dans une 
pàté préparée aver, de la bui ne dó’ayóe avec ta bière et des 
jàunes d’ccufs, et fon a som de les iieelcr à cinq, sii ou huit 
pouces de longueur ; parvenues à la couleur requise, on ex- 
prime par-dessus le jus d’un citrou à l’instant de Ics servir.

Tede est la principale manière de confectionner ce que 
lo »  désigtie ea daisine sous le nom dì amvtyrettes; mais le 
goùl, le caprice cl ìe désir de satisfaire les appélits au mo
ment d’un repas, peuvent faire varier à linfini leur coroposi- 
tion et les principaux ingrédiens qui leur servent de base. 
Puisquc pour remulir ce bui, ou con6eille encore J’avoir 
recoars à la cervello et à sa moclle allongée , contenue dans 
le milieu des vertèbres, depuis la sorde de la lète jusqu’à la, 
queue.

BLÀKOUETTE DS VEAU.

Coupez en émincées ce qui vous reste de veau roti ; met
te z-le dans une casserole avec un morceau de beurre ; sau- 
poudrez de farine: quand il est fondu, mouillez avec sufiisante 
quanlité d’eau; ajoutez du sei, da poivre, un bouquet ; dans 
la sauee róduiie, vous meltez une liaison de jauncs d’eeufs et 
un niet do vinaigre ; on peut y ajouler des champignons et des 
pctits ognons. (Entrée.) (T .  B. )

CARRÉ DE VEAU BRA1SÉ.
Dans uno casserole foncée de bardes de lard, placez le 

morceau de veau avec carottes , ognons, un bouquet, du sei 
et du poivre; recouvre® avec d’autres bardes ae lard, et 
monillez avec du bouillong ajoutez un papier par-dessus; 
lorsqu’il est cuil, servez avec toutes sortes de légumes, tei les 
que chicorée, concoinbres, épinards, oseille, champignons, 
tornate, etc., avec toule espèce de sauce ou de garnitures. 
(Entrée.) ( B. )

CARRÉ DE VEAU RÓT1 AUX F1KES HERBES.
Après avoir paré le morceau de veau coupé carré, après



l'avoir piqué de làrd fin, laissez-!c dans une marinaci e atix 
fines berbes pendant Pespace d une ou deux lieures; em- 
brochez-Ie en le eouvrani avec ce qui en reste dans une 
enveloppe de papier beurré ; lorsqu’ il est cuil, òtez le papier 
et les iines herbes, mettez-les dans une casserole avec du 
jus, un peu de beurre manie de l'arine, une verrée de bouil- 
lon et le sue d un citron ; liez la sauce et passez de l’ceuf 
battu sur le veau; panez-le ensuiLe, faites-lui prcodre cou- 
leur à un feu vif, et servez avec la sauce par-dessous. ( En
trée.) { F. A D .)

CARRÉ DB VEAU PIQUÉ ET ROTI.
Paré et piqué de petit lard, faites-le mariner, mettez-le à 

la broclie dans une feuillede papier beurré; im moment avant 
de servir, òiez le papier jusqu’à ce quii ait pris couleur, 
et servez avec une sauce tornate, une potvrade ou auire. 
(R ó t . ) (F . A D. )

CARRÉ DE VEAU A LA PROVENGALE.
Avec quatre onces d’huile d’olive, du sei, du poivre, un 

bouquet, vous mettez dans une casserole le morceau de 
veau, que vous failes cu ire sur un feux doux : ayeẑ  soin de 
le retotimer de- temps en temps pour lui faire prendre cou
leur; quand il est cmt, servez avec une sauee ilalienne, à la- 
queile vous ajouterez le fond de cuisson. (Entrée.) (E. )

CASIS A LA BOURGEOISE.
Méme procédé que pour le carré. ( Entrée.)  ( E. )

CASIS A LA PROVENGALE.
Après P avoir mis dans i’buile, il faut suivre les mémes pro- 

cédés que pour le carré de veau. ( Entrée.) (E. )

CERVELLES DE VEAU EN MATELOTE.
Après avoir fait dégorger les ccrvelles dans l’eau ebande, 

apres avoir enlevé toutes les membranes qui les recouvreut, 
faites coire dans moiiie bouillon et inoitié vin, ou dans Pcau 
avec du vinaigre, du sei et du poivre; cuites à point, vous 
les mettez de nouveau dans uno casserole avec du vin et du 
bouillon, de chaque une verrée ; ajoulez ensuite un bouquet 
gami, du sei, du poivre, des peiits ognons et des ehampi 
gnon&posséa dans le beurre ; après quelques momens d’ébul-



lition, jetez-y du beurre manie de farine, laissez réduire, ex 
versez celle sauce sur les cervelies dressées sur le piai.

Les corvellcs du veau, cornine toutes les autres, peuvent 
ótre préparées de la rnème manière ; en aspic, au beurre 
d’écrevisses ; au beurre noir, dans la Triture ; à la sauce hol- 
landaise ; en matelole, à la rnailre-d’hòlel ; à la poulelie, avec 
la sauce tomaie, la sauce verte, eie. ( Voy. ces ariicles. ) ( On 
peut les employer cornine cntrées.J (E. )

còtelettes de veau braisees àux truffes.
Piquez-let, lorsqu’elles ont été parées, avec du gros lard 

et des truffes coupées en (ilets ; couvrez le fond d’une casse- 
role avec des hardes do- lard; mettez les còleleltes dessus 
avec une ou deux carottes, un ognon, du sei , du gros poivre, 
un bouquet, el recouvrez avec d'autres bardes; mouillez 
avec du bouillon et aulant de vin blanc ; faites cu ire à petit 
leu; arrivées au point de cuisson , retirez-les. Dégraissez la 
cuis&on; faites réduire; ajoutez uno cuillerée de jus, e t , si 
cela convieni, une cuillerée dò tomatcs en marmeiade; ver- 
sez dessus. ( Entrée. )  ( E. )

CÓTfcLETTES DE VE.VC A LA DRUE.
On les piqué avec des morceaux de jambon et de lard ordi

nale, enlremèlés avec des truffes; on fait un rond de loule 
h  largeur de la càleletle, en rétrécissantjusqu*à ce quelle 
soit tonte piquée : on les mel ensuile dans le plat à sauter 
avec du beurre; lorsqu’elles sont revenues, retirez-les, et 
laissez refroidir. On les pare en coupant l extrémilé des Ur- 
dons, el cn mettani Tos à découvert en. les arrondissant ; en- 
suite on les fait cuire à petit feu dans une casserolo, en les 
mouiilani* avec un peu de giace, un bouquet avec dn papier 
par-dessu.s, et eouvrant le tout d’un couvercle chargé de 
braise allum.ée ; quund elles soni cuiles ; on les retire, on dé- 
tache la giace avec un peu de beurre manie de farine, on 
dresse les còieleties avec un croùton placé enire diacene 
d’elles, et l’on renverse la sauce par-dessus. On peut encore 
les servir avec loule aulre espèce de sauce ou de purée qui 
peut paraitre agréable, ou se trouver à disposilion. ('Én- 
trée.J (E . )

CÒTELETTES DE VEAU A LA LVOKSA1SE.
Il faui les piquer avee du lard , des cornichons el des idei»



d'ancbois; on Ics fait mariucr après vlans rimile pendant uno 
beine au moins, uvee da sei, du gros poivre, des échalotlcs, 
des fines herbes et dii pcrsil liaché ; onveloppez-les ensuile 
de l>ardesdc lard, et faites cuire dans la marinade.

IMettcz un peu de beurre et unp piacce de tarine dans une 
casserole, avec des fines herbes et des échalotlcs hachées; 
mouillez avec le fond de la cuisson bien dégraissò; et, pour 
servir, ajoutez le jus d’un citron ou bien un lìlct de viuaigre. 
( 'En trée .) (E .)

CÒTBLETTES DE VEA.U PAWLES ET I.KILLEES.
Lorsqu’elles ont mariné pendant une lumie ou deux dans 

rimile, avec des fines herbes, du sei, du poivre * un jus de 
citron ou un filet de vinaigre, on les retreinpe dans la mari- 
oade , et on les saupoadre de mie de pain qu’on aplalit avec 
la inain, pour les fairc grìllér sur un feu doux, et les servir 
avec unesauceàlaravigote. (Entrée.) ( F. A D .)

CÒTELETTES DE VEAtJ PIQUÉES.
Aprés avoir paré les còtcletles, aplulissez avec un cou- 

peret mouillé ; piquez-les ensuite avec du lard fin, et faites. 
cuire comme le carré de veau piqué et braisé : on peut les 
servir avec toules les sauccs doni uous avons faii. mcntion 
plus baul. (Entrée.) (F . A D. )

CÒTELETTES DE VEAU EN PAPILpOTES.
Faites-les mariner comme ci-dcssus: liacliez des fines 

lierbes avec du lard ; mélez avec de la mie de pain ; satteez- 
les ensuite dans la marinade; saupoudrez avec de lamie de 
pain, et enveloppez-les dans une feuille de papier huilée ou 
beurrée ; faites ensuite griller sur un feu doux, pour les servii’ 
dans le papier. (Entrée.) (F . A D. )

CÒTELETTES DE VEAU SAUTEES.
Faites fondre un morccau de beurre dans le plat à sauter ; 

niellez dedans les còtelettes, après les avoir parées, aplaties 
et saupoudrées de sei fin ; placez-les sur un feu v if, et lors
qu’elles auront pris coulcur d’un còlè, reiouruez-les de l’au- 
tre; mettez-lcs, lorsqu’elles sont cuites, avec des croòtons 
coupés svmétriquement, sur un piai ; on verse ensuite un peu 
de boui!fon et de vin dans le plat où ellcs ont cuit pour dé- 
tacher sa giace, on les recouvre avec.

On peut les servir avec une fi nauciòre, avec un ragoòt aux



champignons, avec des*truffes, ou telsaulres légumes qu’on 
.peut avoir à sa disposinoli. fEntrée.) (B .)

CÒTELETTES DE VEAU A LA SAINT-GARAT.

On les passe au beurre, après les avoir parées et piquées 
de lardons maigres ; onmet ensuite des bardes de lard dans 
le fond d une casserole, ei quelqtìes iranches de jambon ; on 
conche les còielettes dessus, et on couvre le tout avec d’au- 
tres bardes; ajoulez deu\ carottes, deux ognons, un bou
quet; mouillez avec du bouillon, et faites cuire à petit feu 
dessus et dessous ; relirez-les lorsqu’elles sont cuites à point ; 
passez le fond au tamis, faites réduire avec un peu de jus , et 
scrvez. On peut encore mellre dessous la sauce tornate ou 
autre, un ragoùt de champignons, eie., de la chicorée , des 
concombres. (Entrée.) (E . )

ÉPAULE DB VEAU A l ’ ÌìÌTOUFFÀDE.

Foncez une braisière ou une casserole avec des bardes de 
lard, placez dessus une épaule de veau avec des carottes, 
des ognons, un bouquet, du sei et du poivre ; mouillez avec 
du bouillon, ajoulez un filel de vinaigre ou des tranebes de 
cilrou sans écorcc et sans pepins, faites cuire à un feu doux 
dessus ; passez, dégraissez, el failes réduire le fond de cuis- 
son : on peut encore la désosser et la piquer à volo ole. (E n 
trée )  (F . A D .)

ìpàule  de veau farcie.

A peu près de méme que pour la galantine, Iorsqu’on l’a 
emièrement désossée, sans attaquer le dessus, couvrez-la 
en dedans avec une farce ( vorez ce mot) ; roulez ensuite et 
ficelez ; enveloppez avec des bardes de lard, que vous fixerez 
aussi avec unc autre lice Ile ; cousez-la dans une toile claire ; 
foncez une braisière avec des bardes; meltez l’épaule dessus 
avec des carottes -, des ognons, un bouquet, du sei, du poi
vre , ainsi que les os brisés et un pied de veau, mouillez avec 
moitié vin , moitié bouillon ; faites cuire à petit feu ; arrivée 
à point, reiirez, ótez le linge, la ficelle, et laissez refroidir ; 
passez le fond de la cuisson, clarifiez après avoir dégraissé , 
faites réduire, passez de nouveau , et laissez refroidir; lors- 
que la gelée est prise, parez le morceau dans tout son entier. 
(Entrée.) (T .  B.)



ÉPAULE DB VEAU EN GALANTINE.
Coupez menu une livre de iard, aulant de maigre de veau, 

hacliez l’un avec l’autre pour en élendre 1 epaisseur d’un 
pouce bur tput ce qui reste d’une épaule de veau moyen; 
désossée el p^rée * entremòlez dans la farce des lardons, des 
fdets de laugiie à. l'écprlale ; recouvrez avec une omelette 
bien mince, dans laqueile il y aura du veri d’épinards, on 
peut y surojouter des nouveaux lardons, des truifcs coupées 
par tranches, plus ou moins épaisses ou autres garnilures; 
après Ics avoir assaisonné convenable meni, roulez la cliair 
de l’épaule sur sa longueur; enveloppez-la d'un Unge clair et 
la matnlenez ainsi, roulée au mòyeri d’une licelle nouée à 
des intervalles plus ou moins rapprochés..Foncez une brai- 
sièro avec des bardes de lard, des couennes, des tranches de 
veau; après y avoir couché l’épnule ficelée, mettez dans le 
pourtour des pieds de veau bianchi  ̂à pari, les os séparés et 
cassés grossièrement ; ajoutez du sei, du poivre, des carottcs, 
des ognons, quelques clous de girotte, un bouquet de persil 
avec du tbym, du laurier, de la ciboule ; remplissez avec du 
bouillon, ou de l’oau, trois heures d’exposition sur un feu 
un peu vif, suffisent pour cuire à point, mais avant de re- 
4rrer pour faire refroidir, on s’en assure en piquant dans l’in- 
térieur : on passe au tamis ce qui reste dans la braisière, et 
pour clarifìer on y jctle deux ceufs baltus, pour que la gelée 
soit moins fade on ajoute du laurier, un peu de poivre, des 
quatre épices et on la remet sur le feu pendant vingl ou irenlc 
minutes; après avoir laissé refroidir, on en recouvre l’épaule 
on la met à Tentour, très-souvent on garde deux tiers de la 
farce de garniture, el on emploie le reste pour entourage, 
mais il Cautalors y ajouter quelques jaunes d’oeufs pour lui 
donner un peu plus de consistane e.

ìpaule  db veau aux. pbtites racineS.
On peut aussi préparer une épaule de veau avec les pe- 

tiles racines, en suivantà peu près les mèmes procédés que 
pour la galantine, mais au lieu de la remp'ir avec une farce 
on se coniente de la piquer avec du lard lin, on place dans 
son entourage toutes les petites racines cuites, en memo 
temps dans la braisière, ou à pari avec une sauce quelle 
quelle soit, eton recouvre le toul avec la gelée qui eurò
pi) Ite h pour la iaisser refroidir ensoite.
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EPADLE DE VE AD ftÒTIB. '

Od enlève 1‘extrérailé désignée sous le nom de manche, 
t>o l’embroche ensuite'dans loute sa longueur, après l’avoir 
ficeléé dans l intérieur d’un papier beurré, qu’on arrose très- 
souvent ; ótez le papier lorsqu’elle est presque cuile, atìn 
qu elle puisse prendre couleur, et sevvez avec du ius. 
r i t o L j i  t . b o  ,

, FÒIE DE VE AD BRAlSé A LA BODRGEOISE.

Piquez avec du lard un foie de veau ausai blond que pos
atole j raetiez mariner dans du vin blanc pendant au moins 
douze heures; piacez - le dans une casserole eoveloppé de 
bardes de lard, avpc des carolles, ognons, un bouquet, poi- 
vre, sei, et par-dessus toul une couche de bardes de lard; 
mouillez avec du bouillon et cleux verrées de vin blanc ; ajou- 
tez-y les tranches d’un cilron auquel vous aurez òié l’èco ree 
et les pepins ; failes cuire à petit teu ; piacez sur le couvercle 
de la casserole du feu et de la braise allumée; le tout cuit à 
son point, faites réduire et servez avec des cornichons. ( En
trée. J (D. A D .)

FOIE DE VE AD A L\ BROCHE.

Après l’avoir piqué de gros lard dans son iolérieur, on le 
met en broche avec des hàtelets, et on le seri avec une sauce 
piquante $ pour cviter de le piquer par-dessus, on le recouvre 
avec de longues bardes de lard ou bien aveemn morceau de 
panne assez large; on l'atrose ensuite avec une sauce pi
quante, ou aulre suivant le goùt et la volonlé (Rat.) (D. A D.)

FOIE DE VEAD A L’ÉTOUFFAÌe .

De méme que le précédent, lorsqu’il est cuit, on fait une 
poivrade, dans laquelle on passe un peu du fond de la cuis- 
son j on fait réduire et on la seri. ( Entrée. )  (D. A D .)

FOIE DE VEAD A LA PO&LE. *

Laissez fondre le beurre dans la poóle, failes-y re venir le 
foie coupé par petils morceaux, saupoudrez de farine ; mouil
lez avec moitié bouillon et moiiié vin blanc ; ajoutez du sei, 
du gros poivre, fìnes herbes hacbées, et laissez cuire, ce qui 
se fait en très-peu de temps ; lorsqu’ils soni entièreinenl raffer- 
mis et qu’ils ne suintenl plus, retirez-les. (Entrée.)I (D. A  D.)



FOIE DE VEAU SAUTÉ.
Coupez-le en morceaux de quatre ou cinq pouces de long 

sur buit à dix lignea d’épaisseur; aplatissez-les d* ucement 
en fronpant lègèrement avec un couperet ; failes fondre du 
beurre daas le plat à sauler ; metlez* les morceaux dedans ; 
saupoudrez de sei et de poivre, et placez sur un feu très-vif ; 
lorsqu ils sont colorés d’un còlè, retournez-les ; lorsqu’ils ne 
suinteot plus, dressez**les avec des croótons dans l’inter- 
valie ; ajoutez un peu de sapce ilalienne ou du vin blanc pour 
détacher ce qui reste au fond du plat ; lorsque le beurre 
est bien mélé à la sauce, versez sur tout le conlenu. ( Eri
trèe-J (D .À D . )

FRAISE DE VEAU.
Dégorgée et blanchie à l’eau bouillanle pendant l*espàce 

d’un quart-d’heure, on la retire, on la fait rafraichtr, on en- 
lève tout ce qui parali ne pas convenir, on laisse égoutter 
pour cuire à petit feu avec lard, ognons, un bouquet garnit 
poivre, sei, et moitié bouillon, moiiié vin b.anc ; lorsqu’elle 
est assez cuite, retirez, faites réduire la cuisson, passez, et 
y ajoutez, au moment de servir, des cornichons coupés et un 
tìlet de vinaigre. ( Hors-d’oeuvre.) (R. )

FRAISE DE VEAU FRITE.
Lorsque la fraise est cuite, on la coupé par morceaux qu’on 

fuit ensuite baigner dans de la marinade tiède ; après avoir 
laissé refroidir, on trerape dans une pàté à fare et on jette 
dans la poèle. (Hors-d'oeuvre.) (D .À D . )

FRICANDEAU. '
Avec un morceau de roueile épaisse de deux pouoes, que 

vous aurez piquée et parée en de'ssus de lardons tins, et pla- 
cée dans unè casserete avec un peu de beurre, du poivre, 
du sei et un bouquet, mouillez avec du bouilton, failes cuire 
à petit feu : lorsqu’il est cuit, placez dans une autre casserole, 
le lard en dessus pour le coforer, en y ajoutanl un peu de 
sucre; dégraissez la cuissqp, dotti vous vous sorvirez pour 
accommoder Toseille, les épmards, la chicorée, eie. Po,ut 
servir, placez le veau par-dessus. (Entrée.) (B. )

GATEAU DE FOIE DE VEAU.
Hachez et pilez ensuite un foie de veau, une demi-Iivre de
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graisse et autant de lard ; mèlez bien avec des champignons 
et des ognons coupés, passés au beurre, sii jaunes d’ceufs 
avec lesidancs fouettés, du sei, da poivre et un petit verro 
d’eau-de-vie ; garnissez le fond d’une casserole de terre ou 
de fer batlu, avec des bardes de lard; placez dedans toul le 
hachi9 avec de9 truffes coupées par tranches, et recouvrez 
de bardes de lard ; mettez sur un leu doux avec un couvercle 
gami de braise ardente ; lorsqu’il est cuit, retirez et laissez 
refroidir dans la casserole; trempez-la ensuite dans l’ eau 
bouillante, et détacbez le g&teau ,<en le renversant sur un plat 
Jpour enlever les bardes qui y adhèrent, et le saupoudrer en
suite de cbapelure fine. (Entrée.) (D. A D. )

LANGUE DE VEAU.
Àprés i’avoir délacbée de la tète préparée au naturel, 

cornine il est indiqué plus bas, on la met sur le gril pendant 
quelques mirtules, pour la paner ensuite et la servir avec unc 
&auce piquante ou autre; mais, le plus généralement encore, 
òn la prépare comme celle du bceuf, et en suivant les mémes 
procède». ( VoYez plus baul ces différens articles. ) ( E n 
trée.) (B .)

LONGE DE VEAU RÒTIB.
C’estlaportion du veauòùse trouve attaché le rein (rognon); 

il esttoujours utile d’òter un peu de b graisse qui l’eùtironne, 
et surlout de séparer les articulations des verièbres (ou 
jointures); on ròule ensuite toute la panie du flancbet qui 
le garnit, et on le fail rótir recouvert d’une feudle de papier 
Ibetirré, que l’on supplirne un instant avant de servir, pour 
lui faire prcndre couleur ; mais pour la rendre beaucoup plus 
délicate, on la plonge pour la laisser mijoter pendant deut 
ou trois heures de suite dans une suffisante quantilé de ' bit 
pur ; on augmente le feu avant que de la servir, arrosée avec 
du beurre frais et du jus de citron : préparée de cette ma
nière , elle domande à élre mangée irès-chaude. ( Entrée.)

MIROTON DB FOIE DB VEÀU.
Lorsqu’il reste du foie de veaii pour le lendemain, oti le 

coupé par morceaux de forme ronae, que l’on fait chauffer 
dans un peu de bouillon ; on les dresse ensuite avec des crod- 
tons frits posés par intervalles, et l’on arrose d’une sauce aui 
champignons. (Entrée.) (D. A D. )



MOD DE VEAU A LÀ P0DLETTE.
Dégorgés à J’eau li òde, blanchis k leau bouillante, cou- 

pés par morceaux, rafraichis el bien égoutlés, les poumons du 
rea il ( le mou) se raelleut dans une casserete avec da beurre 
qu’on 6aupoudre de farine; on les reloarne souvent; on ies 
moudlc avec de leau ou du bouillon, on assaisonne : on y 
njet un bouquet; cuila à point, ou.y ajoule une liaison de 
jaunes d'ueufs oi un tilei de vipaigre. (Entrée, ) (B. )

MOU DE VEAD AD ROUX.
Préparés comme ci-dessus, on les fait revenir dans un roux ; 

on mouille avec du bouillon ou de l’eau ; on ajoutedes cham- 
pignons, du sei, du poivre et des pclits ognoos. (Entrée.) (B.)

VOIX DE VE AD A LA BOCRGEOISE.
Coupéz des lardons de rnoyenne grosseur, et les assaison- 

nez avec du sei, du poivre, des quatre épices du persil, de 
la ciboule, du tbym, du laurier, lia hé uè<-fìn; après les 
avoir laissés séjourner pendant quelque temps dan» cei assai- 
sonnemenl, enfoncez-les dans la noix sans la traverser ; et 
lorsque vous l’aurez batlue auparavant avec le plat d’un
couperet. eniouré d un Unge..... lìcelez ou ccusez-la pour
l’empécber de se contracler surjelle-méine. Après avoir b^ur 
ré et bardé de lard le fond d une casserole, p'acez la noix 
dessus pour la Taire cune entourée dedeux carottes el quatre 
ognons coupés par rouelles, quelques feuilles de laurier, et 
suffisante quantitò de bouillon; recouvrez le lout d’un papier 
beurré, faites bouillir. d'ahord et ensuite mijoter aunioycn 
d’un feudouxplacé sous la casserole et son couvercle ; arrivée 
à point, relirez-la, el passez le food de cuisson pour le faire 
réduire à consistance de giace et la verserpar-dessus la noix, 
entourée de légumes. On peul remplacer cette giace par une 
&auce tornate et une purée faite avec 1'oseille, avec la laitue, 
lachicorée coite... (Entrée . )  ( T . B. )

NOIX DB VEAD A LA GELEE.
Mettez cuire la noix dans une casserole, après l’avoir pi- 

quée de gros lard, et avec des carotte9, des o. nons, un bou-

r ‘t , du sei, du poivre, des parures do viandes et un pied 
veau ; mooillez avec du bouilloo; lorsqu’elle est cune, re- 

Hrez et lai&ses refroidir; passez la cuisson, faites réduire et



clarifiez ; lorsque la gelée est consistante et froide, on s’en 
sert pour parer ta noix. ( Entrée. )  ( T . B. )

OREILLES DE VE AD FARC1ES FR1TBS.
Couvrez le fond d une casserole avec des bardes de lard ; 

placez dessus les oreilles échaudées, propres et dégorgces ; 
recouvrez-les avec d’autres bardes; ajoulez-y caroltes, 
ognons, un bouquet gami, un citron coupé par tranches min- 
ces : assaisonnez et mouillez avec moilié bouillon et moitié 
vin blanc; faites cuire à un feu doux; laissez-les égouiter, 
pour les remplir de farce cuite et les faiie frire, apres avoir 
étépanéesàioeùf. ( Entrée.) ( E. )

OREILLES DB VEAU A LA SAiNTE-ME*EHOULD.
Après avoir préparé et fait cuire les oreilles d’après les

{>rocédés doot nous venons de parler précédemment, après 
es avoir remplies de farce, si ou le désire, il faut les paner 

aubeurreel àl'oeuf, et les piacer sous le four de campagne 
jusqu’à ce qu’elles soient d’une belle couleur. (E n t . )  ( E. )

OREILLES DE VEAU A LA RAV1G0TE.
Les oreilles cuites cornine nous l'avons dit, on les égoutte; 

après avoir paré et fendu en lanières plus ou moina fine» 
toute ieur extrémité carùlagineuse, on les seri avec une sauce 
à la ravigote. ( Hors d'oeuvre.) ( B. )

PIEDS DB VEAU FRlTS.
Préparés, cuits à point, coupés par morceaux ou en filets 

de moyenoe grosse ur, les pieds de veau se mettenl dans une 
mannade au vinaigre ; égoutiés ensuile on les trempe dans 
une pàté à frire, on les jette dans la poéle et on les sert en- 
tourés de persil frit. ( Entrée. )  ( E. j

PIEDS DE VEAU AU KATUREL.
Les pieds de veau se nettoient et se blanchissent corame la 

téte ; od les fend pour enlever l'os principal ; on les met cuire 
dans le pot au feu, et on les seri avec une sauce préparée 
avec du bouillon, auquel on ajoute du sei ,.du poivre, du vi
naigre et des fines berbes. ( Entrée. )  ( B. )

PIEDS DE VEAU A LA POULETTE.
.. Lorsquils soni désossés et cuits, coupés par morceaux, 
on les met daus une casserole avec du beurre qu’on. sau-



poudre de farine ; mouillez avec du bouillon ou de Veau ; 
ajoutez un bouquet, dea champignons, des petits ognons, 
du sei, du poivre, el l'on fait bouillir à petit feu ; à la sauc e 
réduite à moitié, on ajoule une liaison de jaunes d’ceufs avec 
le jus d’un cilron ou un filei de vinaigre, pour que la liaison 
ne Unirne pas, il faut avoir soin d’alicudre que la suuce ne 
soit plus très-chaude. ( Entrée.) ( B. )

On peut encore les arraager au roux, ou de telle autre 
manière qu’on le désire, aux tomaies, à i italienne, etc.

POITRINE DE VEAU FARCIE.
Enlevez l’extréraite des os des còtes ; scparez la cbair qui 

est dessous celle qui est dessus; introduisez dans l’interr  
valle une farce cuite, et recousez les chairs ; mellez au fond 
d’une casseroie oud’une braisière des bardes de lard, et la 
poiirine par-dessus, recouverte par d’autres bardes ;. ajoutez. 
des Carottes, des ognons, un bouquet, du sei, du poivre; 
mouillez avec moitié bouillon etinoilié vin blanc ; faites cuire 
à petit feu dessus et dessous ; lorsqu’eile est cuite, passez 
le fond, et sur-ajoulez un peu de bouillon ; faites réduire, et 
y mellez un peu de jus ou le sue d’un citron. (Entrée.) ( B. }

POITRINE DE VEAU GLACEE.
Après avoir coupé la poitrìne en carré , on enlève toni ce 

qui est sur les còtes, puis on découpe le plus longuerticnt 
possible ; on roule le touten dedans et oq ficelle ; on kit cuire 
avec carottes, ognons, un bouquet de persil, poivre, sei ; 
on mouille avec une ou deux verrées de bouillon ; les légu- 
mes cuite, redrez-ies, et la poitrìne un peu avant que la cuis- 
son soit parfaite ; passez le fond au lamis de soie, dégraissez 
et faites réduire presque jusqu’à la giace ; rnettez la poitrìne 
dedans pour lui faire preodre couleur ; retircz de la casseroie, 
enlevez la tìcelle, dressez et colorez avec un pinceau trempé 
dans la giace ; on sert dessus, pour garniture, des légumes, 
ou telle autre purée ou sauce que l’on dèstre. ( Ent.) ( B. )

QUEUES DE VEAU BRAIséES.
On coupé par morceaux , on les fait bianchir, on les aq- 

commode cornine celles du boeuf. ( Entrée.) ( B. )
QUEUES DE VEAU A LA SAIKTE-MENEIiOULD.

Mellez cuire à petit feu dans une casseroie les queues de 
veau blancbies et coupées, ajoutez du bouillon, une verrée
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de vin filane, da lardT uà bouquet ganti, de i'ogaoit-, des 
caroltes, dea panais, du sei, do.poivre, les tranches d un 
cilroo eniier, dunt on aura eolevé toule l’écorce el les pc-

Sins. Reiirez lorsqu'eWes soni arrivées à poiot; laissez ré
ti ire la cuisson, passez et y ajoutez deux ou trois jaunes 

d’oeufs, pour lui donuer de la consistance ; remettez-les duns 
la sauoe, el de là sous le four de campagne, pour les colorer.. 
(E n tr te .) (B . )

QUEUES DE VEAU A LA POULETTE.
Blanchies eicoupéespar morceaux, meite/.-Ies dans une 

casserole avec du beurre ; saupoudrez de farine , et mouillez 
avecdel’eau; ajoutez un bouquet, des champigoons el des 
peiits ognons ; au moment dè servir, dégraissez ; ajoutez une 
liaison avec lesjaunesd'oeuls, unjus de citron ou un filct de 
vinai gre. (  Entrée,) ( B. )

m<5 DE VEAU EN B1GARRURE.
Ne sont rien aulre, sinon qu’ils ont éié piqués par raoitié 

avecdu lard, une autre moitié avec des trunes; on les fait- 
coire comaie les ris de. veau aux truffes ( page 141 ) ,  et l’oit. 
seri avec toute espèce de sauce. ( Entrée.) ( E. )

RIS DB VEAU EN CAISSB.
Blancliissez et coupez par morceaux comma pour les fri

candeau! , faites cuire de mème, et trempez dans une mari- 
nade ; faites des caisscs avec du papier fori pour les y piacer ; 
imprégnez fortement de beurre fondu tiéde, sur lequel vous 
jeiez de la mie de pain, inis sur le gril piace sur des cendres 
très-chaudes, vous recouvrez pai-dessus avec une pelle rou- 
gie, ou le four de campagne. (  Entrée. )  ( F. A D ; )

RIS DEL VEAU EN FRICANDEAU.
Dégorgés à plusieurs eaux tièdes, on les jettc ensuite dans 

de l'eau fraiclie pour les r afferai ir ; après avoir égoutlé, on les 
piqué fin, pour éure mis dans la casserole avec du bouillon et 
un peu de giace, et par-dessous un rond de papier ; placez 
sur un feu doux en-dessous et en-dessus, pour faire cuire le 
lard ; arrivés à point, on les retourne pour leur faire prendre 
couleur seulement. On peut les servir ensuite à l’oseillc, à la 
ebicorée, à la purée d’ognons, à la sauce toniate, à I4 sauce 
verte, à la sauce aux Urtufes, eie ( Entrée.) ( B. )



RIZ DB VEAU FRITS.

On les met dans une marinale liède, com(Ooée de beurre, 
de jus de citron , de lìnee hcrbes, cchalotles ei ciboules ha- 
chées, bouilion, poivre, et sei, après les avoir blanchis au- 
paravant ; au boul d une lieure, sortez de la marinade, iaissez 
égoutter, trempcz dans une pàté à frire, ei jetez dans ia 
poèle. On les seri enlourés de persil passe dans la friture. 
( Entrée.) ( D. A  f). )

RIS DE VEAU EN PATÌ CHAUD DE CROUTE DE R1Z.
Dans un bouilion bien gvas, faites ere ver un quarteron de 

riz ; assaisonnez ; retirez du feu ; el écrasez avec une cuiller 
de bois; Iaissez refroidir dans une terrine, et conlinuez de 
i’écraser, en ajoutant un peu d’eau froide; faites tiédir, et 
plaeez-en de i’épaisseur d’un doigt, sur lequel vous cou- 
cherez les ris préparés comme pour uo fricandeau ; on les 
recouvre de riz et on leur faii uoe espèce de calotte qu’on 
lisse avec la inaiti niouillée ; aux deux tiers de la haùteur, on 
trace une tigne circulaire do rèe avec un ceuf battu, el sau- 
poudrée de cbapelure fine el blonde ; recouvvez avec le four 
de campagne ; lorsque le pàté est pris, vous e ilio ve z sa calotte 
et versez dessus la garniiure d’une lo urte. (Entrée) (F. A D.)

RIS DB VEAU EN PAPILLOTE.
Blanchis dans une sauce comme pour la langue, ou dans 

du bouilion, Iaissez refroidir, et formez des papillotes avec 
du papier fin huilé ou beurré. ( Entrée.) ( B. )

RIS DB VBAU A LA POULETTE.
Les ris de veau blanchis, presque cuits, rafraichis, égowt- 

tés, et placés dans uno casserole avec un morceau de beurre 
qui, lorsqu’il est fondu, doit èlre, ainsi que les ris de veau, 
bien saupoudré de farine ; remuez et mouiilcz avec suffisante 
quantité d’eau; assaisonnez, metlez un bouquet de persi!; 
lorsqu’ils sont cuits à point, ajotilez des champigoons et des 
petits ognons cuits à pari; au moment de servir, ajoulez e li
core une liaison de jaunes d’ceufs avec le jus d’un, citron. 
( Entrée.) ( B. )

RIS DB TEAU AUX TRUFFES.
Après les avoir blanchis, égoultés, on les l'end par inci



sions, dans lesquelles on introduit des Ir anche 8 de truffes 
minces ; failes cuire coinme le fricandeau, et servez avec une 
sauce au\ truftès. ( Entrée.)  ( E )

Obseivati'ps:.
Telles soni déjà plusieurs des méthodes indiquées le plus 

généraleraent pour préparer en cuisine ceite espéce de 
glande qui est spécialoment désignée, et coinme sous le noia 
de ris, mais cornine on ne latrouve que dans les aniuiauxlrès- 
jeunes, dont elle est le pancreas (mot qui veul dire tonte 
chairj , et qu'elle est daus les veaux beaucoup plus considé- 
hible que dàns tous les aulres ; comme par sa délicatesse elle 
a toujours été robjet d’une aitenlion partieulière chez les 
cuisiniers, puis qu’enfin dans son état de fraicheur, et sur- 
toul d’après uDe nonne cuisson préparatoire, elle est suseep- 
tible de varier plus quautre chose, un des mets les plus 
rechercbés, ei en nième tenips les plus faciles à digérer : nous
ajouterons.....qu’on pi épare le ris de veau à Vallemande ,
cesi-à^dire qu’après l’uvoir mis dégorger, bianchiret ra-* 
fraichir, on le coupé par portions plus ou inoins grosses, 
pour les fuire cuire dans sufilsaute quantilé de giace de veau, 
a laquel'e^on ajoute du,beurre, pour Ics laisser sur le feu 
pendant quinze à vùigt minutes, et les jeter ensuite dans uno- 
sauce allemande en pieine ébuliition; on les mélange aveo 
des ti’nllVo coupées par tranches, uvee des champignons et, 
l’oti termine par un peu do beurre et le jus d’un citron ; il 
peut ainsi p ré pare servir de garnilurc à du riz, sur leqnel ou, 
le piacerai! avec symél» ie.

A  Valigiai se, lorsqu’aprés avoir été disposés coinme de 
coulume, on les fuii cuire daus une demie giace pendant l’es- 
pace d une demi-licore et quensuitcr après les avoir laissé 
égoutler , on les jelte dans un mélange fait avec le beurre et 
les jaunes d’oeufs, pour les passer deux fois de suite et leur 
taire p re od re couleur, ei>les inettant sur le gtjlou bien en 
les.exposant sous le four de campagne.

On en fait des atraax, lorsquc préparés de la mème ma
nière , on les partage en carrés longs, parallèles, pour les 
fuire coire dans leur sauce, pour les méianger avec de la lé- 
liue de veau aussi cuite et coupée par tranches minces, em 
les passatit alternaiivcmenl au travers duabàtelet [tour les 
passer à J oe«f, les rneure sur le gril qt versor dessus lóisqu’iU.



sontdans un piai de la sauce tornate, 011 de loule aulre cs 
péce choisie d’après le goùl.

On les mel en hdtelets à la gelatine, si après Ics avoir 
fail cuire dans le beurre avec du citron élendu par du bouil- 
lon ou du consommé, on les coupé en ronds et qu’on les 
mélange avec ulte égale quanlile de truffes, jointes à des 
Iranches de langue à l’écarlate, pour les mettre sur de la gelée 
qu’on laisse refroidir d’abord au fond d'un moule, en aller- 
nant jusqu’à ce qu’on puissc les couvrir complétement de 
la gelée pour les servir froids; pour les sortir il suflil de 
chauffer très-légèrement les parois du moule.

Si dans une caisse de papier épais et huilé, l'on enferme 
des carrés de ris de veau cuits d’avance avec une sauce à pa- 
pi Ilo les, et qu’après avoir mis pardessus de la sauce à hàte- 
leis, on saupoudre avec de la mie de pain bien fine, et qu'on 
vienne à recouvrìr le tout avec du beurre fondu, pour faire 
prcndre coulcur avec la pelle ou le four de campagne, on 
obiient des ris de veau en caisse.

Les cassolettes de ris de veau se préparent en moulanl et 
en donnant à du beurre frais une forme en cceur, carrée, 
ronde, ou ovale, pour le tremper ensuite dans des oeufseassés 
et bauus; afin de le recouvrìr k deux ou trois reprises diffé- 
rentes suivant l’épaisseur qu'on. veut leur donner, avec de la 
mie de pain très-fine, que l'on applique par-dessus en ap- 
touyant avec la lame d'un couteau un peu largo, comme le 
beurre ne seri dans cette occasion que de support, on prati- 
quera dans l'enveloppe une ouverture dans la panie là plus 
basse, pour les faire sorlir en les relirant de la friture, et 
lorsqu’elles sont d’un jaune foncé, posces 6ur un plat, ces cas
solettes que l'on peul confectionner de mòme avec du riz 
bien cuit d’avance et assez épais, pour qu’il puisse s’en- 
durcir bous le four de campagne, se remplissent avec le ris 
ie veau cuit dans une sauce allemande, dans une sauce to
nate ou loule autre suivant le goùt, le capricc ou la volonté.

Pour faire des ris de venti en coqttiìlcs. on les coupé par 
>etites Iranches min ces avec égale quanlitc de champignons ; 
>0 Jes fait bouillir avec de la sauce allemande et un peu de 
Sace, après y avoir ajouté du beurre, du persil et le jus d’un 
itron ; pour remplir des coquilles que l’on saupoudre de mie 
le pain mélangée de parmesan, on humecle la superficie 
vec du beurr? fondu, et on leur fait prendre couleur par



l’approchc d’une pelle rougie au feu, ou sou» un four de 
campagné.

Pour les cripìnettes avec le ris de veau, on le prépare 
cornine dhabitude, ensuiteon fai! cuire de l'ognon avec le 
Jbeurre, le sei, le poivre, l’ail, le laurier, la muscade ; on j  
ajoute du consommé, du bouillon, du velouté, de manière à 
confeclionner une pàté ou purée d’ognon, plus ou nioins 
épaisse, dans laquelle on tre rupe le ris de veau pour l’en- 
fermer dans un morceau de l’épiploon (toilette), de porc 
frais en Tapplatissant avec la main, pour lui donner la forme 
de crépinetle que l’on pose sur un t’eux doyx, etqu’on.re- 
couvre après avec une sauce quelle qu’elle soit.

Le ris de veau à f  espugnale ne diffère des autres, que

Farce qu’on a recours à la sauce espagnole, réduite pour 
employer dans le vol-au-vent, les pàtés ckauds ; les casse- 

roles de ris doni il est prtsque la garnilure obligée dans l’ap- 
parat. A ce sujet, ajoulons que toutes les garnitures, doni le 
ris de veau est la base, se préparent de la mème manière, en 
les faisant cuire dans une casserole foncée de bardes de lard, 
et posées ensuite entro chaque ris de veau assaisonnés avec 
des carotles, des ognons, au laurier, des clous de girofle, 
du sei, du poivre et sufiisanle quantilé de bouillon pour l>ai- 
gner letout; après vingl-cinq minules retirez du leu pour 
s’en servir à volonlé.

Lorsqu’on veul avoir des ris de veau glacés, il faut avant 
toul les faire cuire à l’eau bouillante, les piquer fin, foncer 
ensuite une casserole avec des bardes de lard, quelques tran- 
ches de veau ; ajoutez des carottes, de l'ognon, des clous de 
girofle, du laurier; placez dessus le ris de veau égoullé; 
mouillez ensuite de manière qu’il ne baigne quà moitié; re- 
couvrir avec une feuille de papier enduile de beurre ; meltre 
du feu dessus et dessous, après une demi-heure de cuisson 
cxaminez la couleur, pour les poscr ensuite sur toutes les 
purées, et de préférence sur celles de cardons et de tomates.

Dans les ris de veau au gratin, on les partage en mor- 
ceaux plus ou moins gros, lorsqu'ils sont cuils on les amal
gamo avec de la pàté à quenelles, et le doublé d'un mélange 
composé avec les champignons, le persil, 1 echalotte ; les 
truffes passés sur le feu avec du beurre et du lard rapè ; 
mouillé avec du vin, assaisonné avec du laurier, de l’ail et 
réduit ; tous les morceaux de ris placés étant posés cn cou-*



roane, saupoudrez de cbapelure ; arrosez de beurre fondu ; 
meltez sur un feu doux, recouvrez avec le Tour de campagne 
pendant quinze ou vingt minutes, et ternoinez par une sauce.

Quant à la marengo, il suffii d’après les preparatici» pré- 
liminaires de les pariager, et dVn faire sauter les morceaux 
dans de l imile d’ulives, assaisonnée avec le sei, le poivre, la 
muscade; enfiti de retirer tout ce qui en reste au bout de 
quinze à vingt minutes d’exposition sur le feu, pour après 
l ’avoir arrosé de beurre fondu, ajouter des cbampignons, des 
truffes, du persil bacbé, un peu de sauce espagnoie réduite 
ou autre, dans laquelle on aura ineorporé des tomates, ache- 
ter en faisant bouillir pour servir le plus cbaud quii sera 
possible.

Pour les avoir à la saint-cloud, méme préparation avant 
que de les piquer avec six clous dè girofle, pour les faire 
cuire avec une giace ou du consommé de volatile ou autre ) 
les piacer ensuile en couronue et par-dessous une financière, 
une sauce tomaie, ou allemande.

Les ris de veau san tés se coupent par tranches minces sur 
leur épaisseur, que l'on met dans un sautuir ; après les avoir 
assaisonné de sei, de poivre, de muscade, on verse deesus 
du beurre, on les laisse sur un feu vif jusqu'à ce qu’ils soient 
cuits pour les servir àvec une sauce itulienne, soit avec un 
lout auire ragoùt, une sauce espagnoie à moilié liée ausai 
suivaut le dé>ir, le gotlt et méme les caprices, elles sont 
toutes bounes dans celle circonslance.

, RISSOLES DE VEAU.
Coupez en dés du veau réti; passez au beurre avec une 

pincée de farine; immilli*/ avec du bouiilon; ajoutez persil, 
ciltoules hachées, sei, poivre; failes redime jusqu'à ce que 
lu sauce s’atiache h la viande ; relirez du feu ; versez sur un

E lai ; laissez refroidir, avec une pàté formée de farine, de 
euir<* e. de l'eau, dans laquelle on a fait fondre un peu de 

sei et ajouté un jaune d'ceut', lonnez une abaisse tre^-iuince; 
mettez dessus la viande en pelila las séparés; couvrea d une 
autre abaisse; découpez la pàté autourdes tas, pincez en
semble le borei de chacun d'eux, pour les réunir, et faites 
frire. ( Entrée. J (E . )

. ROGKOWS DE VEAU A. LA PO&LE.
Partagé en deux dans sa loogueur, on le coupé en émin-
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cées ; on le sauté ensuite dans la poèle avec un roorccau de 
beurre el un peu de farine ; on mouille avec du vin blanc et 
du bonilion ; on y ajoute du persil Ifaché sans le laisser bouiU 
lir, parce qu ii durcirait; cuit à point, on seri avec un filet 
de vinaigre. ( Hors-d’ceiivre.) (D . 'A D .)

ROGNON DB VEAU SAUTÉ.
Coupez comme ci-dessus, on le met dans le plat à sauter 

avec du sei el du beurre ; quand il est cuit, on le retire ; on 
délache le beurre avec un peu de sauce italienne, à laquelle 
on ajoute du jus de citron. ( H on -d ’oeuvre.) (D. A D. )

RÓTIES DE ROGNON DE VEAU.
Aprèsl’avoir fait cuire à la bruche, on fait une farce en le 

bachant avec sa graisse, après y avoir ajoulé des champi- 
gnons el des fines herbes hachés et passés au beurre, du sei, 
du poivre. On lie celle farce avec quelqùes jaunes d’ceufs ; . 
on passe au beurre de9 tranches de ìnie de pain ; quand elles 
ont pris la oouleur, on étend par-dessus de la farce préparée 
d épaisseur d’un doigt; on recouvre avec de la chapelure ou 
de la mie de pain très-fine ; on dorè avec des oeufs baltus ; on 
les repasse de nouveau, et on les rael sur un plat, sous le - 
quel sont des cendres chaudes, pour couvrir le tout d’un 
four de campagne pour donner une belle couleur; on peut 
encore les mettre sur le gril, el leur faire prendre couleur 
avec une pelle rouge. ( Hors-d'oeuvre. J (D. A D. )

ROUELLE DB VEAU DANS SON JUS.
Passez au beurre et laissez cuire dans son jus, et à très- 

petit feu, larouelle lardée de gros lardj servez-la ensuite 
dedans, après i’avoir dégraissée. ( Entrée.) ( T . B. )

SAUTÉ DE VEAU AU SUPREME.
Coupez et aplatissez des morceaux de veau.de V épaisseur 

du doigt ; donnez-leur la forme que vous jugerez convenable ; 
faites tundre un morceau de beurre dans le plat à sauler, et 
meltez les morceaux saupoudrés de sei ; relouroez-les ; dres- 
sez-les avec des croùtons frits ; délachez le beurre avec un 
peu de sauce tournee el un peu d’autre beurre, el versez 
par-dessus le veau pour servir de suite. (Entrée,) (E. )

tendons de veau en aspic.
Les tendons de veau et non pas les tendrons, quoique



l’expression soit assez généraleraent adoptée, probablement 
parce qu’ils ne présentent rien qui soil dur, soni toutes les 
parties des còtes non encore ossifiées, qui aboulissenl à l'os 
qui partage la poilrine sur le devanl, on les reeherche assez 
en cuisine, parce qu’ils sont entièrerneni couverts par des 
musales, qui n ciaot pas encore arrivés à ieur d gré compiei 
de développement, résistent peu.sous la dent, ei som extré- 
mement délicats.... On les preparo donc en aspic, c’esl-à-* 
dire qu’apròb avoir coupé les tendons par raorcèaux plus ou 
iwoins gros ; après les avoir paré et fait cuire à l’avance dans 
toule espèce de sauce qu’on aura pu choisir ; on fait prendre 
de la gelée dans un moule cylindrique, en le tenanl plongé 
dans la glacé ; on le renverse et aprés y avoir arrangé circu- „ 
lairement tous les mprceaux, on termine en remplissant ce 
qui reste de vuide par une mayonaise ou par toute auive es- 
péce de sanie.

TENDONS DE VEAU AU BLANC.

On partage les tendons par morceaux plus ou moins gres ; 
on les fait bianchir à l’eau bouillanle ; après les avoir laisse 
refroidir on les pare, pour les faire revenir dans le beurre 
saupoudrés d’un peu de farine ; on mouille avec du bouillon , 
assaisonné par le sei, le gros poivre, un bouquet de persil, 
des champignons*, qu’on laisse cuire pendant une heure et 
demie; 011 y ajoute des pelile ognon* ; on laisse réduire la 
sauce que l on passe au tauiis, en la couservanl chaud* sur 
un bain marie ; au moment de servir on verse une liaison avec 
le jauoe d’oeuf ; après avoir placé pardessus le tout avec les 
champignons el les petits ognoos.

TENDONS DE VEAU A LA BOUBGBOISE.

Coupés par morceaux de grossour égale ; faites bianchir 
des tendons de veau à l’eau bouillante; iaissez refroidir et* 
égouter pour les faire revenir dans la casserole avec le beui re 
saupoudré de farine ; mouillez-les avec l eau dans laquclle ìls 
ont bianchi qui aura éié passée au tamis ; assaisonnez con- 
venablemenl ; ajoutez des champignons, un bouquet, lors- 
qu’ils seroril presque cuits meilez des pelits ognons ; dressez 
le tout sur un plat et après avoir tire à clair la sauce, au 
moyen d’un linge peu serré ou d’un tamis; ajoutez avec la 
liaison un jus de citron, ou du vinaigre.



TENDONS DE VBAU A LA CHARTREUSE.
Prendre un nombre suffisant, de petites caroties,.autant 

de petits naveis, les tailler de la mème forme el de la méme 
manière, pour les faire cu ire dans du consommé, en y ajou- 
tantdes peiils ognons, quelques lailues, des haricots verta, 
des petits pois ; ces légumes doivent ètre mia à part pour 
servir à garnir l'intérieur d’un ino ole, en observant de les 
arranger avec symétrìe el pour ciu’ils puissent plaire à Tceil ; 
coupez et disposez Ics laitues de faqon qu’elles puissent sou- 
lenir l’intérieur, et que rien n’échappe élant renverse sur le 
plat ; après avoir clarilìé ce qui a servi à la cuisson des lé— 
gumesen le passant au tamis ; failes réduire, et y ajoutez de la 
saure espagnole avec un peu de gelée ; placez les tendons 
cuits 4- pari pendant trois ou quatre heures, dans une casse— 
fole foncée «le bardes <le lard sur les légumes ; et renversez. 
le tout, si dans le fond il y avail deTeau, oa ('aspirerai! 
avec un chalmneau pour ne rien déranger.

TENDONS DE VBAU FRITS.
Frìts , pnnés et au soreil. Il n’y apas grande differente ; 

dans le premier cas, on le fail bianchir el revenir ; on les mel 
ensuite dan* une marinade cuite, pendant une heure au 
moins ei pendant deux heures au p’us; laissez égoutter; rou- 
lez-le-i dans une p/t e pour faire frire, servez avec du persil 
fril....; dans I«* second. larsqu»* les tendonsont été blanchis 
et revenus dans le beurre, on inouilie avec une pelile quan
ti lé de bouillon mélange d'un peu de farine ; .assaisonn«‘Z , 
faites coire. lorsque la sauce est réduile el refroidie, irena- 
pez dans du blanc «l’oeuf, saupoudrez de chapelure, répélez 
trois ou quatre fois a vani que de les jeler dans la friture ; re
co uvrez avec le persi» frit ... ; no, snidi on ne les désigne 
encuresous ce litr**, que parce qu’ils peuvent sortir plus on 
moins jaunes de la frinire, après avoir été panéa el enduiis 
avec le blanc d’ceuf.

TENDONS DB VBAU» A LA JARDIMIÈRE.
Les tendons préparés el cuits d’avarce, élant placós avec 

ordre et symétrìe au fond d un pl.it. v>n l *ur fa*1 dans le pour- 
tour un cordon le laitues cuiles, a<se* épais po ir le décorer 
en y «‘ufon^an! «les peliles racines coupé«1s par eornparliniens 
umformcs, et posées les unés sur les autres, de nuo ière à



éiublir une pyranride ; elles doivenl avoir été cuites d’avance 
dans une sauce convcnable.

Pour la fard in? ère ,fago t bonrgeoise, on fait seulement 
roussir les petites racines dans la sauce des tendons; un les 
sucre légèreraent pour en déliuire Tàcreté; après y avoir 
ajouié du poivre, on les place sur Ics lailues cuites à part 
avec des bardes de lard ; mouillées de bouillon gras.

TENDONS DE VÉAU AU RARI.

Méthade fravgaise. Après avoir bianchi et paré les ten
dons, on les fait revenir dans le bèurre saupoudré de farine 
on mouilie avec. du bouillon ; meltez dans la casserole en 
mème lemps que les tendonsdes éinincées de lard maigre; 
assaisonnez avec la poudre de kari ; ajoutez vers la tin dfs 
culs d’arlicliauts et des petits ognons; servez le tout après y 
avoir mis ime liaison avec les jaunes d’eeufs.

Méthade indienne. L'assaisonnement des tendons est le 
méme, excepté qu’on y fait dominer le safran, ensuite on ie 
seri à còté d’un.pain de riz préparé de la manière suivante, 
me lire crever avec de l’eau seulement quaire onces de riz 
ordinare par personne ; laissez égoutter sur un tahriis; beur- 
rer une casserole ei le faire dessécher sur un feu doux ; le 
inetlre sous un four de campagne pour lui faire prendre cou- 
leur..—  ; lorsqu’au lieu d’eau on fait cuire le riz,avec du 
bouillon, et qu’on ajoute du sei, du poivfe, de la ntuscade ; 
on prépare un kari à la bourgeoise.

TENDONS DE VEAU A LA MAVONA1SE.
Après les avoir bianchi et paré, on les fait cùire bien assai' 

sonnés sui vani le godi ; on Ics laisse refroidir dans leur giace 
on les pose èn cercle sur un piai, pour les masquer d une 
mayonaise froide, et les décorer ensuite avec des càpres, des 
cornichons, des anchois, des betteraves et des feuilles d’es- 
tragon blanchies à l’eau bouillante ; on garnit le pourlour avec 
de la gelée découpée ou auire chose susceptible d’étre servi 
à froid.

TENDONS DE VEAU A LÀ MILANA1SE.
Après les avoir aussi coupé par morceaux, on les mel en 

presse pour les apfalir; loCsqu ils soni parés ei égalUés, on 
les plonge dans de la gelée, de manière a les en recouvrir sur 

• toules les faces, pour les piacer ensuite circulaireiheut et en
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15o manitei*
faire une couronne, sor ila macaroni préparé à Htalìenne 
égalemeni glacé ; ces tendons se servent dans une casserole 
d’argent, ou dans un plat profnnd, sur des croùions ligère- 
ment imprégnés de bianca d’ceufs , et saupoudrés de fromage 
de Parmesan rapè.

TENDONS DE VBÀU PO&LES.

Faite cuire dans une casserole foncée avec des barde» de 
lard, pendant l'espace de trois ou quatre heures des tendons * 
de veau coupés et parés; après avoir verse dessus une povle >

' c’est-à-dire une sauce (aite à part avec un mélange de veau, 
de iard, beurre, carottes, ognons assaisonnés de tbypi, lau- 
rier, basiiic, girelle, sei, poivre; aiguiscz dé jus de citron... 
et dans le ras où ces premiers moyens manqueraienl, on y 
supplée en faisant cuire les tendons avec ce qui reste de pa
rure; inouiliez avec du bouillon, ou de l’eau, auxquels on 
ajoute des carottes, ognons, un bouquet de persi!, ciboule, 
laurier, clous de girone, poivre et sei; à l'insluot de servir 
on séparé les tendons que l'on dispose sur un piai, enfia 
aprés avoir passé au tainis toul ce qui reste dans la casse- 
role, on hit chauffer pour verser dessus. »

TENDONS DB VBAU AUX POINTES d ’ASPERGES.

Faites bianchir, passez au beurre et mouillez avec de l’eau 
et du bouillon ; ajoùtez un bouquet, et lorsqu’ ils soni pres |ue 
euits, ajoutez les a>perges coupées menues, ou bien après 
en avotr la il le ragoùt d’avance et à part.

TENDONS DB VEAU AUX POIS.
Lorsqu'on.a fait bianchir et revènir dans le beurre, sau « 

pondrez de farine; mouillez avec du bouillon; ajoutez dtt 
sei, du poivre et un bouquet, lorsqu’ils sero ni prèts d’èlre 
cuits, jetez-y les pois avec un peu de sucre, et au moment 
de servir uno liaison avec les jaunes d’ceufs déluyés dans de 
la crème.

TENDONS DB VEAU A LA PROVENGALE.

Il suflfit de les recouvrir avec de l'ognon, qu’on fait d’abord 
cuir dans Thuile d’olives avec de l ’uil,pour les laisseren- 
suite ógoulter et remeUre. bouillir à pi tti leu; aprcs avoir 
assabonue de manière que le piment domine, et après y avoir 
ajouté une cuillerée de sauce espagnole et une verrée de vi-



naigre, qu’on peut remplacer par le veijus, ou le sue de 
citron.

TENDONS DE VEAU AU RIZ.
Àvec suffisante quanti té de riz cuit, de manière à former 

une pàté solide , doni un mettra la moitié au fond d’une cas- 
s e rote, sur laquelte .-eront placés les tendons en cere le ; pour 
les recouvrir avec tout le roste du riz; taire dren Ire à la masse 
entiére la forme d’un pàté, en y pratiquanl des canneiures 
ayec une carette arrondie également; lui donn *r de laoou- 
leur au tour, et terminar en recouvrant par une sauce ou 
tout autre ragoùt au choix.

"TENDONS DE VBÀU EN TERRINE..

On les fait cnire d'abord cornine si on voulait les préparer 
au blanc; on les mouiiie en file avec suffisante quanti té de 
bon bouilloo ou de consommé, de manière à bien baigner 
toutes lesgarailures; on y aj *ute des champignons, un bou
quet compiei, du sei, du poivre et toute espéce d’assaison- 
nemmt de bon goùt; on tait cuire à pari des morceaux de 
noix et de ris de veau, des crétes, des rognons, des que- 
nelles de vola Ile; après les avoir fait égoutt r, on les'mèle 
aux tendons et les champignons pour compléter la terrine; 
enfin pour ac he ver la liaison, on y incorporo des jaunes 
d’ceufs jusqu’à consi-tance requise; il est bon avant tout de 
passer la sauce au tamis, avant de la verser sur ce qui doit 
composer la terrine.

Enfin pour compléter tuli ce qui est relatif aux tendons de 
veau. et à la maniere de les bien préparer ; nous lerminerons 
par dire qu'on en fait des macédoine> ; qu’on les mel à la 
sauce allemande, aux purées d oseilles et d’aulres légumes, 
aux champignons san- addition d’auire eh ose , à li (inanciére, 
à la cbicorée, aux lo nales, etc., et qu’il n’esl gucre de pré- 
parit'on- modifiées par l’art du Cuisinier, dàns lesqueiles its 
ne puissent ètre compris.

TÈTE DE VE tu FARCI E. -
Blanrhie et désossée, vous enlevez de la téle de veau, la 

langue, la cervefle, ainsi qo’uncporiiun des m«i>c!es partout 
où il*, soni les plus épais ; ajoulez un morceau d** rouede du 
méme. pour augmenter la quantité de chair ; un pou de grahse 
de bceuf et dea fines herbes; vous bachez bieu le tout èl le



pilez dans un morder, en y ajoulant des jaunes d’oeufs pour 
l>ien lier et donner de la consislance ; assaisonnez et joignez-y 
une verrée d*eau-de-vie ; remplissez les enveloppes dela téle 
avec ce kachis ; relevez et cousez avec du gros til, en conser
v a i  sa première forme ; enveloppez d’un Unge fin, et faites 
cuire à petit feu dans un diaudron, dont elle puisse remplir 
la capacitò entière, avec du bouiilon, du vin blanc, auquel 
vous ajouterez carottes, ognons, panais, un bouquet gami, 
des clous de girofle, sei, gros poivre, et un citron coupé par 
tranchcs; après trois heures, retirez et dressez.

Passanl ensuite au tamis une partie de la cuisson, ajoutez 
des eh am pignone, des anchois bacbés, un peu de jus ; faites 
róduire, et au moment de servir exprimez le jus d'un citron., 
et coupcz des cornichons en quanlité suflisante. ( Entrée e t 
relevé.) ( B . )

TETB DE VEAU AD FOUR.
La tòte de veau préparée cornine il est dit ploshaut, on 

remplit la place occupée par la cervelle et la (angue, qu’on 
a òlées, avec*de la farce cuite ( voyez ce mot) ; quand la 
peau est rapprochée, on passe dans une panure ( voyez ce 
mot) ; on Varrose ensuite avec du fceurre fondu, et saupoudré 
de nouveau avec de la mie de pain posce sur une plaque : on 
lui fait prendre couleur au four ; ainsi préparée, on la seri 
avec une sauce en lortue, dans laquelie <yi ajoule la cervelle 
et la langue coupées par morceaux; on place autour des 
écrevisses, des croùtons, des petits pàtés. ( Entrée. J ( B. )

TÒTE DE VEAU FRITE.
Coupez de,jnéme par morceaux tout ce qui reste de la téle, 

mellez-des mariner, plongez-les ensuite dans la frittile, après 
les avoir imprégnés de pAte préparée pour cet objet. ( Ilors- 
d'ceuvre.J (E . )

TETE DE VEAU EN MATELOTE.
Faites bouillir pendant quinze minutes les morceaux d’une 

téle de veau dans la sauce à matelote (voyez ce m ot), et 
servez corame entrée/

Ménie procède pour les sauces tomales, à l'italienne, à 
l’allemande, etc. (E .)

TÈTE DE VEAU AU NATUREL.
Lorsquune téle de veau èst bieu dégorgée, bien éebau-
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dèe, 1 tissez-la séjourner pendant une demi-heure dans l'eau 
boui'lanle, et ensuite dans l’eau fraìche ; sortie et essuyée, 
on la renverse sur une table, on ouvre les màchoires infc- 
rieures, et on òte les deux os ; vous faites de ménte pour les 
supérieures jusqu’aux arcades qui renferment les yeux et 
toute la parile supérieure de la tète ; on rapproche lous les 
muscles, on l’enveloppe avec un Unge propre, et on lie aveo 
de la pelile ficelle, après l’avoir frouée de jus de cilrón pour 
en conserver la blancheur, pour la Taire cuire dans un blanc 
( vorez ce mol). Au boul de trois heures d’ébullition, bien 
suffisanle pour qu’elle soil cuite, reliree ; laissez égoutter ;

fmis enlevez ce qui reste des os > et rapprochez la peàu qui 
es recouvre ; on la sert eniière coucbée sur du persd à l’en- 

tour, avec une sauce pi quante dans une saucière : on la **om- 
pose oedinairement «1 écnalottes, de persil, auxquels on joint 
du sei, du gros poivre, qu’on faii bouillir dans du vinaigre.

La seule manière de préparer une téle de veau, récem- 
ment séparée du corps de l’animal, pour la rendre susceptilde 
d’étre mangée, consiste à la plonger dans de i’eau presque 
bouillante, de l’en sortir au bout de quinze à vingl minules, 
pour arracher avec la main, ou bien une lame de couleau 
ém tussée sur le tranrhant, to l le poilqui la recouvre «l'un 
còte ; la plonger une seconde fois et en faire aulanl sur l'autre 
còlè ; on la luisse ensuite baigner dans l’eau frairhe pour dé- 
gorger et bianchir, lorsquVUé en est sort*e i- suffit de l’es- 
suyer, pour lui faire subir la cuisson indiquée plus haul.

TÈTE DE VEA.U EN TORTOE.
Pour lout ce qui peut rester d’une téle de veau servie la 

veille, soil cuite au naturel et ménte farcie , failes un ragout 
en turine ( vorez ce mol ) ; après avoir lout coupé en mor- 
ceaux plus on moins gt*os, faites-les bouillir dedans pendant 
quinze ou vin ;t minutes, ei servez.

On peni inème servir une téle entière avec le méme ra
gadi. ( B. )

VE4U EN C\ISSE.
Avec du papier fori, faites une caisse de la grandeur du 

morceau de veau ; il ne doit jamais avoir plus d’un pouce et 
de ni d'épaisSeur ; après avoir liuilé le papier, placez le veau 
avec des lines herbes. des champignons, des éehaloite* ha- 
ohés menus, du sei et du poivre, un peu d’huile, sur le gril,



e( par-dessus un autre papier huilé; lorsqu’il est cuit d’un 
còlè, od retourne de l'autre, pour le servir dans la caisse, 
eo y ajoutant un jus de cilFon. (  Entrée. J ( E. )

VBAT7 BN PAUPIETTE8.
Lorsque le veau est coupé en tranches minces aplattes et 

taillées de la grandeur jugée convenable, on élend dessus de 
la farce cuite ; après les avoir roulées les unes après Ics au- 
Ires, et rccouvei les d’une barde de lard, atlachée savec du fil, 
od les embroche dans des hàtelets, pour lesretenir et les taire 
cnire ; on les seri ensuite avec une sauce piquanle. (Enti'èe.)

(B 0  AVEAU ROTI A LA LANGUEDOC1ENNE.
Arrosez le veau avec une marinade faite avec de l’huile , 

des anchois, du sei, du poivre et le jus d'un citron , pendant 
qu ii esl au feu ; lorsqu’il est arrivé à son poinl de cuisson, 
servez avec tout ce qui esl dans la lécbefrite, après avoir 
bien dégraissé. (R ot.J  ( E. )

Observation.
Nou* n’avons pas crainl de nous élend re un peu sur ìeg 

différenles manières de prèmer toutes les parties d’un veau, 
soit qu’on veuille les rendie au'réables au godi, soil qu’on ne 
dèstre ricn autre chose que d’en faire un aliment aussi sain 
quii peul ótre facile à digérer. Beaucoup de personnes, qui 
le considèrenl corame rafraicliissetnent ou laxalifs., s’abstien- 
nenid’en faire usage; beaucoup d’autres, au contraire, oe 
irouvent aucune autre viande ròlie capable de le remplacer : 
quoi qu’il en soil, dans l une corame dans l'auire de ces cir- 
conslances, il faut loujours faire choit de ce qui peul conve
nir aux forces de l’esloinac, car bien soavenl on attribue à la 
nature des alimens qui soni d’un usage ordinaire, les légères 
incomrnodités qui dépendenl d’une tout autre disposition ; 
aussi nous regardons, daprès l’expérience, la chair des jeu- 
nes animaux en général, corame un des alimens les plus fa- 
ciles à digérer, et le veau se trouve dans ce cas.

DU M O U T O N .

Observation.

Les entrées qu’on peut faire en cuisine avec la chair du 
moulon soni les suivanies : le carré au persil, la cervelle à



toule sauce, !es còleleties de méme, l’épaule roulée on sau- 
cissnn, un gigot quel quii soil, un bacbis fait avec tous les 
débris, la langue cuite de toute manière, les pieds offrenl le 
moine avantage, il faut autant quii est possible choisir la 
picce, ou le morceau à cuire dans les moutons de prés salé, 
où des ardennes, parce qu après l’avoir laissé mortifier le 
tcmps nécessaire il est non seulement susceptible d’élre im- 
prégué des diftérenles substances aromatiques qu’on y ajoute 
pour les rendre plus faciles à digérer, mais il a encore l’avan- 
tage de se trouver aussi agréable au goùt que tendre sous les 
dents, lorsqu’on vieni à le manger, il ne faut donc pas étre 
étonné que le moulon soit si généralemenl adopté pour la 
nourrilure de l’homme civilisé.

BOULETTES DB HACHIS DE MOUTON FRITES.
Après avoir haché très-fm le mouton, ajoutez le quart de 

son poids en chairà saucisse, une mie de pain trempée dans 
du lail, des pommes de terre cuiles, des fìnes herbes bacbées, 
du sei, du poivre et deux ou trois jaunes d’oeufs ; maniez le 
tout ensemble etformez des boulettes que vous roulerez dans 
la mie de pain pour les faire frire. On peut les servir avec 
une sauce piquante ou aux tomates. ( Entrée. )  ( E. )

ClRRé DB MOUTON AU PERS1L.
Après avoir enlevé les membranes, les peaux qui recou- 

vrent le morceau de carré, piquez-le avec des brànches de 
persil ; failes ensuite mariner dans Thuile avec du sei et du 
poivre, pour le faire ròtir et le servir avec une sauce compo- 
sée de càpres, persil, ciboules, échalolles et anebois hacbés 
bien menus ; ajoutez deux jaunes d’eeufs cuils durs, du sei et 
du poivre bouillis pendant quelques instans dans du bouillon : 
avant de servir, joignez-y le jus d’un cilron. ( Entrée. ) ( E. )

BSCALOPES .DE MOUTON A i/hUILE.
Dans une verrée de bonne buile d’olive, faire mariner 

pendant une beure, en ajoutanl suffisanle quanlilé de sei, de 
poivre, d’ail, de basilic, de ciboule et d’écbalolles, un peu 
de persil, quelques champignons bachés menus, des trancues 
de lilel de mouton coupées plus ou moins épaisses ; placez-les 
ensuite dans une casserole assez grande pour qu’elles ne se 
touebent pas ; faites un feu vif jusqu’à ce qu’elles se détachent 
en les remuant; il faut irès-peu de temps pour les cuire,



lorsque le mouton est de bonne qualité ; arrosez aveé une 
véTrée de vin de Champagne, un peu de bouillon et de 
blond de veau : après queiques minules d’ébullilion, dégrais- 
sez et seryez avec peu de sauce, aiguisée d’un peu de ci- 
tron. ( Hors-d’ceuvre. ) ( B. )

CERVELLES DE MOUTON.
Elle» se préparent absolumenl de la méme manière qne 

celles du boeuf et du veau ; mais elles sont bien moina délica- 
tes, ei par conséqueni moins rechAchées.

CÓTELETTES A' LA CHICORèE.
Méme procede que pour les cótelettes a la Soirbrse ( page 

157 ), excepté qu’on les dresse sur de la chicorée bien cuite 
et bien assaisonnée d’avance. On peut Taire de méme pour les 
épinards. ( Entrée. ) ( T . B. )

CÓTELETTES A L A  FIN ARCIÈRE.
Leur préparation né differe en rien des autres, à l’excep- 

tion que dans leur milieu on verse un ragoót financier; on 
peut aussi le Taire aux truffes, aux champignons, à toules les 
purées. ( Entrée. ) ( T . B. )

CÓTELETTES AUX LAITUES.
Au lieu de croótons, placez entre chàcune des cótelettes 

une laitue cuite aujus, etservez avec un ragoùl de racines, 
ou bien une sauce spagnole. ( Entrée. ) ( T . B. )

CÓTELETTES DE MOUTON AU NATUREL.
Pour qu’elles soient tendres, laissez mortifier le morceau 

de mouton dans b-quel on doit lescouper ; parez-les en enle- 
vant le gros os de Textrémité, les peaux. tt ndons, la graisse; 
applaiissez avec un couperet niouillé, avec le couteau don- 
nez-leur une Torme arrondie, debarrassez L’os de la chair 
musculaire qui l'env» li ppe, laissez le bout de la cóle à nu, 
pour qu’on puisse Tacilemoni la pr< ndre avec les doigis l<rs- 
qu’elle est cuite ; failes-les sauter d<ms une casserole a\ec «lu 
beurre, ou cuire sur le gril exposé à un feu assez vif et plus 
ou moins long-temps continue ( Entrée. ) ( T . B. )

CÓTELETTES PANE’eS ET CRILI^ES.
Trempez dans de I huile ou du beurre fondu les cótelettes 

parée.s, mettez-les sur le gril, après les avoir panées d’avance. 
( Entrée. ) ( T . B. )



CÒTELETTES PIQU^ES ET GtAC^ES.
Il est absolumcnt nécessaire de les couper très-fortes; 

apre* les avoir parées et piquées fin avec dea lardons de 
jambon, on les passe au beurre pour les raffermò*; laissez 
cgoutier; parez de nouveao lorsqu elles sont froides ; laissez 
l’ exirémilé découverte, et coupez les lardons à ras de la cò- 
telette ; remeltez dans la casserole avec un morceau de la 
giace préparée dont nous avons donné la recelte, un peu 
d’eau, et mieux encore un peu de bouillon, et un papier 
beurré pour entourage ; parvenues à une belle couleur, lors- 
au’elles sont bien glacées, dressez avec des croùtons frits 
aans l’intervalle; servez énsuite avec toute sauce ou ragoùt 
agréable. ( Entrée. ) ( B. )

CÒTELETTE* A LÀ*SAUCE TOMATE.
On les prépare comme les suivantes, et l’on y ajoute une 

sauce tornate bien finie. Failes de méme aussi pour les còte- 
leites à la sauce ilalienne, allemande, etc. ( Ent. ) ( T . B. )

CÒTELETTES A LA SOUB1SE.
Faites-les cuire dans le plat à sauler, dressez-les en cou- 

ronrie et un croùton fril dansehaque intervalle, versez dans 
le ihilieu une purée d’ognons blancs. ( Entrée. ) {  T . B. )

éMlNC^E A LA BOURGEOISE.
On ajoute à du bouillon le jus du gigot, des échalottes e t . 

des finesherbes hachées, une verrée de vio blanc, du sei, 
du poivre et du beurre ; on fait bien cuire les échalottes; la 
sauce finie, on y jette les restes du gigot coupés par morceaux, 
que l’on fait seulement chauffer sans bouillir, pour étre en- 
suite servis avec un filet de vinaigre et des cornichons» (Ent.)
( «  ) . .

FM1NCEE A LA CHICOBEE.
Après avoir fait cuire et préparé lachicorée (vayezct mot) 

■de manière à ce qu’clle soit prète à étre servie, on y met l’é- 
iriincée sans la faire bouillir, et l’on seri avec des croùtons; 
failes la mème ebose avec tous autres légumes. ( Ent. ) ( B. )

^MINCÉB AUX CO^COMBRES.
Coupez les concombres par morceaux de (novenne gros- 

seur, jetez-les dans une triture nouvelle, bien ebaude ; lors- 
qu’ils ont pris couleur on les relire et on les met dans une
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, sauce espagnole; réduite à poinl, on y jette l’émincée qu’on 
fait chauffer sans bouillir, el l'on seri avec des croùtons. 
( Entrée. ) (D. A. D. )

téPAULE DE MOCTON BRAISEE.
Cassez les os par-dessous avec le dos du couperel ; faites 

cuire dans la braisière foncée de bardes de lara ; ajoutez-y 
ce que vous aurez de parures de viandes, des carottes, des 
ognons, un bouquet ; mouillez avec du bouiìlon ; on la sert 
avec sa cuisson réduite, ou sur de la cbicorée ou autres lé- 
guines, ou sur felle espèce de purée qu’on peut désirer. 
(Entrée.) (T .  B .)

éPAULE DE MOUTON EN SAUCISSON.
Désossée et étendue le plus Iju’il est possible, recouvrez- 

la avec telle espèce de farce que vous jugerez convenable, 
mème avec de la chair à saucisses, en y ajoutant des cham- 
pignons et des cornichons bacbés, roulez-la sur elle-méme ; 
cousez dans un tinge blanc ; faites cuire avec des carottes, 
des ognons, un bouquet, du sei et du poivre, mis dans du 
bouiìlon; quand toul est cuit, reiirez l’épaule; passez la 
cuisson au tamis ; dégraissez ; faites réduire en y ajoutant un 
peu de jus, et serVez-la corame un saucisson. (Entrée.) 
(E .)

GIGOT A l ’à NGLAISE.
Après avoir cousu dans un linge très-serré le gigot ; on le 

plonge dans un cbaudron plein d’eau, à laquelle on ajoute 
des carottes, des navets et du sei ; deux beures après qu’il a 
bouilii, on le sort du linge qui le renferme , et on le dresse 
avec des légumes autour, pour le servir accompagné d une 
sauce au beurré fondu etd’un builier gami. ( Entrée. ) (B. )

GIGOT A LA BOKNE FEMME.
Otez l ’os du quasi, repliez le manche, après en avoir 

coupé l’os très-court, faites-le revenir dans le beurre; 
mouillez avec un peu de bouiìlon, assaisonnez ; ajoulez un 
bouquet, faites cuire à petit feu : on le seri sur des pommes 
de terre, des haricots ou autres légumes, accommodcs avec 
la graisse qui en sort. ( Entrée. ) ( B. )

• GIGOT A LA FLAMANDE.
Ployez le manche raccourci ; faites cuire dans une marmile



avec du bouillon, du sei, du poivre, une gousse d’ail èt uo 
bouquet gami ; on le seri avec une saucè piquante ou toute 
autre. (Entrée.) (B .)

GIGOT ILÒTI.
Il est nécessaire de le choisir court, d’une chair brunire 

et mortifiée ; meitez-le à la broche, et faites rólir ; ayez soia 
d’arroser souvent; pour le-servir, on le place 6urdes bari- 
cots, des pommes de terre, de la cliicorée, de la puree 
d'ognons accommodés avec son jus, etc. ; et lorsqu il en 
reste, on fail avec toutes les émimées dont nous venons de 
parler plushaut. (R o t.) (T .  B .)

GIGOT A LA SBRV1ETTE.
Après 1* avo ir cnveloppé dans un linge ou une servieite 

bianche et fortement serrée, plongez le gigot dans une mar
mile pieine d’eau bouillante, que vous laisserez continuer de 
bouillir pendant une heure et demie; si son poids est de 
quatre livres, on conseille un quart d’heure de plus, et si on 
▼eut le manger encore saignant; une demi-heure pour ceux 
que l*on désire avoir bien cuits, sans aucune prcparation, en 
laissant ensuite au godi des amateurs tous les assaisonnemens 
qu’ils seraient tentés d’y ajouter. ( Entrée}  (T .  B .)

‘ GIGOT DE SEPT HEORES.
Désossez le gigot ; piquez de gros lard ; ficelez sur lui- 

ménte ; foncéz la braisière avec des bardes ; posez dessus ; 
couvrez de nouvelles bardes; ajoutez des carottes, des 
ognons,uo bouquet, dulhym, du laurier, les os du gigot 
et des parures de viande ; mouillez avec deux verrées de 
bouiilon et une de vin blanc ; faites cuire à très-petit feu 
dessus et dessous ; arrivé au point de cuisson, dressez-le, 
roetiez à lentour les légumes; passez le fond dans lequel il 
a cuit ; faites réduire et versez dessus.

On peut encore le servirà la cbieorée, aux haricols, à la 
purée d'ognons, etc. Le gigot à l’eau, cornine le gigot braisé, 
se prépare de la ménte manière. (Entrée. ) ( T . B. )

GIGOT EN. TERRINE,
Faites des tranches de l'épaisseur de deux doigts à peu 

près, avec un gigot désossé; piquez-les de lard un peu 
gros ; mettez au fond d’une terrine qui puisse seulemcnt Le 
renfermer, des bardes de Lard maigrc, posez dessus une



franche de ▼otre §igot, couvrez-la d’une couche de linea 
herbes et de champignons hacliés, da sei, du poivre et ménte 
des truffe*; metlez une nouvelle trancile, une nouv<*lle 
couche, et successivement jusqu’à ce que la terrine soit 
reinpiie ; coavrez le tout de bardés de lard ; mouillez avec 
une verrée de vin blanC; lu.ez le couvercle et faites cuire à 
petit feu;,arrivé à point, passez et dégraissez la cuisson; 
faites réduire, et servez-laavec un jus de citron. (Entrée.) 
(B.)

GIGOT AUX TRUFFES.

Après avoir dcsossé le gigot, après avoir enlevé de son mi
lieu une demi-livre à peu p/ès de la chair quii renferme dans 
son intérieur, hachez destruffes avec, pour le garnir ensulte 
et remplacer ce qui a été enlevé ; piquez de gros lard et fice- 
lez; piquez-ie ensuile avec des truffes coupées en fìlets; 
laissez-le se mortifier pendant vingt-qualre heures dans le 
garde-manger ; au boul dece temps, faitesle cuire à 
leu, entouré de bardes de lard, et mouillez avec du vin 
blanc ; passez la cuisson, faites réduire et server. (Entrée. ) 
(E .)

HACHIS DE UOUTOK ROTI.

Après avoir óté du pourtour des chairs toutes les mera- 
braneset les tendons, hachez-les très-fin, en y joignant des 
pommes de terre cuites, ou des marrons grillés, des lines 
herbes et des champignons passés au beurre, avec une cuil- 
lerée de farine que vous laissez roussir; mouillez avec du 
bouillon et ajoutez le hachis ; lorsqu'il est de bop goùt, ser- 
vez avec des croùlons à l’entour. Il est nécessaire que la 
sauce du l'on met le hachis soit épaisse ; on peut ménte, au 
lieu do croùlons, metlredessus desceufspochés. (Entrée.) 
(D .A D . )

• HARICOT DE MOUTOK.

Coupez en petils morceaux un carré de mouton ; faites re
venir; saupoudrez de farine; mouillez avec de l'eau oudu 
bouillon ; ajoutez un bouquet, du sèi, du poivre; lorsqu’il 
est à rnoitié cuit, ajoutez Ics navets passés au beurrc et co- 
lorés ; dégraissez avant de servir, et y ajoutez du caramel ; 
on peut aussi y metlre des pommes de terre et méme des 
marron*. (Entrée. ) ( B. )



LANGUES BRAIS^ES.
Les langues blancbies et piquées avec da làrd fin, soni 

mises dans le fond d’une casserole gamie de bardes, sur 
lcsquelles on les place ; après. les avoir encore couvertes 
d’autres bardes, on y ajoule des carottes, des ognons, uri- 
bouquet, du sei, du poivre ; on mouille avec du bouillon ou 
de l'eau, pour faire cuire à un feu dòux ; lorsqu elles soni à 
point, passez la cirisson au tamis, faites réduire, et servez > 
en y ajoutanl des cornicbons et des càpres. ( Entrée. ) ( B. )

LANGUES AU GRATIN.
Faites-les cuire et dépouillez-les de la peau qui les re- 

couvre ; on met sur un piai qui aille au feu, de la farce cuile, 
un pouce d’épaisseur à peu prés ; on pose dessus Ics langues, 
la grosse extrémité en dehors; on remplitJes intervalles avec 
de la méme farce, on couvre les langues de bardes de lard et 
6ous un doublé papier beurré, pour meltre gratiner sur un 
feu doux couvert par le four de campagne.

Quand le gratin est formé, on enleve te papier, les bardes, 
on dégraisse et on les sert avec un ragoùt aux iruffes ou une 
sauce italienne. {Entrée.) (B .)

LANGUES DE MOUTON GR1LLEES.
Après avoir été préparées et cuites comme il est dit plus 

haul, on les dépauule de la peau épaisse qui les enveloppe, 
pour les fendre en deux dans leur longueur ; on les trempe 
dans une marìnade à I huile et aux fìnes herbes ; on les pane 
à l’ordinaire, pour les faire cuire sur le gril et les servir avec 
une sauce piquante. ( Entrée.)  ( B. )

. LANGUES DE MOUTON A LA LI^GEOISE.
A prés les avoir fàit cuire corame on vient de le dire ci- 

dessus, on coupé en trancbes deux ou trois ognons ; on les 
passe au beurre avec une pincée de farine ; on mouille avec 
du vin blanc et du bouillon; on ajoule cchaloltes, persil, 
cbarapignons et ciboules hachés très-fìn, du sei, du poivre, 
un jus de citron ou un filet de vinaigre ; on y place les lan
gues et l’on faitréduire è point. (Entrée.) (B )

LANGUES ÙE MOUTON EN PAPILLOTE.
Après les avoir parées et fait bianchir à l’eau bouillante, 

laissez égoutter et faites cuire avec des earottes, des ognons,
14*



du poivre et du sei, un bouquet, de l’eau el du bouillon , ar
ri vées à poinl convenable, on Ics dépouille de ia peau qui 
les enveloppe ; après les avoir fendues Hans leur longueur, 
on h's enioure de papier huilé, et après les avoir plongées 
dans «ine sauce quelconque, on les met sur le gril. ( E n 
trée J  (B , )  *

LANGUES DE MOUTOK ÀUX TOMATES.
Qurmd elles sont préparées et cuites cornine il a été dit 

pour les langues en papillote, on les dresse en couronne avec 
un croùto.i frit dans les interrai les, pour les couvrir d’uno 
sauce tom ite, ou toule aulre qui peul convenir ou paraitre 
agréabl?. ( Entrée.) ( E. )

Observation.
A ces différenles méihodes généralement adoplées pour 

préparer les langues de mouton, on peut en ajouter encore 
plusieurs autres ; mais ici nous devons les mentionner seule- 
inent pour ne pas Ics passer sous silence, car elles ne sont 
pour atnsi dire qu'une répélhion de ce qui ‘a été déjà indi- 
qué dans beaucoup d’autres articles à peu près semblables.... 
A insi on les met en hdtelfets, lorsqd’après les avoir enlremè- 
lees avec des morceaux de teline, coupées carrces comme le» langues eiles-mémes, et recouvertes d’une gelée épaisse 
reU'mieJvers leurs extréinilés; on lesraainlient par un hàtellet 
qui les traverse après les avoir enduit de blanc d’ceuf, on lea 
passe pour leur taire prendrc couleur sous le Tour de cam
pagne , et les servir avec une sauce à volonté.

En cnrtonches, c’est-à-dire qu’on les coupé sur urie lon
gueur de troia à quairj pouces, par morceaux carrés qu’on 
enveloppe d’ùn papier blanc huilé de mème longueur ; on les 
recouvre de gelée ; après les avoir enfermé on les met pour 
griller sur un feu très-doux, et les servir ensuite sur un jus, 
ou bien avec une sauce plus ou moins épaissie par l’évapo- 
ration.

En crépinettes , lorsqu’elles sont apprétées , CQupées, 
aplaties pour les enfernaer dans un morceau d’épiploon (toi
lette de cochon), celles d'agneau peuvent aussi se préparer 
de mème; mais on les environne d’une sauce aux. champi- 
gnons assez épaisse, pour ótre également enfecmées et con- 
tenues dans la mème enveloppe que celles du mouton ; avant 
de les servir on les met sur le grU, pour leur faire prendre 
couleur.



En émincées, o’est-à-dire coupées par tranches m inces, 
pour étre ensuite iacorporées dans une purée dogn on s, avec 
de la chicorée cuile , avec des concombres ausai coupées par 
tranches plus ou moins épaisses.

Aux fines herhes, on les fait cuire et après les avoir mis 
sur u n p la t , od  les entoure d’une sauce dans laquelle on fait 
eotrer touies les fines herbes dont on peul disposero saupou- 
drés ensuite avec de la chapelure ; on les arrose de beurre 
fondu; on acbève de les mouiller avec le vin blanc pour le »  
faire rédu ire , et colorer sous le fodr de campagne.

Aux navets, il suffil de faire cuire ces derniers dans uhe 
sauce quelconque, pour en rocouvrir les langues au moment 
de les arranger ; lorsqu’on ne veut pas se servir de leur cuis- 
son pour 166 navets, mais alors il faut dans ce cas les faire 
revenir au beurre, assaisonné de gros po ivre , et y  ajouter 
du sucre.

A  la mvernaise, en les couchant sur des laitues cuitesj 
aprés les avoir passé et ptongé dans une gelée, dont on acbève 
la décoralion avec des carottes ou aulres légumes', clisposés 
avec symétrie et à volonté.

Aux peti'tes racines, lorsqu’après avoir distribuì les lan- 
gaes, on les plonge perées dans de la gelée pour les meiire 
sur un plat, et arranger un buisson au milieu, avec des petiles 
racines cuites à papi; lorsqu on emploie la sauce des'langues 
bien assaisonnées pour faire roussir les légumes à garnir, et 
qu’oo y ajoute un peu de sucre, c’est à la bóurgéoise.

N ota.. Les langues dagneaux, c ’est-à-dire du mouton pris 
dans les premierà mois de sa naissance, offrent au Cuiainier 
des langues beaucoup plus tendres sous la dent, que toutes 
eelles dont il a été question jusqu’à présent, aussi peuveni- 
elles étre servies de mèrne, et après avoir siibi les inémes 
prcparatioos ; cependant il en est encore deux que nous ne 
devons pas oublier, la première désignée sous le nom de raa- 
telotè, n’esl absolument que la sauce de ce nom dont on les 
recouvre pour les manger; la seconde consiste à ajouter à la 
sauce dont on fait usage du fromage de Parmesan rapè ; en
fiai le après avoir saupoudré et recouvert les langues avec de 
la chapelure, qu on retient à leur surface au moyen du blanc 
d’oeuf ; on saupoudré encore de Parmesan rapè, et l’on ar- 
roae avec du beurre fondu pour faire prendre couieur sous le 
four de campagne.



OREILLF.S DE MOUTON FARCIES.
Après les avoir fait dégorger et bianchir, on met cuire les 

•reilles dans un blanc ; on laisse égoutier pour les remplir de 
farce, après les avoir passées au beurre fondui panéés, et 
mis par-dessus des ceufs battus; après les avoir panées une 
seconde fois, faites frire et servez uvee du persi! frit. fE n 
trée. J (B. )

PIEDS DE MOUTON FRITS.
li fan»* lespréporer deméme que lorsquon veut les faire 

cuire à la poulette, et suivre les mémes procédés que pour 
le*piedsde veau. ( Hors-d'oeuvre.) (O . A D .)

PIEDS DE MOUTON AU GRATIN.
Lorsqu'ils soni cuils, faites un gratin fvojrez langue de 

mouton), et les meitez sous le four de campagne. ( Hors-  
d oeuvre. )  (D . A D . )

PIEDS DE MOUTON A LA LYONNAISK.
Après avoir fait cuire comme à la poulette (voyez plus 

bas ), après les avoir coupé* par morceaux, et reti ré les gros 
os, coupez des ognons très-minces, que vous ferez revenir 
dans la cascole avec du beurre et une pincée de farine ; 
lor qu'ils soni roux et que la farine est méfée, mouillez avec 
du houilon; dégraissez, faites réduire, et jetez-y les pieds 
de mouton uvant que de servir. On peut encore les servir à 
lapurée dognous, avec des crodlons frits. ("Entrée.) (E . )

PIEDS DE MOUTON A LA SAINTE-MEKEHOULD.
Cuits dans l’eau seuletnent, òtez les gros os, metlez-les 

dahs une casserole avec du beurre, des fin̂ s herbes hachées, 
du sei, du puivre ; faites réduire, relirez ensuite pour laisser 
reiVoi lir ; trempez-les dans la sauce, et après les avoir panés 
et mis sur le gril, exposé* à un feu doux, servez avec une 
sauce piquunle. ( Entrée.) ( E. )

PIEDS DE MOUTON A I-A POULETTE.
Les pièds de mouton échaudés, faites-les bianchir à l’eau 

bouillante, enlevez avec soin ce qui reste de laine, et les 
fait *s cuire au blanc ; relirez-les et enlevez les gros os ; passez 
la cuis'on, laissez-la réduire après y avoir ajoutédes cham- 
pignoiis, -du se!, du poivre et du persil haché fin, un mor- 
ceau de beurre et du bouillon\ remettez les pieds de mouton



dans la sauce, et avant de servir ajoutez une liaison de jauoes 
d’ceufs avec un jus de citron. (  Entrée.) ( F. A D .)

P1EDS DE MOUTOM, SAUCE ITAL1ENNE , TGMATE , ETC.
Après avoir fait loule espèce de sauce que l’on désire, ou 

qui pi>ut paraitre convenabte, on y niet les pieds de inouton 
désossés et cuitscomme nous l’avons dit, en suivaol le pro- 
cédé indiqué pour les préparer à la lyonnaise. (Entrée.) 
(D. A D .)

Observation.
Il est encore quelques préparatigns de cuisine, qui servent 

à rendre les pieds ae inouton eu d’agneaux susceplibles de 
fouruir à ralimentation des inets plus ou raoins rechercbés 
corame entrées ou bors-d’oeuvres ; ainsi on les fait au blanc, 
lorsqu'après les avgir désossés; on les fall cuire à petit feu 
pour les assaisonner convenablement, et y ajouter une liaison 
avec le jaune d’cetif... à la bonre&oìse, en suivant le méme 
moyen, mais il faut y joindre le persil haché très-fin'; un peu 
de tarine et finir par le jus d'uncitron.. farcis, pour cela on les 
désosse, on les remplit d’une farce quelle qu’elle soit; on les 
eoud pour la maintenir dans l’ inlérieur ; on garnii une casse* 
rote avec la graisse de bceuf, le lard, des tranches de veau 
assaisonnées de cìlron (le jus), le girofle, lethym, le laurier, 
les carottes et les ognons pour achever leur cuisson ; après 
les avoir décousu , on les masque de quelque manière que ce 
soit ; pour les servir à la sauce espagnole, aux tomates, aux 
diverses purées, surtout à celle d ognons, à la provengale.

POlTfUNB DB MOUTOK A LA SA1NTB-MENEHOULD.
Mettez la poitrine de mouton dans une casserole foncée de 

bardes de lard , avec des ognons, des carottes, un bouquet ; 
du sei, du poivre, et mouillez avec du bouillon; lorsquelle 
est cuite k petit feu, enlevez les os; saupoudrez de poivre et 
de sei fin ; dorez avec du beurre fondu ; panez avec de la mie 
de pain ; mettez ensuite sur le gril pour servir, acoompagnée 
d'une sauce piquante.

On peut la faire cuire dans le pot-au-feu, pour la préparer 
ensuite et la servir à toute espèce de léguines, purées ou ra* 
goùls. ( Entrée. ) ( E. )

QUEUBS DE MOUTON BRAISEES.
Dana une casserole foncée de lard, mettez les queues de



mouton avec dea carottes, des ognons, un bouquet, du sei, 
du poivre, une verrée de vm blanc, autant de bouillon ; faites 
cu ire à petit feu ; arrivées à poi ut. il faut les re tire r, les lais- 
Ber égoutter, pour les servir avec des laitues, de la cbicorée t 
desracines, avec toute espèce de purée, et méme accom- 
pagnées duu ragoùt financter. ( Entrée. )  ( B. )

QUEUES DB MOUTON FR1TES.
Cuites et préparées coinme il a été dit plushaut, on les 

* coupé par inorceaux plus ou moins gros,on*les passe au 
beurre et une seconde fois à Tceuf ; on les fati frire pour les 
ent urer de persil fril; au lieu de mie de paio, on peut les 
plonger dans de la pàté a Triture. ( Hors-d’oeuvre. ) (E . )

QUEUES. DB MOUTON GR1LL&S.
Lorsqu’elles soni euiles cornine ci-desaus, on les trempe 

dans I liuile» et, après les avoir panées. on les raet sur le 
gril, e\posées sur un leu doux ; on les sert ensuiteavec une 
ravigote, us« purée d’oseille, une sauce réduite, sur de la 
cbicorée, sur toutes l/s purées de plantes légumineuses avec 
les tomaie*, la mari iade, eie. ( Hors-d’ 'euvre. ) ( B. )

R06N0KS A. LA BROCHETTE*
Àprès.les avoir dépouillés, après les avoir fendus sans les 

séparer entièreraent, on les traverse avec une petite bro- 
che le, pour les lenir étalés et bien oaverts; mettez ensuite 
un peu d beurre dans le fond d une casserole, et les rognone 
dedans; placez I tout dans un feu vif; lorsqu’ils soni cuits, 
dressez-les en garnissant leur intérieur d’une boulelte do 
beurre manie avec des tines herbes, ou du beurre d’anchois 
et un peu de ;us de citron. Q ielques-uns les font cuire à la 
broebe aprè* les avoir piqués de hrd irès-fin et enfilés corame 
des mauviett.s pour les cetenir ; on les arrose de beurre fraia 
manie uvee du pimeut. ( Hors-d'oeuvre.) (E . )

ROGNONS DE MOUTON AU VIN DE CHAMPAGNE,
La pellicule qui les enveloppe doit avant tout élre enleVée, 

pour les oouper en deux et les cmincer ; jetez les morceaux 
dans le p'at à sauter avec un pe«i de beurre j saupoudre? de 
farine ; lors ]u’ ils sont presque cuits, mouillez avec une verrée 
de ebamp i^ne ; assaisonnez , et y ajoutez des fines herbes ha- 
cbées tres-iin. ( Hors-d oeuvre. ) (E .)



RÓT1 SANS PAREIL.
Farcir une belle olive avec des càpres el des anèliois ; après 

l’avoir fait mariner dans rimile. l’enfermer dans un bec-liguc, 
ou tout autre oiseau doni la délicatesse es>l connue, poui* le 
mclire eosuite dans un plus gros, tei qu’un ortolan ; prendre 
une mauviette, dont on supprimera le» pàtes et la téle, pour 
entourer les deux autres, et la recouvrir d une barde de lard 
très-mince. Mettez la mauviette dans l’ iniérieur d’une grive, 
parée et troussée de méme, la grive dans une caille, la caille 
dans un vanneau, oelui-ci dans un pluvier, pour l'envelop- 
per d’un perdreau ; enfermez ce perdrean dans une béca>se, 
celle-ci dans une sarcelle, pour passer dans un pintadeau, 
ensuile à un jeune canard sauvage, ile là dans une poularde, 
arri ve z au faisan, que vous recouvrirez avec une oie, après 
quoi vous mettrez le tout dans une poule-d'Inde que vous 
enfermerez dans une outarde. Que s i, par basard, il se Irou- 
vait quelque chose de vide à remplir, vous auriez recours aux 
truffes, marrons et saucisses, dont vous feriez une farce. 
Placez le tout dans une casserole de suffisante capacitò, avec 
des petits ognons piqués de clous de girofle, des carottes, du 
jambon coupé en petits morceaux, du cèleri, un bouquet 
gami, mignonnette, quelques bardes de lard, poivre, sei, 
epices fines, coriandre, une ou deux gousses d’aiì ; nietiez 
coire sur un feu doux continuò pendant vingt-qualre lieures, 
ou , mfcux encore, dans un four un peu chaud ; dégraissez et 
servez sur un plat ebaud.

JlJbslraclion faite d une complication aussi grande, on pcut 
varier à l’ iniìni, sui va ni les lieux et les saisons, celle maniere 
de préparer plusieurs objets dans un seul..( Hot:) ( B. )

SELLE DB MODTOir A. l ’aNGLAISB.
Cuite de la méme manière que la suivaote, laissez refroi- 

dir; enlevez la peau qui recouvre ; versez par-dessus la sur- 
face enlièrc une sauce. anglaise, dans iaquelle il doii y avoir 
un peu plus de jauoes d’oeufs ; parez ; arrosez de nouveau 
avec du beuiTe fondu ; recouvrez encore de mie de paiu ,* 
faites prendre couleur au four de campagne, et servez avec 
uoe sauce espagnole. ( Entrée. ) ( E. )

SELLE DB MOtJTON BRAISÒE.
Enlevez la pointe des vertèbres attacbées au lilet, le flan-



chet et la graisse ; aprcs avoir roulé la selle et fìcelé, foncez 
une casserole de bardes de lard, dans lesquelles vous la pia-» 
cerez avec descaroiles, des ognons, un bouquet, des pa- 
rures de viandes, s’ il y en a ; recouvrez avec d’auires bardes ; 
faites cuire à petit feu dessus et dessous ; ariivée au point de 
cuisson, déficelez, enlevez les membranes qui recouvrent,

Sarez et glacez convenablement; servez ensuite avec un peu 
e fond de la cuisson passce au tamis, avec tei ragoùt de Ié~ 

gume ou purée qui puisse étre agréable. {Entrée.) ( T . B. )

Observation.

Si l’on mange près de cinq cent mille moutons dans l’inté- 
rieur de Paris pendant une seule année, cela peut bien, se- 
lon nous, passer pour une preuve incontestable de la bonae 
qualité et de i'excellence inéme des diverses préparations que 
nous vcnons de décrire, pour rendre leur chair suspeptible 
d’alimenter les esiomacs ; en effet, depuis la simple còtelette 
posée pendant quelques instans sur les charbons ardens, jus- 
qu’au superbe gigot de présalé parfumé avec l’aily-tout en est 
bon, pourvu que la cuissQn et r assaisonnement répondent au 
goòt et à Tappélil de ceux qui veulent se nourrir avec l’inno- 
cent quadrupede. Quatti à l’agneau, qui vient après lui, c’est 
manger son bien en lterbe que de vouloir le soumetlre aux 
préparations suscéptible  ̂de le rendre mangeable. Il sera, 
quoiqu’on en dise, loujours considéré cornine une viaflde gé- 
laiineuse, plus ou moins difficile à digérer; les substances 
acides, les aromates et tout ce que l’art du Cuisinier a pu 
imaginer pour lui donner de la sapidité, serviraieni encore à 
prouver que, sans un pareil secours, il n’y aurait pas moyen 
d’en faire usage j il serait plus coovenable d’aliendre qu’il fòt 
arrivé à l’adolescence, pour jouir en ménte temps de toule sa 
tendreté, ainsi que du fumet particùlier qui délecte les vrais 
gounnands, cornine ics convalescens à qui le médecin, par 
faveur ou par signe de guérisòn, vient de permeare d’en 
faire usage.

A G N E A U .

Les cervelles, lès oreilies, les langues, les còtelettes, les 
tendons ci les pieds de l’agneau se préparent de la méme ma
nière que ceux de mouton ; il est inutile de se répéter.



DU CUISINIER. 169
AGNEAtJ BOTI A LA BiEaBNAISB.

Après avoir piqué un quartier d ’a g n a u , du còte de la pea®, 
avec dea lardons fins , du còlè opposé vous éiendez du beurre  
fondu ; panez avec de la mie de pa in , des fines herbes, du 
»e l, da poivre ; cnveloppez le toul d ’uri papier beurré . et 
lorsqu'il est presque cuit, òlez l'enveloppe, recouvrez en -  
core le còlè p ine avec une nouvcìle mie de paio . failes prtn- 
drecouleur, el s^ v e z  en arrosaotde jus de cilron ou de vi* 
naigre. ( Hot. )  ( R . )

c ar bì d ’ackeau a la  p£rigord.
On prépare souven l, et snrt >ul dans le cas où il esi besoin  

d’avoir un mets d'entrée d islin .ué, le carré d'un agneau; 
après l avoir pare et passe au feu avec de rimile d «dive , du  
persil, de la  c iboule, du sei et du poivre, q u e ljiiesch an i-

fiignons coupé» menu, un f«*nce la casserete ile bardes de 
ard . de quclques trancile* de veau a ss iio n n é , on y ajoute 

des truffe* conpées 011 em ières, on recouvre de lard et de 
qm lquea rouelles de cilron, pour fatte cuire le t ul sur un 
feu tres-doux, 11 le servir avec son entourage arrosé avec la  
sauce dégraissée el ùrèe à rlair. (  Entrée. ) (R .  )

EPUJLE d ’AGÀ'EAU EN BA1L0IV.
Après l’avoir désossée el coupée en ro n d , de mahière h Ini 

donnei’une forme ballonnée, failes bianchir el piquez de la.d  
fin , pour la nietlre cuire sur une braise peu arderne; curie à 
point, déficelez. laissez égoutter pour giacer ensuile, el la  
servir sur de la cliicorée, de la purée d 'ognons, ou unite au *  
tre sauce. (E n trie .)  { K . )

^PAULE D’aGNEAU A TJX TRUFPES.
D èsossez lV puuIe , piqnez en dedans aveo destniflfés cou- 

péos en lardons, assaisonn<*z ; donnez--lui une forme ronde ; 
piqucz le di’Ssus avec du lard fin ; faiies cuire dar* une bra i-  
siere à peiii feu , avec assaisonm rnent convenable : servez-la  
avec sa  cuissou réduile. ( Entrée. ) ( R , )

Epigram m i d ’agnbau. v

O n  prend le quartier du devant entier, on enlève Tépaule  
que F on  mei cune à h» broche ; 011 séparé le* sia còielettes; 
on m ei cuire la. poiirine dans une braisière ; quand elle est 
c u i ie , on  la coupé èn sìa  morceaux que l’un taille cornine dea



croùtons en lames ; on les pane ; on les fail grill er ; on fait 
cuire les còleleltes dans un plat à sauler, on les dresse avec 
un croùton fril, un des raorceaui de poitriue, et successive- 
ment. On verse dessus une sauce tournée, dans laquelle on a 
inis la cliair de l’épaule coupée par émincées, et quelques 
champignons. (Entrée.) (R .) .

F1LETS d ’agNEAU A LA BECHAMEL.

Dans une béchamel préparée comme nous l’avons indiqué 
à l’ariicle des sauces, on ajoute les filets d’agneau lorsquils 
soot rotis et coupés assez menu; mais il faut avoir soin , au 
moment de servir, de faire chauffer le tout sa ns bouillir : on 
les considero aussi corame entrée. ( R. )

FILETS D’AGNEAU A LA CORDE.

Après avoir paré des filets d’agneau coupés depuis le carré 
jusqu’ au collet, après les avoir piqués d’anchois et des cor- 
nichons, on les fait niariner dans du beurre mélangé avec de 
la bonne huile d’olive, et assaisonnée avec des champignons, 
de la ciboule, des échalottes, des càpres, bachés menu ; on 
y ajoute du sei, du poivre, des quatt e épices, du basilic en 
poudre, de la chapelure de pain en quantilé suffisanie, deux 
jaunes d’oeufs cuits durs; onenveloppe les morceaux de filets 
dans une couche épaisse de cette farce par le moyen de mor- 
ceaux de crepine, ensuile avec des hàtdcts ; on les attaché à 
la brocbe, et on les recouvre d’un papier fort huilé ou beurré ; 
lorsqu ils soni cuits, on les retire pour les paner et verser 
dessus une sauce au beurre avec blanc de veau, du citron 
coupé par traoches mioces, et de la muscade ràpée ; on laisse 
sur le Teu jusqu’à ce qu’elle ait acquis une consislance con- ’ 
venable. (Entrée.) (E .)

GALANTINE d’ePAULE d ’àGNEAIT.

Enlevez les chairs jusqu’à la peau qui les recouvre ; après 
l ’avoir désossée, ajoutez-y volume égal de lard ; hacliez le 
tout pour le broyer dans un mortier avec du sei et du poivre ; 
éteodez la peau enlevée sur un tinge blanc, et la farce par
dessus , puis des lardons, des truffes et des cornichons cou
pés fins; roulez-la ensuite en l'enveloppant avec le tinge; 
licelez et faites-la cuire braisée, en v ajoutant un pied de * 
veau; arrivée au point de cuisson, déncelez, laissez refroi-



d i r , ‘ cctipez par tranches pius ou moins épaisses, que vous 
garnissez de la gelée. ( Entrée. )  ( B . )

issues  d ’a g n e à u  a v b c  d u  p e t it  l a r d .

L a  lé te , le cceur, les poum ons, le foie e l les pieds d’a
gneau, dégorgés et blancbis, on les fait cuire dans le bouilìon ; 
on y ajoote des morceaux de petit la rd , un bouquet gam i, 
des carotles et des ogoons ; pour la sauce, on met deux ver- 
rées de bou ilìon , du persil, de la  ciboule, du thym , du lau -  
r ie r , de I’hìI ,  quelques clous de girotte, des échalottes, une 
cuillerée d’huile d’olive ; après avoir fait infuser le tout pen
dant quelque temps sur un feu très -dou i, on tire à clair en 
passant au tamis pour la servir trés-ehaude dans un» saucière 
ou sur les issues disposées dans un plat, La téte au cenire , la 
cervelle mise k découvert et entourée de tout ce qui reste : 
od  regarde ce plat camme entrée, (R .  )

PASQT7EHNE.
Prenez toutes les issues d ’un agneau, faites cuire la téte 

et les pieds comme ceux du veau ; ajoutez le foie et les pou- 
raons (le  m o u ); coupez par petits morceaux les pieds, le 
foie et le mòu dans un ragoùt de champignons ; ajoniez une 
liaison tte jaunes d’oeufs, el versez tout le mélange sur la téle. 
(Entrée.) ( R . )

Comme le chevreau ne peut et né doit subir d ’autres pre
para tions que celles de l’agneau, dont nous venons de parler, 
bo us  nous absticndrons de les répéler ; il suffira de les lire et 
d ’jr avoir recours pour en tirer un parti convenable.

QUAP.T1ER » ’AGNEAU ROTI.
I l  ne différe en rien de tous les rótis ordinaires préparés 

avec le m outon, le bceuf ou le veau , mais il est m eilleur, 
comme nous l’avons indiqué plus baut, réti à la béarnaise ; 
lorsqu’il est froid, on peut l'accommoder en blanquelle et 
l’enlourer de ses còteleties grillées et panées. ( R » )

ROSBIF D’AGNEAU A LA BARQARINE.
A p rè s  avoir choisi un rosbif d’agneau bien tendre, après 

en avo ir  enlevé toute la peau <jhi le recouvre, on en cisóie 
les deux còtés par des ouvertures placées à un pouce de 
distance, puis avec des tranches de petit lard , de truffes, 
d 'ognons, de foies gras, de filets d'ancnois, on remplit toutes 
Ics cisclures, e usuile on mèle du lard rapè et de la moelle de



boenf qu’on assaisonne avec le persfl, la c ibou le , l*s  ó ch a -  
lotles, dii sei, du po iv re , un peu de basilic et méme de  la  
nmscade ràpée ; on y ajoute si* jaunes d’oeufs cuiis durs et 
tròis jaunes eros. pour piler et amalgamer le toul ensem ble  
alin d ’en couvrir le morceau d ’agneau dans soh enlier ; on  
fiurmonie le tout d ’une crep ine, ou de la peau qui en a é lé  
prculahleiueot enlevée ; on iail cuire dans une braise; lo rs -  
que lagneau est arrivò a son point, on le dresse sur un plat , 
bù*n dégraissé, et après 'avoir arrO'é d’une giace de v eau ,  
faile exprès au moment de le servir. ( Entrée. ) (B .  ) 

t ' t e  d ’a g r e  u t .

Otez la mftcbo’rc inférieure et désossez la tòte jusqu ’a u -  
drésous de Iceil , taites bianchir, et ensuile metlez cuire d;»n9 
un blanc pour la servir avec un ragoftt fiux c ìiampignons , en 
torlue, avec une sauce à l'itabeune ou à l’allemande. ( En~

D U  C O C H O N .

Obtervation.

L e s  entrée* avec le cochon con/istcnt dans se* cAtelettes 
grillécs ou à :a poHL*, auxquc l *s on ajoute une saucfe quelle  
qu'eile soit; des iranclies de jam bon ; ses rognons cuiis au  
v in , les queucs braisées.

! ANDOUILLES.
O n  choisit les gros intesine ou boyau* les plus gros du c o -  

chon; apre» les avoir liv é s , bien nelloyés et fall dégurger 
pen lant vingl-quutre heures dans l’eau fraiche, laissez égout- 
tcr ei essuyez ; un ios partale en fìiets avec de la chair coupée 
ausd de ‘melile, et de U  panne liachée en pelits morceau x ; 
ajoutcz du se i, du po ivre, des piante» aromuti pies p lé es  , 
etre.iij lissc*z d autres boyaux avec ce mélange, faites-h*s de  
la grosseur convenaMe, liez-les aut deut bouts, et mettez 
dans le saloir. ( Hors-d’neutre. ) ( D . A D . )

ÀNDOUITLES A LA BECHAMEL.

Tette fa$un de préparer les an lou illes , consiste à faire 
sner dans une casserei* un morceau de jambon avec du 
béu ire , de l'assatsonner avec de la i ! ,  duthym , dii lanrier, 
de l'échaloue et du perd i; mouiller ensmie avec du bon lati ; 
pascer au tamis apre» avoir iais*é réd u ire , éfhiissir le toul en



DU CUISINIÉR. 1 7 3
j  ajoutant de la mie de paio pour inélanger aveé la chair de 
pore frais ; des morceaux de panne , du lard et de la fraise 
de veau ; y ajouler des jaunes d’umfs crus ; ussaisonnoz de 
nouveau avec le sei, le poivre , les qual re épices, la muscade 
ou autres aromales ; remplir avec le tout une portion de gros 
iniestin plus ou moins longue ; la lier par les deux extrémités 
pour taire cuire dans du lait ou du bouillon aromatisé d’un 
nouveau bouquet ; pour les servir, oa les achève en les mel- 
tant sur le gril cornine les autres.

On peut cncore bien aulrement en varier les godls, en • 
prenant soit du gras doublé, soit de la langue, soit du palais 
ne bceuf ; en y ajoutant des couennes cuites d’avance avec de 
l’ognon et des jaunes d’amfs, que l'on assaisonne d’une ma
nière convenable par le sef, le poivre, la muscade ou les 
qualre épices, avec lesquels on remplil un morceau d’intes
tai , pour achever de faire cuire dans le bouillon avec autant 
de vin blanc, de Madère ou autre, aromatisé de girelle et 
d’un bouquet, eivy joignant quelques carotles, et de l'ognon, 
il faut toujours laisser refroidir Tandouille daòs son assaison- 
nement.

A.NDOUILLES DE TEOYES.

Faire cuire une fraise de veau comrae nous l’avons indi- 
qué, y ajouter une teline; laissez égoutter, et coupez en 
filets; hachez des champignons, du persi!, des échalolles, 
coupez des truffes en morceaux ; passez le tout au beurre; 
mouilfez avec du vin blanc, auquel vous ajouterez un peu do 
jus ou de fond de cuisson ; assaisonnez ; faites réduire ; ajou- 
tez la fraise et la tétine, et des jaunes d’ceufs une demi -dou- 
zaine,pour lier le tout ensemble ; faites cliauffer sans bouillir, 
et eu remuafii sans discontinuer ; reroplissez alors des boyaux 
avec ce mélange, licz les deux bouts sans trop dislendre, et 
donnez-leur une forme carrée. On les fait cuire à un feu 
doux, dans du vin, dans du bouillon ; on les met sur le gril 
comme celles du cochon. Elles ne peuvent guère se garder

3ue pendant l’espace de quelques ìours seulement. ( Hors-  
'oeuvre. ) (D . A  D. )

boudik.

Coupez des ognonsen petitsdés, passez-les au beurre oi> 
au saindoux sans qu’ils prennent couleur ; coupez aussi, tres* 
tin de la panne, une livre par piote de sang; mélez le tout

Vo*



ensemble, en j  ajoutant de» fine' herbes hachées menu, du
sei, des épices, de la crème; ticelez par un boul l<*s boyaux 
aupuravunt bien ratis és. neitnyés el enfile* sur un entonnoir ; 
lor«qu*.U sont entiéremeni pleins, liez-lesav. c une seconde 
ficelle ; ayez soir» de ne p.»s le faire Irop long ; fai le s cuire 
dan* l’eau liede ju^ju’à ce qu’en piquani â vec une épinglc le 
Sana ne, sorte pius; re ircz, laissez égoutler et sécber; coiipea 
pal*anoroe»ux plus ou moins l<*ngs ; ne faites pas hopilir l'eau, 
pare*» qu’il «Vverait. On le cuti sur le gril ou dans la poé'e,

Préparation ex:rèmeinent indiceste, quoque ncheicltée, 
qui, feuns les èpices et aulres tmbslanr.es doni on mèle (e 
sang de Tanimal immonde, ne pourrail se manger en ancone 
mmiere ; piace dans 1.* hors-d’oeuvre, il serail à désirer qu ii 
fiU place toiit-fi-faii hors de nos goèis, surtout depuis qua 
les chairutiers le conreclionneritaveo le san; de lous les autres 
ani .a<;x Inés par les b. uchers, et qu’ils liouvenl maintenant 
avec uboaJance dans tou» les ubalioirs.

BOUDIN BLAKC.

Mèlez des blancs de volarle pilés avec parodìe quantité de 
pinne, des ognons coupés p.ir pejtiis dés, cuits dans du bouil« 
K n , du sei, des rptces et ile la mie de puin, euite avec de 
la crème; pilez en or-* le toul ensemble pour qu il soil bien 
amalgamo, ajoutez des jaun^s d’ceufs et de la crème; r»in- 
plissez ies boyaux, et fanes cuire dan* l'eau avec moitié lait; 
arrivé à point, pi juez, <*t lailes grdl r dans une rais>c de pa
pier Imitò. D apres e tte raétbode de preparcr le bou lin , on 
peul f ici einent en l'aire avec les chairs du faisan, avec celle® 
d’un lievre, d un/ per Iru , d’un lap n . avec tout cc que ren- 
fcrmentles écrevisses, les liomarus, a*ec lesfoies gras des 
animaux de tou ê espèce. ( ì/o/ W ’ jp̂ /v . ) ( 1>. A D.)

CERVBLAS.

Chobissezla chair enirelardée. hacbez-la avec du persil, 
de la ciboule, uri pen d’ailsui vani le godi; assaisonnez le 
tout conven »l>lenn*nt, re.uplissez de ce mélange des boyaux 
de grosseur el de langueur convenables, liez les bouls, 
mene/ les pen laut ju l ,ues jours dans la ebenrnée pour les 
fumer; et pour ies muiger, fait ^-les cuire pendant deux ou 
trois heures. ( ilors-J’ivuvre. ) ( E. )



CRRV8LAS A L*IT ALIBN1CB.
Hacliex de la chair roaigre de codion avec son quart en 

poids de lard or*Iinaire ; assaisonnoz avec des épices, da sei, 
de la coriarulre et de l’anis en poudre fine ; versez sur ce mé
lange moiiie vin blanc et inoiiié sang de cocfon eneo re chaud ; 
faites des filets avec la chair de la téle de lanimal, pour les 
iniroduire avec le reste dans des boyaux que vous liez à la 
longueur convcnable, faites cuire et exposcz-les àia fumee.
( Hors-d’oeuvre. ) ( E. )

CRRVELLES DE COCHOft.
Elles se préparenl de la méme manière que celles du boeuf, 

et loutes les autres dool nous avoos déjà fati nuntioa. ( En- 
irte.) (D . A D .)

COCHOK DB LA IT Elf BLA K QUATTE.
Lesrestesdu cochonde la.it ròti se roupent parmorceauK 

plus ou moin  ̂gros ; on les passe au beurre, et après avoir 
mouillé avec de l’eau ou du bouillon . on ajoute un bouquet , 
du sei et du poire; la blanquette finte, òtez le bouquet, et 
reniplacez le par uno liaison de jaunes d’oeufs, le jus a un Cà
iro n pour servir. ( Entrée. ) ( R )

COHCON DB LA1T FARCI.
Gomme il esl toujours pris dans l’àge le plus tendre,et 

que na urellement il doil éire un peu fade à munger, les 
moyen indiqués pour en rehausser le godi, ne soni pas à dé- 
daigner: ainsi Iorsqu’ il esl échaudé, vuidé et prepa ré cornine 
pour le meitre en brorhe.on le couclie sur le dos, on lui 
fait uvee un itistrumem bien tranebant, une incision longilu- 
dinaire qui le partage en deux, depuis lé col usqu'à la 
queue, on le désosse avec assez d'adresse, pour m pas enla- 
mer la peaua, fa téle doit rester entière, pour le remplir en- 
sui éavec une farce préparée de la manière suivanie.

Hachez u**n 1 , (tour le broyer ensuite dans un moriier, un 
foie de veau ordinare pile avec égale quinti té de lard, ajou
te/-y pour broyer de ménte, du tbym, du piment, de la 
petite sauge, de li  mentite, du sei, du pome; des quatre 
épices et autres aromales qui vous paraitraieni convenables, 
rempli'sez lout l’ intérieur «le l animal avec ce hacliis enlre- 
mélé de gros lardons coudiés en travers, rappr >chez la poau 
avec un carelel et de la pelile ficelle pour lui (tare prendre sa



forme natwette ; après l’avoir frolté avec une citron, enfer- 
raez.Je coclion de tait dans un Unge fin bien blanc, ficelépar 
te's deuxextrémités, couchez-le dans une braisière et laissez 
cuire à Irès-pelitfeu, après avoir mouillé avec moitié vin et 
moviié bouillon, laissez refroidir dans le fond de cuisson, 
sortez-!e de son enveloppe avec ménageraeot pour ne pas le 
briser; couchez-le. sur un serviette étendue sur un plateau.

Auti'ement. Dépouillez le foie d’un cochon de sa vésicule, 
du fìel ( amer) pour le broyer dans un mortier avec du bouil- 
lon, de la mie de pain, de la tétine et du beurre égale quan- 
tité, ajoutez dès fines herbes, de la petite sauge, de la men
tile , quatre jatmes d’oeufs, et deux blancs ; faites du tout un* 
mélange exact dont vous remplirez l’intérieur du cocbon de 
lait, et vous le ferez cuire à la broche en l’arrosant avec de 
l ’huile d’olives, pour le servir ajoutez-y une sauce piquante, 
eu autre de haut godi.

COCHON DB BA1T BÒTI.
*  Lorsqu’il est échaudé, relroussé, et bien enduit dans l’in- 
térieur avec du beurre manié de fines herbes, du sei, du 
poivre, on le met en broche et on Tarrose avec de rimile, 
ponrrendre lapeauplus délicale et pluscroquanie. (fìat.) (R.)

CÓTBLETTES GRILLÉÉS.
Mtettez-les sur un feu clair, au moyend’ùn gril bin mince 

et séparé convenablement ; Iorsqu’elles ont élé retournées^ 
et arnvées au poìnt de cuisson, saupoudrez de sei et de poi
vre , pour servir avec une sauce piquante ou préparée avec 
de la moutarde. ( Entrée. ) ; ( B. )

CÓTELETTES DE COCHQjf A LA PO&LE.
Goupées, parées et aplaties, mettez les còleletles dans la 

poéle, avec un peu de beurre; pendantleur cuisson, cou- 
vrez-les de mie de pain, mélangée avec du sei, du poivre et 
des fines herbes ; arrivées au poinl convenable, retirez-les, 
ajoutez à leur jus de la cliapelure, un peu de farine et une vertée 
de vin blanc; laissez réduire, et versez dessus en y ajoutant 
des cornichons coupés par tranches. On peut arasi les prépa- 
rer cornine les cótelettes de veau , à la milanaisè, ( Forez ce 
mot-) et les servir sur du macaròni avec ou sans Parmesan, ou 
bien encore avec une sauce tornate. Enfili si avec de l’ognou 
cult-de la raéme manière que donala préparation des còl©’ -



lettes de monton àia souhise , on peut leur Taire un entourage 
plus ou mo ns èpa», et les enfermer dai» une crepine app!a- 
tieetqu’on les tasse ensuitegrliler sur un leu doux pour les 
servir aver, une sauce porvrade, les còtelettes seront dési- 
gnées e'ì cnpinette^, qui serom encore bien ditfcremes,.des 
saucisses de ce oom. ( Entrée. ) (B .)

CnéPlNBTTBS OU SAUCISSES PLATES.

On les fait avec de la mènie chair et de la mème manière 
que les saneissos ( >*ovez pag. 185), excepté qn on le* enve^ 
Mppe av<c l'epiploon, (crepine ou toilelle. ) Suivanl le vo
lume d’un foie de cochon, il esl nécessaire après l’avoir 
broyé d’y a,oun*r un peu pi is de moitié de sa graisse, que 
l'on mélange l)i- n ex.iclement après avoir convenablement 
assaisonne de m*I . poivre, des qualre épices, el autres sub*- 
lance* uromad jue-: on l« parta"»* par parties p’us ou moins 
▼olumineusesqu>Ton enferme dansdes morceaux de crépines 
que 1 on appiglii p ur le?» metire sur le gr.l et Taire cuire à un 
feu très-doux A 'c - l s cervi lles on a îl de moine. ( Hors- 
d’oeuvre.) ( D. A D. )

QUISSON DU JAMPON.
Après avoir enlevé du pourtour d’un jambon toul ce croi 

«sljaunip.ir la rancidi é, coupez le jarret et mette* dessaler 
pendant ileux 0 1 1  trois jours d«\ns Bau troi le ; lai^sez égoutter, 
et aprè3 l’avoir bien es uyé, laissez-le Cuire c'ans le mélange 
suivant , apres l'avoir enveloppé d un hnge Mane : avec 
d e l’eau et du vin, moitié l’un, ino ile l’auire, des caroti es, 
des ognons, du thym, du laurier, des clous de girotte, un 
bou juet ; on reeonuait qu ii est à point de cuisson conve- 
nubie , en le piquant avec uni* lurdoire qui le traverse facile- 
Bu nt. Sorti de la euisson, enlevezi’o'du mi'i *u; refroidi eniie- 
remen , soulevez la coue.me , etrecouvre la .raisse qui t’en- 
toure avec un mélange de cbapelure et de tines herbea. (B .)

éCHlNE DB COCHON RÓT1B.

Après avoir pare le morceau après avoir enlevé la plus 
grosse graisse, on la inet. en broeh.* pour 1 usser bien cuire ; 
carie cochon ne se matite que de .celle maniere , el uveo une 
sauce robert. ( [ioitt.} (B. )
. FROMVCE DB COCHON.

• Après avoir désossé emierement une tòte de cochon, cou



pez touté la cliair qu’elle contient cn filets plus ou moina 
longs el gros ; séparez le gras du maigre ; coupez de rnérne 
les oreilles ; inélez le tout avec du laurier, du tnym, du basi- 
lic , de la sauge et du persiWruché très-fm, des épices, du sei, 
du poivre, de la muscade ràpée, le zeste et le jusd’un cilron; 
éteodez la peau de la léte dans un saladier, et arrangez par
dessus les filets, en entremèlant le gras et le maigre, un peu 
de panne, de la langue à l'écarlate, des truffcs coupces en 
filets ; enveloppez le tout de la peau ; cousez-la scrrée ; faites 
cuire ce fromage dans une marmite, con mi e il est dii pour la 
bure ; quand il est cuil à pòint, qu ii est retiré du feu encoie 
tiède, on le met dans un moule de fer-blanc ou d'étain, pour 
lui dormer une forme agréable. {Hors-d'oeuvre. (D . A D. )

FROMAGE D1TALIE.

Pilez et broyez un foie de cochon avec deux tiers de lard 
et un tiers de panne; mèlez exactement eu assaisonnant de 
poivre, sei, épices, thym, sauge, laurier, basilic, persil ha- 
che, coriandre et anis pilés, muscade rapée; couvrez les 
bords et le fond d’un moule de fer-blanc, avec de l’épiploon 
(crépine) ; mettez le fromage au milieu ; recouvrcz le tout 
d'autrcs bardes de lard, et faites cuire au four; quand il est 
cuit, laissez refroidir dans le moule, el retina, en le met- 
tant dans l’eau bouiilante. ( Hors-d oeuvre.) (D . A D .)

GALANTINE DE COCHON DE LAIT.
Si ce n’étail qu’on y recherche toujours quelque chose de 

plus délicat que dans celui qui est farci, c’est à peu près le 
mème procède à suivre ; échaudé , désossé jusqu’à la téle, on 
le remplit avec un mélange compose de tous les foies gras 
qu’on peut se procurer, hachés menu et broyés avec toutes 
les substances aromaliques, incorporee» dans un peu de sain- 
doux ou de lard pilé, on recouvre, on entreinéle la masse 
préparée pour remplissage avec des filets de jambon. des 
truncs, coupées par tranches, des morceaux de ìangues ò l’é- 
carlatte, une poignée de pistaches entières ou partagées dans 
la longueur, après avoir rapproché el cousu la peau pour 
conserver la forme nalurelle, on fait cuire à petit feu dans 
une braisiére : arrivé à pohit, soriez-le pour le presser et en 
exiraire tout le liquide quii peut encore renfermer ; ne le dé* 
barassez de son enveloppc* que pour le mettresur lable élcndut 
sur une servielle.



BURE DE C0CH0N.
Désosscz la téte avec le plus grand soin ; dépouillez la 

lan^ueelcoupez-la en filets ; joignez-y desmorceaux de chair 
niaigre et du lard gras ; faites mariner le toul pendant quel-

3uesjours; faites une farce avec laquelle vous remplirez le fond 
e la hure, en mélant des morceaux de langue et de chair 

marinées, en y ajoutant des truffes coupées ; recousez la téle 
en lui redonnant autant que posdble sa première forme ; en- 
veloppez-la d’un linge blanc : faites cuire dans une braisière 
avec les os brisés ; ajoutez du thym, du laurier, de la sauge , 
du basilic, un bouquet de persil,des cldus de girofle, du' 
sei, du poivre, de i’eau et une bouleille de vin ? de manière à 
ce que le tout baigne entiérement ; faites cuire à petit feu ; 
au bout de sept à huit heures, piquez avec une lardoire pour 
savoir si elle est assez cuite ; retirez la braisière du feu ; sor
te z la hure ; lorsqu'elle ne sera plus liède, prcssez-la forte- 
ment, pour en extraire la cuisson, laissez entiérement refroi- 
dir, pour la dévolopper et la couvrir dans toute sa surface 
avec de la chapelure passée au tamia. ( Hot. ) (D . A D .)

jambon a  l ’ allemande . *

Avec des tranches de jambon cru, coupées très-riiinces, et 
,es tranches de mie de pain blanc passées au beurre, on foncé 
dune casserole avec du lard ràpé, de la mie de pain, des fines 
herbcs, des champignons, des truffes placées alternative- 
meni, jusqu’àce qu’ellesoitremplie , en terminala par le jam
bon ; on saupoudre le tout avec la mie de pain pour mettre au 
four pendant deux ou trois heures ; on le seri en l’en relirant. 
[Entrée.) (B.)

JAMBON DE BAYONNE.

Racourcissez lesjambons en altachant avec une forte ficelle 
le manche avec lanoix; après les avoir mis en presse pen
dant vingt-quatre heures entre deux planches chargées de 
quelque chose de lourd, saupoudrez-les de sei mèlangé d’un 
douziéme de salpétre; remettez-les en presse pendant deux 
ou trois jours de suite ; après cela, faites bouillir avec du vin 
étendu à  moitié d’eau, auquel on a ajoulé du genièvre en 
grains, du laurier, du thym, du basilic , de la sauge, de la 
coriandre, de l'anis, du sei et du poivré ; tirez cette saumure 
à clair et versez sur les jambons, que vous placerez dans un



saloirde manière à ce qu’ilsbaignententiéremenl; saupoudrez 
de seipar-dessus, et laissez 1«* lout aind èrrangé penijn trai* 
semaiues au plus, qurnze jours au moins ; retirez-les pour l *s 
faire sécher el les exposer à la fumèe du bois de geniev re en 
corpbustion; ajouiez-y des planles aromatique»; Irott z-L*s 
avec de la lie de vin; fuile.-les sech»r enve’oppès de papier, 
et conservez-les dans la cen Ire. (Entrée.) (D. A L).)

JAMPON A LA BBOCHE.
Avec un jambon de Bayonne paré, dessalé pendant trois ou 

qualre jours, et marini pendant sìa heures à un feti doux, 
arrosez continuellemenl ave  ce qui en decorile ; arrivò pres- 
que aupoint de cuisson, enievez la cuuenne et saupoudrez 
avec la mie dtf pain pour lu. lab e prendre couleur.

Sa sauce consiste à faire réd ire le vin òù il a marine, en y 
joignant lout ce qui est sorti pendant sa cuisson, et y ajnutunt 
tout le sue de deux citrons; un dégrahse avant de servir.

Autrement. Le metlre aprè* Favori* paré sur legril en Fex- 
posant du cóté de la couvnne et sur un feu très-doux jusqu’à ce 
qù’elle puisse ètre facilement enlevée, pour le laisser muriner 
Claris du via d’Espagne , de Malaga , ou amre, avec de la co- 
riande, du thym, du laurier, d s cariutes et des ognoos rou- 
pcs par tranches ininces. Après 1 avoir mia en broche enver 
loppe deplusieurs feuilles do papier eollées les unesaprè* les 
aulres, vers la troisième ou quatiènie heure de cuisson, faites 
au papier une petite ouverture pour y coid*r du vin et la re- 
coller ensuiteavec de la pàe. En retiranldu feu faites en sorte 
de ne rien perdre de ce qui est contenu dans Tiniérbmr de 
l’enveloppe, mais*ajoutez le à une sauce d’espagnole suffi- 
samment réduite, pour que le jambon soit purfuilement glacé. 
(Rót.) (T .B .)

JAMBON A LA GELIDE FINE.
Après avoir été dessalé, on Fait coire à moitié le. jambon 

avec une poignée de thym et de b eòlie ; on le place emuite ; 
après l’avoir retiré de cette premiere cuisson , dans une mar
mile ouune casserole foncée av« c des tranches de veau et 
un jarret; on mouille avec du vin blmc gènereux, du bouil- 
lon, deux citrons pelurés et conpés par tranches ininces; un 
fort bouquet de persil, de La ciboule, deux gousses d a ll. six 
àbiritclous de girofle, du thym, du laurier. du badlic; on 
achève de le faire cuirejusqu'à forte réductioQ ; on passe au



tamis la gelée pour laisser refroidjr le jambon au milieu, et le* 
servir froid. {Comme entrée.) (T . B.)

JAMBON AVEC LES L̂ GUMES.

Lorsqu’après avoir choisi un jambon provenantd’un jeune

I>orc, il a été cult bien à propos dans une marinade faite avec 
es caroties, les ognons, le ihym, le laurier, l’ail, le pernii, 

évaporé de manière à ce qu'elle soit parvènue jusqu’à la ge
lée , placez le jambon dans un piai assez profond pour que 
vous puissiez Pentolirer et le recouvrirspit avec des carottes, 
des épinardB, des haricots verts, des laitues, des ognons gla- 
ccs, ou bien encore avec des petits pois blanchis d’abord et cuits 
ensuite dans dii bouillon ou de la sauce espagnole réduite, 
sous laquelle il se trouvera masqué, enfermer le manche dans 
un papier blanc, découpé circulairement.1

JAMBONS DE MAYEKCE.
Ploogez lesjambons dans Peau de puits pendant un jour ou 

deuv; laissez-ies égoulter pour les mettre dans un suloir; 
versez dessus la saumure suivante, dans laquelle vous les lais- 
sercz séjournerpendant trois semaines, aubou* duquel temps 
vous les retirez putir ache ver comme les précédens.

La saumure de ceux-cise faiten meìtantbouillir deux livres 
de set dans suffisanie quaniité d’eau, quaire onces desalpètre. 
huit onces de cassonade, et quatte gros de ( calamite aromati- 
ct/s) roseau aromatique qu’on enveloppe dans une tinge.

Pour le mettre cuire à moitié dans de Peau ordinarne sana 
le dessaler, après l'avoir retiré et enlevé la couenne, lai&sé 
refroidir, faites-lui une enveloppe avecciuqou sìa fenili es de 
papier blanc beurré, et ache ve z de le faire cuire à la bioche, 
arrosanl avec de l ’eau-de-vie, pour le laisser de nouveau re
froidir dans tout cc qui ensera sorti par Pactiondu leu. (Hot.) 
(T .  B.)

LANGUES FOURREES.
On peut les faire avec des langues de cochon, de veau ou 

de bceuf; après les avoir parées, òté tous les cartUages qui 
sont à Pextrémité la plus grosse, après les avoir fait bianchir 
à Peau bouillante, ou eolève la peau-qui les recouvre, on les 
met dans un poi de grès sur ̂ ine couche de sei mèlée d uo 
si nènie desalpètre et de planlesaromaliques bachées ; ou sau- 
poudre les langues avec ce raélaoge, ci successiveiuent jus

to
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♦qu à ce qae le poi sdii aux deux liers plein ; on recouvre avec 
un plateau de bois qu on charge pour torcer les langucs à 
buigner conlinuellemepl dans la saumure ; on les y laisse pen
dant huitjours ; après lesavoir retirées et laissées égoutter, on 
les recouvre d’un boyeau de bacuf, de veau on de cocboti, 
qu’on ai tacile aui deux extréraités; celles-ci se fumenl en les 
exposant au-dessus des braucbes de genicvre veri pendant 
leur combustton. ( Hors d'oeuvre. ) (D. À  D .)

LARO.

Enlevez toute la cliair qui peuljrecouvrir le lard, frotlez et 
imbibcz toute sa surface avec du sei bien fin, une livre pour 
dii livres de lard ; ajoutez au sei cinq onces de sai pél re par 
livre; mettez-leàla cave entro deux planches ; par-dessus celle 
qui le recouvre, posez qutique cbose de très-lourd ; au bout 
d uo raois suspendez-le au grand air dans un endroii frais, 
pour le dessécher entièrcment. (D. A D .)

MANIÈRE DB PIQUER.

Dan8 un morceau de lard carré de cinq à six pouces de 
large, on passe le couteau dans le milieu, de manière à laisser 
du còte de la couenne autanl de graisse qu’on en enlcve de 
l'auirecòté ;partagez ensuite enmorceaux, suivantlalongueur 
que vous voudrez leslardons; faites-on autant pour l’ópais- 
seur, en enfonQanl le couteau jusqu’à la couenne, que vous 
ne coupez pas ; enlevez les lardons, qui doivent autanl que 
possible se irouver carrés.

Toul ce qu’on veul larder, piquer, doitétre pare d’avance; 
aux morceaux de viande de boucherie on óte les membranes, 
la graisse, les tendons ; on ne laisse à découvert que les mus- 
oles qui la composent ; pour le gibier à poil on fait de méme ; 
qualit à la volarne etautre gibier, on òie les plumes, on flambé 
pour raffermir les ebairs ; enfio, pour le poisson, on le dé- 
pouille de sa peau tout entière.
/Prenez de la main gauche, et sur un finge, la pièce que 

vous aurexà piquer ; enfoncez la lardoire de manière è ce que 
Ics deux extréuiités du lardon puisseot paraitre ; insinuez-le 
dans son ouverture exlérieure ; retirez la lardoire sans laisser 
dépasser plus d’un còlè que de l’autre ; conlinuez k distaoce 
bien égale, et de manière à former des lignes droiles ; la se- 
conde rangée doil croiser avec la première, lajroiuème aveo
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la seconde, el «os i de scile, juaqn'à ce qee touie la piéte oc 
le morceau soit eniièrement couvert.

OREILLES DB COCHON BRUSEBS.
Neiloyez et flambez les oreilles ; placez-les dans une brai- 

sière sur des bardes de lard, aveo des carottes, des ognon* , 
un bouquet; mouillez avec du bouillon; lórsqu'elles soni 
cuiles et assaisonnées, on les seri avec une purée, ou une 
saucequelconque. (Entrée.) (B .)

OREILLES DE COCHOff FRITES.
Après les avoir fait cuire, braisées et coupées par filets » 

on les marine commo celles du veau, pour les faire tri re de 
méme. ( Entrée. ) ( E. )

OREILLES DE COCHOK A. LA LYONNAlSE.
Mellez dona une sauce faite avec des ognons émrncés et 

passés au beurre, les oreiUes braisées et coupces par iilets ; 
ajoulez un peu de fanne ; mouillez avec du bouillon et faites 
réduire ; servez en y mettant un file! de vinaigre ou le jus 
d’un eiiron, avec ou sans croùtons passés dans la friturc. 
(Entrée,) (E . )

OREILLES A LA SAINTE-tftENEHOULD.
Cuiles de la manière précédente et refroidies, dorez-les 

avec du beurre tiède, saupoudrez de mie de pain, et les par  
nez une seconde foisà l’oeuf, pour leur faire prendre couleur 
sous le four de campagne, et les servir avec uue remoulade. 
(Entrée,) (B .)

DATE Off PATé DE JAMBON.
Encore appelé pain de jambon. Après avoir coupé des 

franche* de jambon cuit, après avoir, desagraiese, de ses 
rognons; et de fines berbes de toute espéce, fa il une farce, 
on prend une sebile de bois assez grande, doni on couvrc 
tonte la surfaee interne avec de la pàie<bicn faile et préparée 
pour le pain mollet j onfait descouches successives des uns 
et des autres, en finissant avec la pàté ; on re riverse le toulsur 
une feuille de téle ou de fer-blanc pour lemettre au four ; 
le faire cuire, et laisser refoidir, pour étre servi de nième. 
(E n trée .) ( B.)

PETIT-SÀL15.
Pour le faire bon, on. prend le filel et la poitrine, on met



une coucbe de sei dans un po i de grès ; oa pose dcssus la 
chair coupée par morceaux plus ou moins gro&; on recouvre 

' d une couchc de sei, puis on en fail une autre avec les m or- 
ceaux, ainsi successsivcment jtisqu’à cc que la chajr so it , 
employée ; recouvrcz le toul d’une cotiche de se i, et mettez 
par-dessus un Unge,un  plateau de bois et queque chose de 
lourd. O n  peul fairc cuire ce petit-salé au bout de six, sept 
ou huit jours. ( Entrée. ) ( D. A  D . )

P1EDS DB CQCflOIf A LA SAlBTE-MSlfEROULD.
Après les avoir fendus en deux et enveloppés d’une bande  

de tolte, lueitez-les cuire dans une marinile avec carottes, 
ognons, per sii, Uiym , sauge, laurier, basilic, sei et po ivre; 
mouillez avec moilié vm et moitié cau ; fait.es -  les cuire à un  
feu doux pendant vingt-qualreheures. (Hors-ctceuwe.) (E . )

PIEDS DB COCHOB ACX TRUFFBS.
Cuits de la manière précédente et désossés, on les rem-* 

plit avec la farce suivante: taire bouillir dans du bouillon  
de la mie de pain et de la té ti ne de v.eau bachée ; lorsqu elle  
est réduitc et épaissie, ajoutez des blancs de volaille, des 
truffes coupées par tranches, quelques jaunes d'ceufs, duse l, 
du poivre ; mèlez bien le tout ensem ble, enveloppez le bout 
d u p ied  avec de l’epiploon ( crcpine ) ,  pour que la  fa rcen e  
f ’échappe pas, panez et dorè* au beurre , et encore une foia 
è l ’ccuf. (Hors^cfauvre.)  ( E . )

QUEUES DB COCROK BRAtS^ES.
O n  les place dans une braisièrelorsqu*elles sont nettoyées, 

pour les taire cuire à petit feu et les mellre ensuite sur le 
g ril, lorsqu'on les a passées au beurre au sortir de la  bna
sière. O n  peut s'en servir comme garniture sur toute espèce 
de pu rée , et y ajouter toute espèoe de salice. (  Entrée. )  ( D .  
A D . )

ROGNONS DB OOCHOfT.
Metter-les dans le plat à sauter après les avoir émincés ; 

ajoutez un morceau de beurre , du persil, des échalottes, du  
sei, du poivre et des cbampignons, le toul bacbé menu ; faites 
revenir et saupoudrez avec de la farine; momllez ayec une  
verrée de vm blanc ; lorsqu’ils sont cuits, on les sert avec  
des croòtons; il laul seulenient avoir aliention de ne pas les 
laisser bouillir, parce qu’ils durciraient. ( Entrée. )  (M .  )



SA.1KD0UX.

Coupé* la-panne par rooreeaux assez peiits, après avpir 
enlevé toules les membranes qui la. recouvrent : mettez 1$ 
Loul dans un chaudron, avec un peu d'eau pour la faire fon-{ 
dre; onreconnait qu’ello est assez cuite lorsque les crttons 
soni colorés jaunes, lorsqu'ilssont secs et cassans sous • 
doigts ; on passe ensuite au tamis. Pour préparer le saindou  ̂
de manière à l employer pour faire des vases, des supporta. 
des socles el aulres objets de décor, il faul faire fondre u abori!j 
«le la graisse de mouion, et y ajouier le doublé de son poi 
de saindoux ordinai re, en le mélangcant cbaud au moyen 
d'uue spallile, ou d’un baleta battre les oeofs, on colore avec. 
une petite quantité de bleu de Prusse en poudre, on en l'ait 
avec le veri d épinards, le carrain, la.cochenille, le safran.

SVUCISSES.
Tlacbez du porcfrais bien en chair avec autant delard. 

moitié l’un; moitié Taulre ; ajoutez du sei, desépices, et 
mettez le toutdans les boyaux (on se seri ordinairement «le 
ceux de raouton) ; fìcelez à la iongueur que vous désirez ; 
on les piqué avant de les meitre sur le gril. On peut encoro 
les Taire cuire à la poòle. (Hors-d'oeuvre.) (D. A D .)

SAUCISSOKS.

Failes unchoii de la elisir maigreet courte ducochon; 
ajoutez moitié son poids de file! de boeuf et autant de lard 
que vous couperez en dé, tandis que vous hacberez, en
semble les deux autres ; ussaisonnez pour six livres de chair 
préparée, cinq onces de sei, ungros de poivre en poudre, 
au;ant de mianonneite et de poivre engrains, irois gros de. 
salpétre, mélcz le tout exactement; le lendemain, remplis- 
sez des boyaux de bceuf ou autre gros intestìns que vous 
pourrez avoir ; foulez bien la chair avec un morceau de bois 
uni ; fìcelez comme une carotte <k* tabac ; lorsqu’ils sont bien 
remplis, raettez-les dans le saloir; laissez-les pendant buit 
jours baigner dans le se! mélangé avec une parlie égale de 
salpétre ; faites sécher ensuite à la fumèe ; enduisez-les de lie 
de vin, dans laquclle vous aurez fait bombir da la sauge, du 
tbym, du laurier et du basilie; larsqu’ils sont sees, enrc-* 
loppe z i  es de papters pour les conserver dans de la cendre.
( Hors-d'oeuvre. J (E: )

r
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Observation*
Dans le cochon que les charcutiers préparent à Paris, ils 

àssurent que tout en est bon, depuis les piedsjusqu’à la tòte. 
De qaelque endroit que puisseairiver un poro, nous sonunes 
bien loin d'y atlacher la wéme idée > et sans enlrer dans les 
motifs qui en avaient fait une stricte défense aux juifs, qui 
ne veuiuent méme pas encore le manger, quoiqu’ils ne 
soient plus dans les climats qu'ils oecupaient alors , nous ne 
pou'ons nous empècher d’avertir tous ceux qui voudraient en 
fa ire leur nournture principale, qu’ils aient à appporter la 
plus grande attention, ì.o è  ce que la viande provienile d’usi 
ìeune animai, quoi qu’on ne les laisse que très-rarement vieil- 
tir ; 2.° de ne pas la choìsir trop grasse ; 5.® qu’aprés avoir étó 
salee cornine il convieni, on all soin de l’enfumer, suivanl la 
coutume dans plusieurs conirées ; 4.° que si, malgré tout, ou 
par nécessité absolue, ils ne voulaient y joindre aucijne autre 
nou. rilure < il faul absolutneni que leur estomac soit robuste* 

• vigoureux, ou qu’ils soienl soumis à des iravaux rudes et pé- 
nibles, pour ne pas en éprouver quelque maladie ; 5.° enfìn, 
que si par habitude ou a considerò le lard cornine un véhicule 
nécessaire pour associar aux autres assaisonnemens, il con
vieni d’apportarla plus grande réservepour s’en servir dans les 
préparations de cuisine; et, malgré cela, la consommation 
de Paris, pour l’annee 1830, a été de quatrevingt-neuf 
mille buil rem quaranie-un porcset sangliers, mais cornine ils 
soni examinés avec aliention pour ne pas y en laisser intro
durne <jui soienl attaqués de ladrerie, c’est peul-ètre dans 
celaquondoil attribuerla supòriorilé à la manière de les tra- 
vaillcr, et qu'ils soni un peu moins mùsibles qu'ailleurs, car 
la cliair de porc ladre est exirémement dcsagiéable au goùt, 
et' cornine toul alimeni qui répugne se digère mal , sion le 
continuiti! prodùt la débiliucion de lestomac, et predis
pose à un grand nombre de maladies, enfin si un homme vi- 
goureux peul subsisler pendant plus ou moins long-iemps 
avec du lard ou autre viande de porc pour toute nourrilure, 
souvent l’homme faible en éprouve dès les premiers instans 
des accidens facheux, aussi voilà pourquoi nous avons plus 
qu’aillt'urs designò ses préparalions couime difficilesà digérer^



GIBIER.

Observation.

Les entrées (pie l’on peut faire avec le gibier soni des bé- 
easses farcies, un canard sauvage en salmi, un civet de 
lièvre, une giblotte de lapin, un lévreau à la minute, ou les 
filets du mèrne, en papillotte; des perdreaux ou perdrix aux 
choux, des filets ou cóteleùesde aanglier,de onevreuil, et 
tous Ics pùtés confeclionnés avec le gibier.

B&AS9ES FARCIES.
Fende *-les par-derrière pour les vider \ hachez bìen tout 

oe qu’elles oontiennent avec moiiié lard émincé ; ajoutez du

Ijersil, des échalotles, du sei et du gros poivre; remplissez 
es bécasses avec cette faroe, couvrez le tout avec^des bardes ; 

faites cuire k la broche, et servez cornine les suivantes. (En
trée. ) (B .)

BÉCASSES RÒTIES.
Les meilleures se mangent en biver ; on les barde sans les 

vider ; repliez les pattes amour des cuisses, traversez-les avec 
leur long bec, qui peut très-bien suppléer à des brochettes p 
meitez en brocbe après avoir coupé de larges lariines de

fain rassis pour ies faire griller, et les poser précisément dans 
endroit où elles découlent, afin qu’elles puissent en recevoir 

le jus: on les dresse sur un piai, et les bécasses par-dessus^
( * * . ) (  B-)

BÉCASSES RÒTIES, MANIERE ÀNGLAISR.
Après avoir, conire Tbabilude, vidé par le dos , re tire* 

le gésier de ce qui sera sorti pour le hacner avec moiiié au- 
tani de lard, ajoutez du sei, du poivre , dupersil, de l’écba-» 
loti* r pour farcir 1 intérieur des bécasses vidées, aprcs les 
avoir bardées et fait ròtir en, les arrosant, recevez tout ce 
qui en sort sur des tranches dé pain doni vous vousServirez 
pour les coucl\er au moment de les manger, mouillées avec une 
sauce piqante

CROHSTADES AVEC HACH1S DE BÉCASSES.
Prendre suffisanle quanlité des chairs de bécasses róties, 

en séparcr louies les parties tendineuses ou filamenteuses, et 
les liacher aussi fin qu’il est possible : pilez, broyez tout ce qu ii 
en reste après en avoir écarló le gésier, mettez dans une cas-



serofe en mouilliml avec une Terrée de bon- vin blanc de* 
Champagne ou autre et sufisante quantità c|e bouillou; lors- 
que le'lout sera en pleine ébullition, jetlez-yles débris, quel- 
ques minutes qprès; passez au tamis celle espéce de purée, 
faite*. dcs croiUons de la forme qui parailra convenir pour le

S ii servir, et remplissezjes intervalles avec le hacliis mé- 
s avec aulant de beurre, recouvrez ensuite avec des ceufs 
és ou mollets. Onpeut servir ce Lachis sur un fond pre

para avec le ria ou anitre pàté d’italie.
f il e t s , i>e  b^casses est c a n a p è :

Les filets préparés (cornine àl’ari, sauté), prenez loutce 
qùi reste, excepté la poche (gésier), pour en■ taire uabachis. 
avec suffisante quantilé de lard cuit, dèa aromates, du persil, 
del’échalolte, du sei, du poivre, ce mélange termine on ar- 
range des croutons doni les borda plus ólevés de quatre à.cinq 
lignesque leur milieu, puissenl permeltre de coucher dons tout 
l’ intérieur une cerlaine épaisseur de Carco sur laquelle seront 

. posés les filets, il faut avoir soia de ne les sortir de la triture 
qu’après uu’ils ont jauni et uq.peu avant d’y piacer les mor-. 
ceaux de bécasse, on les meltra méme sous le fóur de cam
pagne} saulez les filets- et les couchez dessus leurs canapés.

SALMI DE BécASSBS.
Méme procédé à suivre que pour le salmi de perdreaux, en 

mettant lout ce qui se trouve contenu dans sa cavile inlé- 
rieure pour faire la sauce. {Entrée. ) (B .)

SALMI DU BERNARDIN.
Ayez trois bécasses, ou quatre bécassines ròlies et cou- 

pées sur une assielle, rnises à pari et par portions loutes prè- 
les à élre servies; éGrasez sur un piai Leur foie et tout ce 
qui se trouve dans leur intérieur; exprimez le sue de quatre 
citrons#ct coupez le reste de L’un d’cntr’eux par petits mor- 
eeaux très-fins : placez dans ce mélange toutes Les portions 
dépécées, assaisonnez avec un peude sei, du poivre, desépices 
et de la muscade rapée, deux cuillerées de moularde et une 
verrée de vin blanc; exposez ensuite le piai et tout ce qu'il 
contieni sur un réch&ud à l’esprit de vin ; remuez comme il 
laut pour que le tout soit bien impregnò de l’assaisonnement, 
ne laissez pas bouillir ; arrosez de quelques filets d’huile ; 
diminuez lefeu>el contiuuezde retoumer les morceaux,



pour les servir, et de suite les wanger irès-chaud ; toul ceci 
se fait sur la table, et, quoique conseillé pour toute espèce 
degibier noir, ce salmi peul fori bien convenir dansbeauooup 
d’autres occasiona. (Entrée.) (E .)

SALMI ▲ LÀ BOURGEOISE.

A défaut de sauce on fail un salmi à la bourgeoise eu 
plongeant dans un roux, les débris de bécasses , après les 
avoir broyés dans le morder, on y aj.ouie une verrée de vin 
blanc, ou bien du vinaigre ou de l’eau-de-vie , en suffisante 
quantilé pour lenir Ueu de via ; on assaisonne avec le sei, le 
poivre, le thyra, le laurier, pour laisser réduire à moitié et 
passer au tamia avant que de verser sui: les membres séparé» 
de la bécasse.

SALMI DU CHASSEUR.

Lorsque les bécasses sont sorties de la broche, on les dé~ 
coupé etl’on enmet les morceauxséparés dans une casserole, 
les restes telsque le foie et tout ce qui se trouvedahs l’inleslin, 
doit étire bacné menu, on y ajoute du sei, du poivre, de la 
ciboule ou de l’échalotie , on mouille avec suffisante quantité 
de via, de vinaigre ou d’eau-de-vie, on y jette des croùloos 
de pain un peu avant que de servir, et après avoir placé sur 
ce dernier les membres séparés, on verse dessus ce qui reste 
d£ la sauce avec les débris en le passant au tamia.

SALMI A LA PAYSAKKE*

Dépecez les. béoassea lorsqu’elles sont ròties; hachez tout 
ce qui est dans le corps, exceplé le gésier ; ajoutez des écha* 
loites, du persil, du gros sei, du poivre, un peu de beurrer 
et deux verrées de vin blanc; faites bouillir : ajoutez un peu 
de cbapelure : au boul de quelque lemps meltez dedans les 
bécasses pour les réchauffer, pour les servir da suite. ( En
trée.) (B .j

SAUTd D« FILXTS DE BÉCASSES.

Après avoir levé le nombre de filets qui pourrail paraltre 
cctivenabl'e on les place dans un sauloir pour verser dans du 
beurre un peu chaud, syouiez du sei, du poivre, une ou deux 
pincées de romarin en poudre, peu de temps avant de servir, 
exposez-les sur un feu vif pendant quelques miQutes seule- 
ment, du moment où ilspourront vous paraitre assez cuiis,



placez-les aree ordre entremélés de cfoAtons sor un plat 
creux.

Taus les débris doivent étre misdans une casserete assaison- 
nés de tbyra, de l’aurier, girelle 011 aulres areniate» obiigés ; 
tnouillés avec du vin, on les fait réduire à giace, que l’on étend 
ensuite avec da bouillon ou une autre sauoe, pour étre 
róduite encore une fois etpasséeau tamispour la tirer auclair, 
en versant dessus tout ce qui ayaìt éié disposé d’avance ; sou- 
vent on y ajoute un jus de cilron, un (ilei de vinaigre, ou du 
veijus.

SAUTd DB FI.LETS A LA PROVENGALE.

Dana ceux-ci on.suit encore le méme procédé $ mais au lieu 
de beurre et de lard, on n’emploie que i’huile d'olives à la 
quelle on ajoute de l’aiL, on épaissit la sauce avec la fa
rine, et au moment de servir, le sue d’un citron el des fìlpts 
énùncés fails avec son écovce.

CAILLES,
Rólieset enyeloppées aussi de feuittes de vigne, exposées 

à un feu doux, à cause de leur graisse, on ne les vide jamais; 
failes de méme que pour les grives. ( Vojez p. 199. ) (Hot. )  
(B . J

CANARD SAJUVAGB ROTI.
Faites-le rótir sana qu ii soit piqué, et sans ancone barde 

dessus; une fois cuit, mettez dans son intérieur une cuillerée 
d huile d'olives, un jus de citrondu sci, du poivre, avec un

feu. d’eau ; mette* cotte sauce dans le corps et le servez.
* » • ) ( » . )

CANARD SAUVÀCB BN SALMI.

Dépécez-le en commenGant par les aiguillettes, ensuite 
les membres, et faites le salmi comme celui deperdreaux. 
[Entrée.) (B .)

HU C H E V R E U IL .

Lorsquon veutdépouiller et partager un chevreuil., on le 
snspend par le irain de derrière, ensuite on fait une incision 
dans le milieu dea deux cuisses pour la prolonger tout le long 
du ventre en descrndant josqu’à la téte, alors en coramen- 
Gant par où l’on voudra ; comme le tis6u cellulaire qui est 
aous la peau est extrèmement làche, et qu ii adhère très-pen



àtous les muscles quelle recouvre, il suffit de glisser les 
poingts par-dessous pour l’enlever irès-facilement, quarti aux 
poils qui la recouvrent, ce n’est plus la mème chose, il faul 
y faire la plus grande attention, surtout dans la roue, pour le 
ieudre dans toute sa longueur, 00 a recours à un instrument 
Iranchant avec lequel on séparé le quasi ( I’os sacrumj ; arrivé 
dans l’inlérieur des verlèbres on y introduit une broche en 
fer, que Fon descend à mesure qu’on avance pour servir de 
guide dans la seclion de réchine, le col et la téte soni mis à 
pari ; on prolonge lesdeux cuUsesde derrière jusquà la pre
mière des fausses cótes, pour conserver entiers les filels mi- 
gnons ; on séparé les cuisses de devant avec les épaules ; on 
coupé lout ce qui compose la poitrine en quartiere carrés, 
plus ou moins volumineux, suivant la grosseut de la bète.

Aussi, dans les divers quartiere d’un cbevreuil dépouillé, 
et partagé comme il vieni d’étre dii ; on préfere ceux de der- 
ricrc, mais ici ies chairs aicsi que dans loul l’animai, en soni 
fìljinenleuses el noir&lres. Leur godi sauvage, leur fumet 
parliculier, surioul lorsqu’on les laisse faisander et pourir, 
exigenl de louie nécessité qu’etìes soient marinées avant de 
cuire ; enfin jamais on ne les mange, sans ótre accompagnées 
d une sauce piquanle, ou au moins ircs-fortement assaison- 
née ; enfio mainlenant que le cbevreuil va devenir rare, il 
sera d aulanl plus reclierché, c’est pourquoi nous ne crain- 
drons pas d'enlrcr dans quelques détails relalifs à ses prépa- 
raiions culinaires.

CARRé DE CHEVREUIL A LA BROCHE.
Àprès avoir réuni les deux carrés, enlevez les os qui lien- 

nenl au filet, aiosi que les membranes qui les recouvrent; 
failes inarioer plus ou moins Iong-lemps, comme il esl indiqué 
( quartier de chevreiùl à ia  broche), embrochez en assujel- 
t issa ni avec des hàtelets Ics chairs qui dépendent des filerà ; 
lorsque le lout esl parvenu au degré de cuisson convenable, 
servez avec une sauce poivrade ou lomate, loujours de haut 
goùt.

CERVELIE DO CHEVREUIL.
Anrès l’avoir enlevée propremenl, on la dépouillé des 

membranes doni elle est enveloppée., pour la indire pendant 
quelques temps dans l’eau, dégorger du sang qu elle peut en- 
curo contenir ; on la fail cuire dans une marinade et la servir •



avec une sauce analogue ; quelques-uns conseillent ausai de 
la taire frire par les inémes procède», que celle» da veau oa 
du mouloD, eie.

CIVBT AVEC LE CHEVREUIL.
Partager en morceaux plus ou moins gros, lout ce (pii com

pose le collet et le pouriour de la poitrine, les passer dans 
une casserole avec du lard et du beurre, y ajouter un peu de 
farine ; laisser le tout sur le feu en mouillam avec du vin au- 
quel on mèle de l’eau à raoitié, assaisonner avec le thyrfi, le 
laurier, l'ail, le sei, le poivre, la muscade ; terminez pai* un 
mélange fait avec de* petils ogoons ei des champignons, lais
ser cuire jusqu'à ce que la sauce ait acquis un degré de con- 
sistance convenable, la passer au lamis et l'enlourer de croù- 
toos taillés à volonié.

CÒTELETTES BU CHEVREUIL.
On peut les braiser et les sauier absolument de la mérae 

manière que celles du veau, ou da mouton ; mais elles exigent 
un peu plus de soin d'abord pour les parer, ensuile pour les 
disposer dans leur sauce, à cause de la longueur des còtes.

CRèPINETTES AVEC LE CHEVREUIL.
Hachez plus ou moins fìnes des chairs de chevreuil ròties, 

après les avoir séparées de toutes les parlies tendineuses, qui 
peuvent se renconlrer dans l'intérieur ; joignez-y des cham
pignons, des truffes, de la tétinede veau en quantité suffisante; 
pour faire redatte le tout dans une sauce espagnole ou autre 
de haut eoùl ; après avoir laissé refroidir, faites un amalgame 
avec le beurre, pour le partager par porlions plus ou moins 
grosses, mais égales, quevous envHopperez. de crepine; mel- 
tez les crépinetles sur un plafond enduit de beurre $ faites-leur 
prendre couleur sous le Tour de campagne ; et après les avoir 
serti, versez dessus une sauce très-rclevée de quelque genre 
que ce soìt...... On peut méme reniplacer iciles champignons
et les truffes avec des petils ognons cuits d’avance et à part.

èMINCé&S AVEC LE CHEVREUIL.

Quel que soit le morceau de chevreuil froid et ròti, qui 
doive vous servir pour cel objet, cou|>ez-le par tranebes aussi 
minces qu ii vous sera possible de les obtcnir, pour les jeter 
ensuile dans de-la sauce poivrade que vous bisserei reduire ;



au moment de servir ajouiez un peu de beurre'; versez sur un

fiat et entourez de croùtons ; on peut encore y ajouter de 
ognon cuit de diverses manières.

ÉPAULE DU CIIBVREUIL.
Désossée ou non, lorsqu’oo veut fame ròtir cette pièce, il 

fata quelle soit convenablement piquée de lard ; si on n’en 
prend que les filels r on les Iarde d’une manière beaucoup 
plus line dans fune comme dans i’autre des circonslances, il 
faut quelle soitmarinée inèmepour la sauier dans le beurre, 
et la manger avec une sauce de très-liaut goùt. On peut en
core en taire des escalopes d’après la manière de couper les 
chairs qui recouvrent l’épaule ; on les sauté après avo ir 
assaisonoé de sei, poivre, thym, laurier, ail ou échalotle, et 
l’on fait coire à feu vif, pour eouvrir <Tune sauce de baut 
goùt, poivrade ou autre entourée de croùtons.

FXLETS DB CHEVREU1L.
Choisir un des gigots, le désosser, enlever toutee les pai*" 

ties tendineuses qui aboutissent aux muscles qui les conùpo- 
sent, partagez ceux-ci par tranches un peu épaisses et trans- 
versales ; après les avoir paré et piqué, faites mariner pour 
les cuire dav le beurre à feu très-vif ; glacez le tout, et en- 
tremélez avec des croùtons pour les servir avec une poivrade 
ou autre sauce très-relevée.

HACHIS DE CHEVREU1L.
Olez eotièrement les metnbranes et les tendons de ce qui 

reste d’un raorceau de cbevreuil ròli, bacii ez de fin ; passez 
au beurre des champignons, du persi!, des échalottes coupés 
menu, saupoudrez de farine, mouillez de vin blanc et de 
bouillon ; lorsque le tout est bien ass a isonne, ajouiez le ha- 
chis, que vous servirez ensuile avec des croùtons. (E n 
trée,) (B .)

QUARTIER DE CHEVRETJIL A LA BROCHE.
Laissez mariner pendant trois ou quatre jours dans de l'eau 

raélaogée de vitiaigre, à la quelle on aioute des ognons coupés 
par tranches, du thym, du laurier, du basilic, du perù!, de 
i ail et du sei, le raorceau de chevreuil destinò à élre réti, 
après avoir été paré d’avance ; retiré de la raarinade , enve- 
ioppez-le de papier pour le mature en broche ; au moment 
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d’ètre cuil, òtez l’enveloppe pour lui faire. prendre couleur, 
et servez avecda sauce poivrade. ( Hot.) (B. )

QtJARTIER DB CHBVREUIL EN DAUBE.
Ficelez le quartier, après l ’avoir piqué de gros lardons ;

fdacez-le dans une daubière avec ognons, caroltes, thym, 
aurier, un bouquet, du sei, des épices; mouillez avec au- 

lanl de vin que de bouillon ; ajoutez des couennes de lard, 
•et faites cuire à petit feu pendant l ’espace de cinq à six 
heures ; arrivò à point, retirez, et senrez avec une sauce ro- 
bert ou poivrade, et méme à la sauce piquante, toutes faites 
avec la cuisson passée au tamia. (Entrée. ) (fi.)

SAUCISSES AVEC LE CHEVREUIL.
Parez et dépouillez de se3 membranes, cornine de tous 

ses tendons, une plus ou moins grande quantité des chairs 
musculaires d’un cnevreuil ; ajoutez le liers de son poids de 
lard très-gras ; assaisonnez de sei, poivre, thym et autres 
substances aromatiques en poudre ; faites du toul un bachis 
très-fin ; on peul méme y joindre des truffes et l’envelopper 
de crépine, ou l'enfermer dans des boyaux préparés pour le 
griller sur un feu doux, et les manger avec une sauce relevée 
de quelque espèce que ce soit ; on peut conserver ces sau- 
cisscs pendant un lemps plus ou moins prolongé ; elles offrent 
encore une ressource contre l’odeur de venaisoo, que le che- 
vreuil pourrait acquérir avec le temps.

DU FAISAN.

Quoi qu’en disent les amateurs, il né faut iaAais le lais~ 
ser pourrir ( faisander) ; la meilleure manière de le préparer, 
c’est à la broche; après qu il a élé piqué fin, enveloppez sa 
téle et les plumes de sa queue avec du papier, pour qu’elles 
puissent se conserver et le parer encore de lous ses ornemens 
jusqu’au milieu de la lable, où il doil recevoir les dentiera 
bonneurs.

FAISAN A l ’aNGOUMOISE.
Le faisan lardé avec des truffes, passer au beurre d’autres 

truffes que vous aspaisonnerez au bout de quelques minules, 
retirez-les et laissez refroidir ; ajoutez-y vingl-cina ou urente 
marrons rótis, remplissez avec toul cela le corps de la bète, 
que vous envelopperez ave& des émincées de veau ou de 

l



mottloa, swmohlées paiwlessus de deux bar des de lard; fico- 
lez et plaeez dans une terrine sur d’aulres barde» ; mouilkz 
le toutavec du vin de Malaga ou tout auired’Espagne : arrìvé 
au point de cuisson, retirez-le, déficelez, dégraissez la cuis- 
son , ajoutez des truffe» hacbées grossièrement, et liez la 
sauce avec quelques marron» pilés et réduits eo poudre. (En* 
tré e .)(E .)

BALLOT1KE DE FAISAN.
Enlevez les filets d'un faisan sana entamer, ni déchirer la 

peau des cuisses ; en les séparant sur les rein», ótez les os 
qui soni dans l’intérieur et refoulez la peau qui recouvre le 
pilon; assaisonnea d une manière coovenabte toutes les 
cbairs mises à nud, et recouvread’une farce semblabie à celle 
de la galantine ( vcy. l’art. ) ; après avoir cousu et rapprodié 
la peau des cuisses, placez-les dans une casserole foncée de 
laro; mouillez aree du vin et du.bouillon; assaisonnez de 
nouveau avec le thym, le laurier, des carottes, de l’ognpn, 
a* bout d’Une he ure soriez de la casserole, pour les aplatir 
et y implanter des truffe» coupées en filets ; servez ensuile 
sur une purée de champignons, ou autres autour desquelles 
voiis placerez des croùlons pour décors.

BOUniN AVEC LE. FAISAN.
Prendre toutes les ehairs d’un faisan désossé, y joindre 

quantilé égale de la pulpe de pommes de terre farineuses 
cuites sous la cendre et autant de beurre frais; piler et broyer 
le tout en le fianl avec des eeufs. à mesure que l’opération 
avance; assaisonnez eo méme temps deseL, poivre, tbym, 
laurier, des «putire épices ou autres substaoces acomaliques 
en poudre ; ensuile sur une table saupoudrée de farine roulea 
la masse partagée de grandeur et longueur, à  peu près sem
blabie aux boudins ordmaires ; après lea avoir panéa et pochés 
avec le blaoc d’ceuf, les metire sur le gril exposé» annuo feu 
doux, et les servir mouUlés d’une sauce faite à partavec les 
os et autres débris du faisan, aiguisée avec le sue de citroo, 
le vinaigre ou le vequs- f

FAISA# AVBe LES CHOUX.
Que ce soit de la chourcroute (sauerkraut), ou bien uu 

choux pris dans le jardin, auquet on veuiUe aocorder la pré- 
férence pour servir de garniture à un faisan ; il faut d'abord 
le bianchir, foncer ensuile uti^asserole avec du. vèau, dia



lard, un cerreta moyen, des caroties, de l’ognon coupé» 
par tranches pta ou moina épaisses, assaisooner ensuile avec 
le thym, le laurier, le 6el, le poivre ou aatres subslances 
aroraaliques ; faire cuire à petit feu dans du bouiilon, et le 
servir sur la garniture décoree avec tout ce qui a été ajouté, 
quelques-uns le recouvrent d une sauee à ressence de gi
oie r , ou toute autre de haut goùt.

CROQUETTES DB FA1SAM.
Les croquettes et escalopes avec la chair d’un faisan, se 

confectionneot absolumenl de la mème manière, que toutes 
celta dont il peut ètre question en cuisine, comme nous en 
avons déjà parlé dans plusieurs autres articta; il nous suffira 
de ta  indiquer, on suivra par conséquent les ìnémes prò- 
oédés, car eiles ne diffèrent que par le goùt particulier, ou 
par le fumet de l'oiseau recherché qui leur sert debase.

FAISAN ÉTOFFri.

Avec deux bécasses désossées et partagées de manière k 
conserver la chair d’un còte, les entrailles et les foies de l’au- 
tre, de leur chair on fait tuie farce en la bacbant avec de la 
moelle de boeuf cuite à la vapeur, un peu de lard rApé, poi- 
vre, sei et fines herbes, dont on remplil la capacitò du faisan, 
fixée, de manière à ce quelle ne se répande pas au-dehors, 
par le moyen d une croùte de pain qui le dépasse de dcux 
pouces de cbaque cóté, lorsqu’il est couché dans sa longneur, 
avec les entraiues et ta  foies de bécasses pilées et mélangées 
de deux grosses truffe®, un anchois, un peu de lard rftpé et 
un morceau convenable de bon beurre frais ; étendez égale- 
ment colte pàté sur la ròlie, et la placez sur le faisan preparò 
conune dessus, de manière à ètre arrosée en entier de tout le 
jus qui en découle pendant qu’ii ròtit; parvenu à son degrc de 
cuisson, placez «le  envirotmé d’orange» amères sur un piai; 
convenable pour ètre servi. ( Rót. ) (E. )

F1LETS DE FAISAN.

Malgré la similitude de leur préparation avec ta  filets de 
ferdrix, on les indique encore dans la cuisine, sous le liire 
de filets biearés, c’esl-à*-dire implantés de filets de truffes , 
àe filets à la ckevalìer; après ta  avoir paré et piqué, on le» 
fait cuire dans une casserole foncée de barde®, et mouillée 
avec le via blanc, jusqu’à 1-épaisseur 'des filets seulement ; 
après leur cuisson on fait réd^e la sauoe, on la passe at| tamia



f>ouria verser par-dessus ; aprés les avoir quelque temps sous 
e four de campagne, poar qu’ils puissent prendre couleur. 

Souveot on y enireméle des truffes, ce qui les rend plus dé^ 
licate ; on les conche sur des croùtons, etc. Pour les préparer 
à la sainte-menehould, il sufHt de les assaisonner de quelque 
manière que ce soil , pour les tremper dans le beurre fondu, 
les paner et les mettre sur un feu doux, afin de les manger à 
une sauce quelconque. On fall ausai des sautés de filets mèrne 
avec des traffes, il suffit pour cela de les parer aprés les avoir 
enlevé, de les mettre sur un sauloir avec du sei, du poivre et 
du beurre, ensuite les exposer sur un feu v if, que l’on mor
dere pour en achever la cuisson, en y faisant une sauce à 
volonié, pourvu qu’elle so il suffisamment réduite et relevée 
par une esseoce de gibier ou aulre d’un goùt élevé.

CALARTIRE AVEC UH. FAISAH.

Désosser coroplétement, aprés l’avoir fendu dans tonte 
sa longueur par ie dos, un vieux coq - faisan paré, flambé- 
comme de coutume ; Le recouvrir ensuite en le posant sur les 
chairs, et en long par un mélange faii avec les tranches de- 
gibier à poil ; enire-mélées de lardons émincés, des truffe* 
coupées par tranches, des filets de langue à l’écarlate, et de- 
queiques pistaches, assaisonnées avec le sei, le poivre, les 
quatre épices ou aulres aromates en poudre fine ; arriver 
par coucnes successives jusqu’à la grosseur ordinaire de Foi— 
seau dont on cherchc à conserver aulant qu’il est possible la 
forme primitive en le recousant.

Apres Tavoir enveloppe d une couche de bardes et d'urie 
toile fine, ou d’une élamine neuve uouées par les deut exlré- 
tnités, on le couche dans une braisière earnie avec du lard, 
des tranches de jambon, de veau, des débris de gibier $ on 
mouille avec du bouillon et du vin ; l’assaisonnement se re  ̂
nouvelle avec les clous de girofle, le thym, l'ail, le laurier, 
on recouvre avec d’autres bardes surmontées d’une feuille de 
papier épais ; trois heures suffisent pour sa cuisson parfàile ; 
aprésl’avoir sorti, 00 laisse reOroidìr, on l’appiatta pour le 
couvrir d’une gelée faite avec ce qui a servi à le préparer ; 
ajprés l’avoir claritìé et passé au tamia, on l’aiguise avec 
1 acide citrique, le vinaigre, ou le veijus ; on termine par 
décorer le tout avec des truffes, des carottes, ou des trancnes 
de citron découpées et enirc-mélées les unes avec les autres.



H t c n i s  D ii FAISAN.

Prenoto toutes les chairs d’un faisan , après les avoir' 
Baché menue$; les mellre dans trae casserole avec des foie» 
gras brayés ; assaisooner avec toutes espéces de subsiance» 
aromaliques requises en pareil cas, faire légéremeoi roussir, 
y ajouter du bouillon ; laisser réduire, passer au tamia, eoa- 
vrir le forni d un plat avec des croùtons, verser le bachis et le  
recouvrir avec des oeufe pocbéset dans 1’iniervalle dautrts 
croùtous aussifrits dans Thuile.

Nota. On peut mellre un faisan en mayonaise, en faire 
des papillotes, le préparer à la périgueux ; il ne différe ici 
que par les truffes avec lesquelles on le remplil pour le faire 
cuire en daube, on le coucne sur des purées, on en.compose 
des quenelles.

FAISAN Po I l &*

On le nomme e n c faisan à l'étouffade. Apre* avoir élé 
piqué, metter le faisan dans une casserole avec des caroltes, 
des ognons, un bouquet, recouverl de bardes de fard ; mouil- 
lez avec moitié vin blanc et moitié bouillon ; assaisonnez et. 
faiies cuire i  petit feu ; retirez le tout, passez la cuisson, dé- 
graissez, et pour servir ajoulez uu peu de sauce espagnole. 
{Entrée.) (E .) ,

FAISAN EN SALMI.

Réti aux trois quarts de sa cuisson, enlevez les ailes et les.
* cuisses ; coupez-les en deux ; dépouillez-le ensuite de tout le 

reste de ses chairs ; raettez le tout dans une casserole avec 
des échalottes hachées menu, le zeste d’uoe bigarade, du 
sei, du poivre, de la rauscade ; mouillez avec du vin blanc, 
auquel vous ajouterez autant de bon bouillon, dans lequel 
méine vous aurez mis précédemment la carcasse et loup les os

' broyés; faites réduire, et, au moment de servir, ajoulez une
* bonne cuilterée d’hpile fine, aiosi que son foie ecrasé j dres- 

sez le salmi avec des croùtous. ( Entrée. ) ( E. )
Qbservatioìi.

les sauetsses de faisan ne différent des autres que parce 
qu’elles soni coofeclioooées avec la chair de ce volati!, maio 
tour facon est la méme. On peut en confeclionner aussi en 
qu’oo dési^ie en cuisine par le mot Soufiés, qui ne soni ici, 
corame aiUeuvs, que le  résuliat dea bianca dmufe baUus avec
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Ics chairs ; réduite en pulpe line et mise* aprèssous le tour do 

^campagne pour les (aire lever de suite.
G R IV E S .

Bonnes, excellentes pendant les vendanges. Pour les fairo 
ròtir, on les enveloppe de feuilles de vigne, et cornine 00 
ne les vid<' pas, suivez encore l’instruction pour les bécasses. 

B.)
GRiVBS MANIÈRE ARCLA1SB-.

Après avoir plumé, pare et flambé sans les videi*, les 
grives, on les fait rólir; après les avoir fixé au moyen d’un 
ìiàleletsur la brocbeen les recouvrantd’une feuille de papier; 
lorsqu’on presume qu'eHes.sont cuites on les découvre, e t 
avec un morceau de lard carré retenu dans une broche enfer, 
auquel on met le feu»on les arrose jusqu’à ce quii n’en d’é- 
coule plus rien ; retirées de la brocbe on les saupoudre de • 
sei fife ; ensuile avec beaucoup de mie de paia pour leur faire 
prendrecouleur et lea servir avec une sauce piquanle*

GRIVBS C0KF1TES.
Après leur avoir coupé b  téte et les pattes, faitcs-Ies rótir 

à moitié sur le gril, ou à la.brochette, pour achever de les 
faire cuire dans le vinaigre assaisonné de laurier en feuille et 
d'épices en suffisanle quantité ; rangez-le* ensuile dans un pot 
de faience, et versez dessus la saumure bouillie et refroidie ; 
recouvrez avec une couche de graisse, et conservez. Après 
avoir bouché herméliquemenl avec une vessie ou un parche- 
min, placez ensuite dans un endroit (rais et à l abri de la 
lumière. On mange les grives très-bonnes encore au moins 
pendant une année, lorsqu’elles sont préparées de célie ma
nière. (Hors-d’oeuvre.)

GRIVES A LA FLÀMAMDE.

On les met dans uoe.easserole lorsqu’elles on! étérelrous- 
sées, aans les vider ; on y. ajoute du beuire, une demi- 
poignée de baies de genièvre, et du sei ; après les avoir 
sautées pour les jaunir, on reeouvre le tout avec du feu 
dessus et dessous ; on les sert ensuite dans tout ce qui resto 
de leur assaisonnement.

GRIVES AU GRATIN.

Cboisissez un nombre déterminé de grives firatches ; après 
Jes avoir plumées, vidées, Uambées légèrement, reettes-les



dans une casserete avec da betirre, pour les faire revenir 
cuire à moifìé, et égoutter après les avoir relirées du feu. 
Ensuile, avec quelques foiès de volaille, et cetix des grives 
conservée à pari, on fait un mélange exact «n les pilant 
dans un morder; on y ajoute un godiveau, ou une farce com- 
posée de quelque manière que ce soit, assaisonnée avec le 
sei, lepoivre et la muscade. Dans un plat profond entourez 
les grives avec la farce, de manièreà'ce qu’on ne les voie* 
presque plus ; recouvrez-les de bardes de lard surmontées 
a’un papier beurré, placez sur de la cendre chaude, recou- 
vrez avec le four de campagne, et après uue demi-heure 
élez le papier, les bardes, dégraissez, et versez sur le tout 
ime sauce Ualiennâ  Pour servir très-chaud. ( B. )

CRIVES BN POIRBB.

Pour parvenir A leur donner cette forme, on les désosse 
lorsqu’eues ont été parées, pluroées, flambées ; on a grand 
soin de ménager la peau ; ensuite après avoir choisi leur foie , 
on les coupé trèsmenus pour en faire un mélange avec dcs 
fines herbes aromatiques broyées, avec de la«bair de volaille 
ou de gibier ; assaisonnée d’une manière convenable, on en 
remplit tout l'intérieur, et l’on rapprocbe la peau de la grive 
avec un point de suture, en lui donnant une forme ovale un 
peu allongée vers la partie supérieure; on y implante une 
patte dont on supprime lesergots, pour figurer la queue de (a 
poire qu’on arrange avec symétrie dans un plat, et qu on re- 
couvre d une sauce quelle qu’elle soit.

DU LAPEREAU E T  DU LAP IN .

Le lapereau se distingue du lapin de la mème manière que 
le levraut ; celui de garenne est préférable, corame il est 
toujours préféré ; cependanl on peut rendre le lapin doraes- 
tique bon et mème délicat en le nourrissant, pendant une 
quinzaine avanl de le manger, avec des plantes aromatiques, 
telles que le thym, le serpolet, le romarm, la petite sauge, 
le basilic, etc. ; ou bien encore, en le faisant cuire ; il faoi y 
ajouter alors un bouquet de mélilot dans la casserole, et dans 
l’intérienr du ventre, si on le met en broche. Quoi qu’il en 
soit, tous les articles qui vont suivre, malgré la distmction 
qui y est énoncée, peuvent se rapporter tout aussi bien au 
lapin qu’au lapereau.



LAPIN A L’ANCLAISfe.

Celle manière de préparer un lapin pour le manger, con • 
sisie à le reroplir avec un mélange fait avec de la mie de pain 
trempée dans da lait ; en y ajoutant du persil, de La pelile 
sauge, du poivre, du laro baché menu et de la moèlle de 
bosnf sallée; on conseilke mème de dépouiller le lapin aree 
précaution, en conservali! ses oreilles et ses pattes qu’on 
éebaude ensuite à l’eau bouillanle pour en òier lespoils; on 
le fait cuire dans nne casserole assez grande et foncée de 
bardes de lard ; on mouille avec du vin Mane, et pour le ser
vir on le conche sur une purée d’ognons ou autre.

l a p i n  b n  u a t e l e t s .

Après l’avoir fait ròtir, on le partage par morceaux de 
^osseur variée pour les paseer à travers un hàtelet de boi» 
ou d'argenj, en les eatre-mélant avec des Iruffes, des, cham- 
pignons, des tranches de lard émincées, ces premières dis- 
posilioos terminées, on pane le tout avec dn beurre et des 
jaunes d’oeufs, o h  les arrange de méme longueur et grosseur, 
o h  leur donne la méme forme pour les faire ensuite griller 
sor un feu trés-'doux et les couyrir d’une saucepi quante.

LAPIN A LA BOT7RGB1GNOTTE.

O d le choisit àgé de irois ou quadre mois, après l’avoir dé-

Fouillé, on le'partage enportions plus ou moins grosses que 
on met dans une casserole avec du beurre assaisonpé de 

poivre, de sei, de thym, laurier et muscade o h  autres subs- 
tanpes aromatiques, faire cuire à feu vif, après ayoir mouillé 
avec le vin,, laisser réduire et y ajpuier des champignons, des 
jaunes d’oeufs, du beurre, du persil ei le sue de citron ; mais 
en petite quanlité, crainte de taire tourner la sauce.

LAPIN BN CAISSE.

Coupez-le par morceaux, que vous ferez revenir dans le 
beurre ; après qu’ils aurora óté rafferrais, retirez-les pour 
étre ensuite posés dans des oràsses de papier, avec de la farce 
à quenellps, dans laquelle on ajoule aes tìnes herbes, le foie 
du lapereau,, ainsi que deux jaunes d’oeufs pour lui donner 
de la cousistance ; remplissez lous les intervalles de la caisse 
avec la méme force, recouvrez le lout de bardes de lard et 
d’un papier beujrré ; faites cuir sous le four de campagne »



avant de servir, égouttez la graisse et senrez aveo line saace à 
l ’italienne. ( Entrée. ) (E .)

l a p i n  CONV1T.

Après avoirdésossé el piqué de lard fin, entremèlé de jam  ̂
boa cru, assaisonnez avec épices en dehors et dedans, rouiez 
su.r lui-méme en commengant par les cuisses, serrez et fice- 
lez; faites-le revenir avec de lnuile, du ihym, da laurier, du 
basilic, mais sana bouilKr; lorsque l’on s’aper^ok quii est 
cuit, parce ou’il ne rend plus rien, alors retirez, égouttez, 
laissez refroidir, coupez-le par morceaux susceptibles d’en- 
trer dans de pelila bocaui que vous reroplirez d'buile, re- 
couveris ensuile de p.archemin mouillé d avance ; lorsqu’on 
le sert, on le coupé par ronelles, on le met sur une assiette 
avec du persil haché et éiendu dans l’huile. Qn le regarde 
commehors-d'oeuvre. (D. A D .)

LAPIN A LA CHICORÉE.
Après avotr eolevé et coupé en fìlels toute la chair d’uu 

lapin réti, faites cuire de la chicorée acoomraodée ensuile 
avec l’essence de gibier ; quand elle est de bon goùt, ajoutes 
l(?s filets que vous ebauffcrez sans les faine bouillir. On les 
prépare encore avec une sauce tornate ou autre. (Entrée.) 
(D. A D.)

LAPIN EN CROQUETTEB.
Faites le hachis comme il est indiqué un peu plus bas* 

partagez-le en portions grosses comme des noix ; lorsqu elles 
soni froides, rouiez dans la mie de pain, panez une seconde 
fois à l'ceuf, mettez dans la fritare bien chaude, et senrez du 
persil fril. (Entrée.) (D A. D.)

CUISSES DB LAPIN PAHÉES ET FRITES-.

Avec des cuisses, faites un ragoùt au blanc, sans y ricn 
sjouter qu’un bouquet de persil ; cuites à point et de bon 
*oòt, on He la sauce avec des jaunes d*oeufs, et on enveloppe 
bien chacun des morceaux avec; déposéès sur un plat pour 
refroidir, mettez-les dans la mie de pain, dorez à loeuf, pa- 
nez une seconde fois et faites frire, pour les servir avec du 
jpersil de méme. (Entrée ) (E.)

CUISSES DE LAPIN EN PAPILLOTE.

Désossez les cuisses et faites-les revenir dans le beurre.;
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retirez lorsqu’elles som presque cuites, ajoutez au beurre qui 
reste des cuainpignons, dea écbalottes et du persi! bachés ; 
faites revenir, saupoudree d une cuillerée de farine, mèlez 
et déiayez avec du bouilion ; laissez. réduire, pour la servir 
sur Ics cuisses, qu'on a fait griller d’avance dans au papier 
beurré. (Entrée.) (B.)

CUISSES DE LAPIN A LA SAINiP-GÀRA.

Désossez un certain nombre de cuisses de lapin; piquez en 
entre-mèlant de lardons de jambon et d'aulres de iard ordi- 
naire, associés avec des trufres coupées de méme, que vous

{>lacez alternati vement; faites revenir dans du beurre, et 
orsqu'eUes sont raffermies, parez et cuisez dans la braisiére 

ou dans un peu de giace ; dressez en mettant sous cbacune 
d’elles un croèton frit, et dans le milieu une sauce agréable. 
(Entrée.) (B.)

Observation.
Que ce soit de la chicorée, des champignons sautés, des 

concoinbres à la crème, une sauce au fumet de gibier, une 
gelée quelle quelle soit, ou bien encore une sauce tornate, 
qui soit destinée à servir de garnilure à des cuisses de lapin, 
il n’en faut pas moins les désosser après les avoir séparé du 
reste de l ’animal, les piquer et remplacer l’os par un lardop 
à peu prés de la mème grosseur, les assaisonner avec le sei, 
le poivre et aulres aromates ; des fines herbes pour les faire 
cuire à petit feu dans une casserole foncée avec du lard, du 
ibym, du laurier, des carottes et des ognons; enfio lorsqu’elles 
sont anivées au degré de cuìsson convenable, on les seri sur 
toute espèce de garniture au choix. On les fait encore (à la 
chipotata), après les avoir blandiies, désossées, parées, on 
Ics met revenir ensuile en ùièlant une cuillerée de farine avec 
le beurre nécessaire, on mouille avec du bouilion, on y 
ajoute des champignons, du thyra, du laurier, de la ciboule-, 
un bouquet de persi! et vers la fin, des petits oignoos et des 
marroos d’Auvergile, des petites saucisses longues ou plates, 
une liaison avec le jaune d’ceufs, on les sert avec tout leur 
entourage placé avec ordre et symétrie.... (aux purées), des 
haricots, pois, lenlilles et autres légutnes , avec la mème pré- 
paradon pour y disposer les cuisses après les avoir désossées 
et piquées pour les faire cuire bien assaisonnées et les piacer 
ensuile sur fune du toutes ces diverses garnilures cuites à



part.....(au soleil), on les désosse pour les piquer de petita
tardona très-fins, on les aromalise pour les sapler dans le 
beurre et les faire cuire avec du vin et du bouillon ; on y 
ajoule un bouquet de persili, de la ciboule, du thym, quel- 
ques feuilles de laurier, aprèsavoirlaisséréduire, on dégraisse 
pour y faire upe liaison avec les jaunes d’ceufs, rosdel’avant- 
cuisse itiis à découverl, on les couvre de leur sauce, pour les 
Ireinper ensuile dans des oeufs baltus et assaisonnés, atìn de 
les rouler dans la mie de paio et les jetler dans la fnture, on 
les sert sur un bt de persi! cuit de mérne*

LAPIN EN ESCALOPBS.

Au lieu des cuisses, on prend les filets pour les couper par 
tranches plus ou moins épaisses, les faire revenir dans le 
beurre, et acliever de les faire cuire dans une sauce de liaut 
goùt, telle qoe la sauce allemande ou celle de. fumet degi- 
bier, on les couche ordinairemenl sur des pois verts cuits de 
toule manière ou sur des concombres, on les environne de 
croùtons, ou mieux. encore avec des filets mignons préparés 
de la mòme manière que les filets ordinaires,

LAPIN ACX FIKES HBRBES.

Coupé par morceaux, faites-le revenir dans le beurre avec 
des champignons, du persi!, du laurier, du thym, du basilic 
liachés fin ; ajoulez une cuillerée de farine, mouillez avec 
aulanl de vin que de bouillon, assaisonnez de sei et de gros 
poivre ; au moment de servir on ajoute le foie, que l’on a fait 
cuire avec le ragoùl, et on le mèle avec la sauce. (Entrée.) 
(E.)

FILETS DE LAPEREAU EN G1MBLETTES.

Levez su filets ; pour une entrée, c’esl le nombre ; piquez- 
les de lard fin ; mettez dans une casserole avec du beurre, des 
carolles, des ognons, un bouquet, du sei et du poivre ; avant 
d’y piacer les filets, il faul les tounter en gimbletles, en liant 
chacun des bouts avec du fil, en les tournant sur un morceau 
de carotte dans leur milieu ; lorsquils sont cuits, on les giace, 
pour les servir avec ielle sauce qui peut convenir. (Entrée.) 
(E.)

FILETS DE LAPIN EN TUfeBAN.
Piquez de lard fin une demi-douzaùie de filets ; avec tout 

•e qui reste de la Qbair des lapins, faites une farce è queoeiles



doni on forme, sor un plat quipuisse aller au feu, une espèce 
de turban ou bourrelet ; posez dessus Ics filets en garniture, 
remplissez le milieu du lurban avec une mie de pain taillée en 
rood, couvrez les filets de bardes de lard, mettez dessus un 
papier bcurrér, et faites cuir sous un four de campagne. Lors- 
que le tool est cuit, enlevez les bardes ainsi que le pain* 
égoultez la graisse, glacez les filets et décorez lèpourlour avec 
des queues d’écrevisses , des truffes coupées en perles et des 
crodtons frits; dans le milieu on ajouie un ragoùt à la fiuan- 
ciére ou ;iux truffes. (Entrée.) (D. A D.)

FBITURB DE LAPIN.

Mettez-le mariner dans du vin blanc, après l’àvoir coupé" 
on morccaux; ajoutez dans la mariuade un ju&de citron, du 
thym , du laurier, de l'ail ha che grossiéremenl du sei et du 
poivre ; au bout de deuz heures, égoutlez, essuyez , plongez 
dans la farine délayée, et faites frire. On le seri avec une 
sauce piquante. (Entrée.) (D. A D .)

GALANTINE DB LAPIN.

Désossé et piqué de lard iin, on en désosse encore un autfe 
doni on mélange la chair avec une égale quantité de lard, 
pour le hacher grossièrement; assaisonnez et inélez des truffes 
coupées par petits morceaux ; couvrez le lapin toot entier 
avec rette farce entre-mélée de filets de jambon, de lard et 
de truffes ; lorsqu il est fempli, rapprochez les chairs du ven
tre . ficelez et enveloppez dans un Unge blanc ; garnissez le 
fond d’eme braisière, et piace* dessus le lapin, que vous en- 
tourerez avec des carottes, des ognons, du làurier, un bou
quet de pcrsil, da thym, du sei, du gros poivre ; mouillez 
avec autant de vin que de.bouillon, ajoutez encore les os des 
deux lapida, qui auront été brisés ; couvrez le tout d’autres 
bardes de lard; failes cuire à petit feu ; arrivé à point, retirez 
la galantine, laissez refroidir et ótez le linge ; passe/ là cuis- 
son au tamis, dégraissez, clarifiez avec ufi blanc d'ceuf ; lors- 
qu’clle est réduite, versez la gelée sur des assiettes, pour 
qu‘el)e puisse se coaguler, et s’en servir pour couvrir la ga
lantine entiére. (Entrée.) (B.)

Gl BEL OTTE De  LAPIN.

Pour dépouiller utì lapin, enlevez ses qiialre pattes à leur 
première arnculwion, fendez lapeau en traversi sur l'intérieUr
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tic- paltcs de derrière, faites passcr les cuisses dans l’ouver* 
im e, Coupé? la queue, renversez la peau lout le long du dos 
et du venire, retirez les épaulcs l’une après l autrc, conlinuez 
jusqu’aux oieilles, que vous couperezà la naissance de leur 
carlilage contre la téle ; parvenu a «ionie de la màclioire, sé
paré z par un coup de couleau. Apres l’avoir vidé et partagé, 
mellez d̂ ns une casserole, avec du beurre, environ une de* 
ini-livre de pelit lard ; faiies-lui prendre couleur el retirez-le, 
ajoutez une cuillerée de farine que vous ferez roussir irès-lé- 
gérement, dans la que Ile vous passerez les morceaux de lapin; 
mouillez avec moilié bouilion et autanl de vin blanc ou rouge; 
lorsqu’ii bout, meliez-y le lard, des champignons et un bou
quet ; un quart d’beure avant de le retirer, ajoutez de petits 
ognons passés au beurre ; dégraissez, faites réduire et servez.

A cetle gibelotle on ajoute souvent des tron^ons d’anguille, 
des culs d'arlichauts, des croùlons. (Entrée.) (B.)

ORILLADE DB LAPIN.

On le fend sur toute sa longueur, lorsqu’il a été dépouillé 
el vidé ; après l’avoir aplati avec le couperet , on le met sur le 
gril, enveloppé d’une feuille de papier beurré; arrivé au 
point de cuisson, on enlève le papier pour le servir sur da 
beurre manié de fines herbes, ou, si l’on en a, avec du beurre 
(fanchois. (Entrée.) (B.)

HACH1S DE LAPIN.

Désossez un lapin réti, enlevez les membranes, ólez les 
tendons, et hachez ce qui reste de ckair extrémemenl fin ; 
faites re venir dans du beurre tous les os cassés, ajoutez des 
parures de veau, du lard maigre, du sei, du poivre ; saupou- 
drcz avec une cuillerée de farine; après l’avoir bien retourné,. 
mouillez avec du lait ; après une lieure d’ébullition , pendant 
laquelle on remue loujours, relirez le toul, passez au tamis, 
faites réduire jusqu'à consisiance de bouillie; mettez-y le ha- 
cbis que vous faites chaufTer seulement, et pas au-detà. (En
trée.) (D. A D .)

LAPIN EN KAltl.

Après avoir partagé en morceaux plus ou «noins gros, un 
ou cleux lapins, suivant qu’ils sont forts, faites-les revenir 
dans le beurre avec du laro assaisonné de safran du Galinais, 
cu de celui de linde (Curcuma), ajoulez-y des pimens enra-



gés, pilés avec des doni de girofle, du thym, da laurier, da 
sei, du poivre, parvenu* au degré de fermeté convenutile , 
ajoutez-y de la farine, des aubergines, des cbampignons, des 
culs d’artichauls , des petits ognons, quelques-uns mème ne 
craignent pas d’employer ies baricots tendres, Ics choux* 
fleurs, Ies lomales, les concombres, eie.; mouillez le lout 
avec du bouillon ou de 1 eau, dans le cas ou celui-ci manque* 
rait, od peut lorsque le lapin est cuit, le sortir et lier la sauce 
avec des oeufs, et dans le cas où elle serait d’un goùt trop re* 
levé,on l'accornpagned’un pain de riz cuit à l’eau seulement; 
sans assaisonnement; parce que ce derider cootribue alors à 
faire supporter le reste en le mangeant.

LAPIN A LA MARENGO.
Les roeilleurs doiveni ótre choisis jeunes, anrès Ies avoir 

parlagé, on les met dans une casserole avec de l’nufle, du sci, 
du poivre, du thym, du laurier, de Téchalutte et de la mus- 
cade; on lesfaitcuire à leu vif, au boul d’un quartd’heure 
on les retire pour sopprimer la raoitié de l’buile qui reste daus 
la casserole, on y jette des champìgnons, des truffes, du per- 
sii hacbé, on achéye la sauce avec des tomaies et le jus a un 
citron, pour le servir en buisson pyramidul avec sua entourage.

LAPIN MARINÒ.
Après l’avoir fait ròtir, on le coupé par troogons, on !é 

pare, on le jette dans une rearinade ; au bout de quelques 
neures, 00 peut en faire toul ce qu’on desire ; mais c’est 
presque loutours pour la frilure qu’on le dispose de cetté 
manière. (V* Frititre de lapin.)

LAPIN EN MAYONAISE.
Les lapins retirés de la broche, refroidis, partagés, sont 

saulés dans une terrine avec le sei, le poivre, Inuile d’olive*, 
le vinaigre et de la ravigote bachée, cuits et mis en raorceaux 
sur un plat, 00 les cnloure d uo cordon de gelée, on les cou- 
vre d’une mayonaise, et pour les décorer, on se sert des oeufs 
dura, des filets danchois, entre-mèlés de cftpres et de tran* 
chea de cornicbons.

LAPIN A LA MINUTE.
Aussitòl dépouillé que coupé par roorceaux, jetlez-le dans 

le beurre fortemenl cnauffé dans une casserole, a-saisonnez 
avec le sei, le poivre, la inuscode, le thymr le laurier, le



persil, récbalotte ; laissez sur le feu, autout de quioze à Tingi 
minules au plus, il est boa à manger.

LAPIN A LA POULETTE.
Lorsque le lapin est vide et coupé par morceaux, on le 

blanchit à l’eau bouillante, après l'avoir re li ré et laissè ógout- 
ter, faites revenir dans du beurre, saupoudrez de farine, 
eans qu ii soit nécessaire de le laisser roussir ; mouillez avec 
du bouillon et moitió vin blanc ; ajoutez un bouquet, des 
ebampignons, du sei et du poivre ; au milieu de la cuisson on 
met de petits ognons, et au moment de servir, après avoir 
dégraissé lorsqu’ il ne bout plus, une liaison de jaunes tfoeufs, 
un jus de citron ou du vinaigre. (Entrée.) (B.)

LAPIN EN PURÈ E.
Prendré suffisanle quantità des cliairs de lapins ròtis, les 

hacher menu pour les broyer dans un morlier en Ics raouil- 
lant avec de l'espagnoie ou du fuinet de gibier, l'aire ebauffer 
le toul dans nne casserole pour passer au tamis, en serva nt 
celle purée, on y ajoulc du beurre frais pour l’entourer de 
croquettes ou le servir dans une casserole de riz.

LAPIN EN QUEKELLES.
Après avoir pilé une certame quantità des chairs de lapin 

ròti, de manière qu en les bumeet mt, onpnisse les passer au 
tamis, preni re autant de mie de pain imbibée de lail ou de 
bouillon, avec panale dose de beurre frais, broyez tout l’un 
avec l'auire, assaisonnez avec le sei, le poivre, la muscade, 
une pincée de planles aromatiques pulvérisàes, toni en fai- 
sant celle masse pour lui doQner de la consislance, ajoutez des 
jaunes <1 ceufs mélés à un tier$ de blancs, en jetter un peu dans 
l’eau bouillante pour juger si elle convient : de celle pÀte 
ainsi nréparée, si fon veut faire des quenelles à tonte sauce, 
il suini de la partager avec nne cuillère de beis, ou de la cou- 
per sur le bord d'une table enduite de farine en la monlant de 
forme agréable, piacer le tout dans unc casserole et faire 
cuire suivant la volontà.... Poar faire des croquettes, il suffit 
d’ imprègner les quenelles avec des ceufs battus, de manière à 
retenir la mie de pain dans laquelle on les roule pour les jeter 
dans la fiiture très-chaudo jusqu’à ce qu elles aient acquis une
rouleur et une consislance convenables.......  L ’auteur de
Taimanacli des Gourmands conseilte de faire la pftte tres-
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épaisse, de la fàire cuire et de la piquer avec dea truffe», pour 
la méleravec dea créles, des rognons de coq, des tranchcs 
de veau, dee rie d’agneau, des iruffes coupées en tranches, 
des champignons mouiliés, le toutavec du vin blanc de Ma- 
dère ou, autre, la sauce une fois réduite y ajouter des jaunes 
d’oeufs, la passer au tamia pour verser sur les garoituies db- 
posées daos une terrine.

LAPIN, ròti.
Dépouillc, vide et piqué avec du petit lard, od lo met en 

broche pour le servir avec une salice piquante. (H&t.J

L E V R A U T .

LEVIIAUT ENCAlSSé.
Apre» avoir coupé par morceaux plus ou moins-gros aa 

fortoudeux petits levrauts, on ajoute du lard, du. beurre, 
de l’échaiotte, des champignoos et du. persil huchés meous, 
on assaisonne avec le sei, le poivre, le&quatre épices, la ' 
niuscade , une gousse d’ail ei le lautier, on mouille avec lo 
vin, le vinaigre, ou de l’eau à laquelle on ajoute de l’eau-de- 
yic, on met la casserole ainsi gamie sur un feu très-vif, piace 
dessus et dessous, vingl-cinq minutes après on retire le- le- 
vraut , on fait réduire la sauce à moitié et on laisse refroidir. 
On prend du papier blanc un peu fori, imbibé d huile, après 
en avoir étalé une feuille, après l'avoir gamie de bardes de 
lard,on place sur ces derniéres tous les morceauxdu levraut, 
en leur donnant une forme carrée ou ovale, on verse par
dessus teut ce qui reste dans la casserole pour le recouvrir 
d’autres bardes, on acbève, en pliant convenablèment toules 
les feu 1 Ilei de papier les une6 sur les autres, de bien encaisscr 
le le vraut, après avoir raaintenu le papier avec de la ficelle , 
on l’expose «ur ie gril avec des cendres chaudes, seulement 
pour le xéchaufi'er sans brùler, après avoir enlevé la ficelle et 
la première feuille de papier, on ouvre ce qui reste par le- 
dessus pour aebever par une sauce quelle quelle p oit, mais il 
faut qu elle soit servie sur un piai et prète à élre mangée.

CUiSSES DB LEVBAUT PlQUésS.

Après avoir enlevé les cuisses près du ràble, òtez Vos jus- 
qn’à la première articulation ; piquéz de lard fin et faites-les 
cuireavec caroUes, ogocns, un bouquet de persil, du sei,
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du poivre, des couennes et des débris de lard placés dessous;
mouillez avec du bouillon et recouvrez de papier beurre; 
arrives à cuisson, dres>ez-4es et glaaez avec mi pinceau, ser- 
vez eosuite avec une sauce cooYenable. ( Entrée. ) ( T . B; )

On peut encore après les avoir déjà fait cuire de quelquo 
manière que ce soii, i s parer, paner et coucber sur une 
barde de lard, pour les enfermer dans une feuille de papier 
buiiée ou beurrée, et après les avoir achevées sur le grìl en 
les exposanl à un feu doux, les servir comme des cuisses dò 
levraut en papillot tes.

ESCALOPES DB LEV RIUT.
Après avoir levé lous les filets, les avoir dépouillés des 

membranes qui les recouvrent, on les coupé en lames, on 
les pare et on les aplalit un peu, pour les mcttre ensuite sur 
le plat è sauier avec un peu de beurre ; saupoudrez de sei et 
faites cuire à un feu vif.

Faites une saure avec one cuillerée de farine revenne dans 
le beurre, mouillez avec de Teau, et mieux encore avec moi- 
lié vin et moitié bouillon ; ajoutez des échaìottes, un bou
quet , du laurier et une gousse d’ail ; faites bouiliir, passez au 
tpmis, ajoutez des ebampignons et des petits ognons roussis 
au beurre ; faites réduire; etàTinstant de servir, ajoutez le 
sang tamisé, ayez soin de tourner afin que le mélange soii 
exact; dressez les escalopes sur un plat entre-mèlé de croùlons 
frits, et servez en jetant la sauce par-dessus le tout.

On peul encore suppléer à celle-ci par la sauce aux traf- 
fes, celle à l’italienne, etc. ( Entrée, j  ( E. )

FILXTS DB LEVRAUT XV BHJARURE.
Prendre des filets de levraut. après les avoir pavé, on en 

roule quelques-'uns dans la mie de paio, après avoir ciselé les 
aulres, on y intercalo des bianca de volgile, on fait frìre les 
premierà, on sauté dans le beurre les deruiers, on les dresse 
en rond en les eulre-mèUnt, on les giace, et dans leur milieu 
on verse une purée faite avec les ebampignons ou autres 
substances susceplibles de la (burnir.

FILETS DE LEVRAUT FRITS.
Après avoir préparé en les broyant dans un moriier toales 

Jes chairs d un levraut avec de la mie de paia trempée dans 
du laìt avec da beupre et de la teline en suffisente quantilé,



corame si Voti vonlaii en faire une farce à queneUes bien a$- 
saisonnée, on prendles filets. que L’on partage sans les 6épa- 
rer lotalenoient, les applalir et les remplir avcc la farce, les 
rouler ensuile en rapprocbant les bords après les avoir pane 
deux ou trois fois avec les ceufs, les jeter dans la frilurè et 
les servir loraqu’ils soni pgrvenusà uoe belle couleur, on les 
recouvre ensuile d une sauce piquanie ou aatre, mais tou* 
jours de bau* godi et relevée.

FILETS ne IiEV BA.UT GLAC&,
Levez les filets, failes-ies mariner corame ci-dessus, meU 

tez cuire avec du bouillon et un peu de giace dans une casse* 
role rccouverte de papier beurré, et placée sur un feu doux 
tout aulour et par-dessus ; iorsqiiils soni cuits à point, re^ 
toumez-Iespour les giacer ; dreasex et serve» avec une sauce 
tornate. ( Entrée. ) ( T  B. )

FILETS DI LEVBMJT PlQUdS ET SAUTdS.
Enlevez les filets crus ; dépouillez-les des raerabranes qui 

les recouvrent ; faites-les mariner comme da cbevreuil; lors- 
qu'ils le sont assez, laissex égoutter, et pour Jles bien essuyer^

f>assez-lesdans un Unge; metiez-les dans up pjat à aauter% 
orsqu’ils sont cuits, dressez-les avec des croùtons enlre 

cbacun d eux, et par-dessus une sauce poiviade ou tornate.
On peut encore, à volonté, les faire cuire sans avoir marine 

d’avance, et les servir sur de la chicorée, avec des truffeg 
ou des champignons. ( Entrée. ) ( T- B. )

filets db lbvxaut a la provengale.
Après les avoir levé et paré on les piqué avec des anchois 

et du lard, on Ics fait cuire ensuile dans une casserole mouil- 
lée d’buile d’olives assaisonnée avec del’ail et de l’échalotte, 
du sei et du poivre, lorsqu’ils sont cuits on les rctire pour 
leur faire une sauce, en ajoutant à ce qui reste dans la casse-, 
role de l’espagnole ou du consommé qu’on laisse réduire et

3u’on verse dessus après l’avoir dégraissée. Mais si au lieu 
baile d’olives on emploie pour foncer la casserole des bardes 

de lard rccouvertcsd’une bonne marinadc, et qu’aprés avoir 
recouverl le lout avec un papier beurré, on fosse cuire les 
filets de levraut coupés sur leur longueur en leur donnant la 
forme d’un serpent, eniin si après leur cuisspn on les giace et 
qu’on les serve arrogòs de fumet gjijncr o\\ tpuie aulre



sauceanalogue, od Ics désigne sous le nom cle filets de le~ 
vraut en serpens.

LEVRAUT A LA MINUTE.
Sur les raorceaux dun, jeune le vraut dépouillé et vide , 

passez au beurre avec du sei et du poivre pour les raffermir, 
ajoutez des champignons, du perni, des échaloltes haohés 
ensemble, et une forte cuillerée. de farine ; après les' avoir 
bien retournés, mouillez avec da via blanc et du bouillon ; 
lorsqu’ils coipraenceot à entrer en ébullition, retirez du £eu 
pour les servir de suite. ( Entrée. ) ( B. )

REINS DE LEVRAUT.
Clioisir un ou deux levrauts après les avoir dépouillé, vidé, 

en avoir séparé la téle, les còtes ei tout cc qui compose là 
poilrine, les muscles du venire, et les avant-cuisses, faites 
revenir dans le beurre assaisonné de sei, poivre, thym, lau- 
rier, ail ou éclialolle, ou aulres subslances aromatiques, à 
moitié de leur cuisson, laissCz refroidir* pour les applatir, lés. 
paner et faire grillerd’une manière convenable , on ics mange 
avec une sauce à la moutarde ( à la tartare ) ,  ou tout aulre 
l'égèremeut acide et stimulante.

L I È V R E .

On distingue trois degrès d’accroissement dans un lièvre 
on l’appelle levraut, lorsqu’il est très-jcune, lièvre irois- 
quarls, lorsqu’il a encorc le petit tendon saillant au-dessus de 
la première arliculalion ou jointure des pattes de devant ; en- 
bn ceux qu’on désigoe sous le nom de capucins , ce soni les 
vicux ; quoique les uns et les aulres puissent dans toutes les 
saisons fournir a table un met excellent, on préfére ce pen
dant les manger pendant l’Iiiver, et les choisir plutòt dans 
ceux qui se nourissent du serpolct des monlagnes, que dans 
ceux qui parcourenl les plaines. ( B. }

LIÈVRE A l’ANGLAISE.
Le plus ordinairement on le choisit lendre, on le dépouide 

avec soia et ei>conservant les pattes avec les ergols, on ne 
louphe méme pas à ses oreilles qu’on échaude à leau bouil- 
lante ; pour le vider on fait au milieu des muscles du bas ven- 
tre une ouverture aussi petite qu’il est possible, après avoir 
séparé (e foie de l'inteslin, on en óle la vésicule du bel, on



le pile avec de la mie de paio mouiltéé de lait, cuite k consis- 
tancede panade, on j ajoute des j&unes d’ceufs crus, du sei, du

Eoivre, des quatre épices, unognon Coupé menu, passez au 
eurre et à moitié cuit, de la sauge en poudre, aprés avoir 

rempli tout rintérieur du lièvre avec cetie farce, après l'avoir 
mis en broche dans la positioo d'im lièvre au gite, on le cou- 
▼re de bardes, on emreloppe le  tout avec du papier, en une 
heure et demie sa cuisson est achevée, les anglais supprimenl 
le lard et le papier en le servant, et au lieu de le munger avec 
une sauce piquante ou autre, ils ont recours à la confiture 
faite avec la groseilte, doni ils remplissent une saucière.

' LIÈVRE EN BOUDIN.
Aprés avoir pilé toutes les cbairs d’un lièvre et les avoir 

passees au lamis, on y joint autant de tétine de veàu bien 
cuite et pilée de mème ; ae lamie de pain rnouiliée seulement 
avec un peu de bouillon gras ordina ire, on broye le tout en
semble en y ajoutant du persil, de l’échalotte, du thym, et 
aulres aromates en poudre fine, du sei, du poivre, des jau- 
nes d’ceufs et quelques blancs pour lui donner de la consis- 
tance et pouvoir le rouler coni me leboudin ordinaire, on le 
panne ordioairement pour le faire griller sur un feu doux, ou 
Dien on lui fait prendre còuleur sous le four de campagne, 
quelques fois on le giace pour le servir sous un fumel de gi- 
bier ou autre sauce analogue,

UÈVRU EN CIVBT.
En vidant un lièvre, quel qu’ il soit, aprés l’avoir dépouiU 

lé , séparez le foie que vous ujouierez au reste du sang qui 
pourra encore se trouver dans tout son intérieur ; faites-en 
des morceaux plus ou moins gros ; les épaules se partagent en 
deux; on enlève ensuite toule la peau musculaire qui forme 
les parois du ventre ; on coupé le ràble au-dessus des cuisses, 
la poilrine en piusieurs parties, les cuisses, séparées à l’ar- 
ticulation , se partagent en deux ; on laisse entier avec la 
queue l’intervaUe qui les réunii ; la léte reste entière ; on 
peut aussi la partager en deux..... Prenez une demi-livre de 
fard de poitrine coupé menu, faites-le re venir dans le beurre, 
ajoutez tout le lièvre coupé, que vous remuerez avec, sau- 
poudrez de farine, mouillez avec du vin rouge, de l’eau ou 
du bouillon ; mettez un bouquet de persil, du sei et du poi
vre ì lorsque le tout est bouillant, retirez et écumez , jetez-y



dee champignons, él une demi-heure après des petits ognons 
passésaubeurre , au mème instant le foie, après en avo ir re- 
liré la vésicule du tìel ( i'amer ) ; dégraissez ; lorsque le tout 
estréduità point etde bon goèt>, passez le sangau lamis, et 
ne le versez qu’au moment de servir, lorsque le oivel n’est 
plus bouillant, parce qu’ibse caillebotterait. ( Entrée. )  ( B. )

Nota. Lorsqu’à tous les précédens et un peu avant que le 
civet ne soit parlaitement cuit, l’on ajouteune demi-verrée 
de fori vinaigre, des càpres et du. sucre eo prenant garde d’y 
mettre tron de sei et de poivre, pour le servir sur descroùious 
frits dans le beurre, on le désigne par civet à Vallemande.

LlÈVRE, SES CUISSBS EN. POIVBADE.

Après avoir cboisi et fait ròtir un ceri ain nomare de cuisses 
de liévre on les laisse refroidir, on en suprime tous les os du 
bassin et autres en les arrondissant pour ne laisser paner que 
la grosse extrémité, après les avoir sauté dans une demi- 
giace , on les dispose en rond sur un piai et dans leur milieu 
on verse ùne poivrade, à laquelie on peut suppléer par toute 
autre dans laqùelle eutrerait les lomales, le vinaigre, le citron, 
ou le verjus^

l iè .r v e e n  d a u b k ..

Après Vavoir désossé èntièrement, placez-le dans une 
easseroie ou une braisière, ajoutez du sei, du poivre, des 
caroites, des ognons» un.bouquet^mo.uillez avec du bouil- 
lpn et partie égale de vin blanc ; faites cuire à petit fpu pen
dant une heure et demie, après y avoir ajoutéavant tout, 
les os brisés et la moitié d'un jarret de veau, ainsi que des 
bardes de lard » par-dessus et par-dessous ; lorsqu’il est cuit, 
vetirez-le, passez au tamis le toud de cuisson ; faites réduire 
et serve» chaud. On peut encore le laisser refroidir et le 
servir avec la gelée dans son pourtour. (Entrée.) (B.)

Nota. Dans le cas oùd'on serait réduit à n’employer que 
de l’eau ordinaire pour le mouiBer et en faire la sauce, on 
assaisonne de mème, mais un peu avant de servir ou- retire 
tout le lièvre de la easseroie pour le giacer, et faire réduire 
d’un tiers ce qui reste , on passe au tamis en le versanl par-* 
dessus ; alors c esi faire une danbe à la bourgeotie,

LIÈVRE EN ]§M1NCÉE.$.
Frendre toutes ses parties les plus épaisses après l’avoir



lai» rótir et laissé refroidir, ics couper ausai minces que pos- 
sible, y ajouter dea chanipignons, des truffes ausai coupés 
de méiiie ; inettre le tout dans une casserole avec du beurre 

I et du via blanc ou rouge, faire réduire, et y jeter les émin- 
cées de lièvre conservéesà part, les servir de suite entourées 
de croùtons et aiguisées d’un jus de citron.

LlÈVRfc , SÈS FILETS.
Suivre en tout et pour toul ce qui les concerne, ce qui a 

été déjà prescrit pour les filels de levraut.
LIÈVRE EN GATEAU.

Désossez et parez, en enlevant toutes les membranes et 
les teadons, un lièvre réti d’avapce ; hachez d'abord grossiè- 
rement, et pilez ensuiie dans un mortier toutes les chairs 
réunies ; ajoutez, en pliant, une tétine de veau culle ; amal
gamo z le toul avec une mie de pain bouillie avec du bouillon, 
à laquelle vous ajouterez du sei, du poivre, du persil, des 
échaloltes, du tbym, du laurier bachés fin ; liez la sauce avec 
des jaunes d’ceufs ; pilez le tout l’un avec l'autre. Garnissez 
un moule de fer-blanc avec des bardes de lard j faites cuire 
au four ou au bam-marie ; parvenu à son degré de cuisson , 
re’tirez leg&teau, laissez refroidir; pour le sortir, mettez le 
molile dans l’eau bouillante, en le dressant, enlevez les bar
des , et couvrez de chapelure. ( Entrée. ) (D . A D . )

LIÈVRE EN PAIN.
On n a recours à ce moyen que dans une grande consom 

mation de gibier, il se prépare de la méme manière que la 
farce à quenetle, on le fait cuire dans une casserole foncée 
dans le pourtour avec des bardes de lard minces et plongées 
dans un bain-marie, lorsqu’il est cuit on le giace, on l’arrose 
d ’un fumet de gibier et l’on s’en sert pour garnitures de filets 
ou autres.

LIÈVRE EN QUENELLBS.
Yoirpour cclui-ci ce que nous avons dii pour les quenelles 

de lapin, suivre les mémes procédés, car elles ne diffèrent 
cjue par le goùt et le fumet de raoimal qui leur seri de base 
première.

LIÈVRE RÒTI.
De méme que dans le civel, lorsqu’il est dépouillé, vide , 

rju’on a gardé le sang qui reste dans uu vase à part, on brise



les os au milieu des cuisses, on l'aphni avec le couperef, 
depuis le cou jusqu’à l extrémilé da ràble ; on le fait revenir 
en l’exposanl un moment à l’ardeur de la braise ; piquez de 
lard fin le ràble et le gros des cuisses ; mettez en broche, en 
soutenanl par un morceau de boispour le teoir écarté à«a plus 
grosse extrémité; imprégnez-le avec le sang dans toule sa 
longueur; allongez les pattes de devantsurle cou, et rete- 
nez-les en place avec une ficelle ; arrivò au point de cuisson 
rcquis, mettez fondre un inorceau de beurre dans la casse- 
role, avec un peu de farine, mouillez avec autant de bouillon 
que de vin ; ajoutez du sei, du poivre, du persiI, de l'ail ; fai- 
tea réduire avec le foie écrasé et que vous aurez fait revenir 
dans le beurre ; passez le tout au tamis ; faites bouiilir pendant 
quelques minutes et retirez do feu; ajoutez le sang en remuant 
soigneusement, etservez dans une saucière. ( Rót. ) ( B. )

LIÈVRE A LA SÀINT-DEKIS.

Foncer une braisière avec des bardes de lard, du veau 
coupé par tranches lòngues et rainces, de la carette, de l’o- 
gnon coupés par rouelles, un bouquet confectionné avec le 
thym, le laurier, le serpolet et le persil, des c iò »  de girotte, 
du sei, du poivre et une bouteille de vin blanc ou rooge, une 
verrée de vinaigro, ou bien encore de l’eau-de-vie, ce qui 
revient au mème, celà terminò, y coucber le lièvre preparò 
de la manière suivante : après l’avoir fait mariner pendant 
quarante-huit ou soixante heures, après lui avoir óté la 
téte et fait une ouverture au ventre la plus petite qu’il est 
possiMe, on le remplit avec de la farce à quenelles mélange» 
avec son fòie, du lard aromaiisé convenaolement, on y in
corporo des jaunes d’oeufs et on fait un point de suture aux 
muscles du ventre, la daubière ainsi remplie lorsque tout est 
encore recouverl avec des bardes de lard, mettez la sur le 
feu mijoter jusqu’à cuisson terminée, retirez la pièce et con- 
tinuez de fa ire réduire la sauce à la quelle on peut encore 
ajouter une autre analogue, versez dans un piai creux et po- 
sez le lièvre par-dessus, arrosé dun jus de cilron.

On pcut encore suppléer à la sauce au moyen d un roux 
incorporò dans celle qui reste, moins réduite, et passée au 
tamis, pour le ròtir il serait mème disposò de cette fa^on , et 
bardò ao lard pour ótre mangé avec une poivrade, qu’il nVn 
serait pas moius très-bon dans beaucoup de circoostances.

' l
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M A U V IE T T E 5 .
Les mauviettes beaucoup plus connucs sous le nono d’a- 

luuettes, sont bien meilleures à mangiar en automne qu’cn 
toule autre saison ; on les recherche à cause de leur délica- 
lesse : le plî s ordinairement après les avoir envcioppées 
d’une barde de lard, on les passe dans des hàlelels pour les 
fixer en broche et les faire rólir entières et par douzaine, 
ou par demi-douzaine en les arrosant de leur graisse.

MAUVIETTES EN CAISSE.
Les mauviettes dcsossées, op les remplit d’une farce csiitc, 

dans laquelle on met leur foie haché avec des truffes ; pour 
chacune on fait une caisse avee du papier baile , dans le fond 
on met de la farce, sur laquelle on étend la mauviette rccou- 
verte ensuile avec une barde de fard, qu’on envelrppo 
d’un autre papier beurré ; on les fait cuire ainsi préparées 
sous le four de campagne ; au moment de servir, on égontle la 
graisse, et l’on met dessus un peu de sauce réduile. {Entrée.)

MAUVIETTES EN CÓTELETTES.
On ne les désigne de celle manière que parce qu’avec une 

mauviette on cherche à figurer une còteleite ordtnaire, en 
levant loute laebair de lestoroac et après l’avoir forieraent 
applatie , on y implante une patte en coupant la grosse exiré- 
mrté, lorsqu'elles sont ainsi disposées et après l’assaisonne- 
ment, on les fait cuire h feu vif, on les dresse en couronnes , 
on les recouvre d une sauce quelle qu’elie soil.

MAUVIETTES EN CltOUSTADE.
Désosser une certaine quanlité de mauviettes, prendre 

tout rinlérieur en séparanl les gésiers pour les piler avec une 
farce cuite, ajouter des lines herbes et t’assaisonnement con* 
venable, couvrir d’une barde de lard et piacer sous le four 
de campagne, une fois cuite on en remplit toul rinlérieur des 
mauviettes cn les roulant sur elles-mémes, me tire celles-ci 
dans one casserole avec du beurre, du sei, du poivre, des 
quatre épices et les tenir sur le feu jusqu’à ce qu’elles soient 
cuites. Prendre ensuite des croótons de dix-huil lignes d’è
pa isseur, après les avoir creusó dans leur milieu et les 
avoir fait jaunir dans le beurre, on les remplit avec de la 
farce et pardessus on couclie la mauviette qu’on arrose d’un 
peu de la sauce qui été choisie darts la circonstance.



MAUV1ETTES, LEURS FILETS SAUT̂ S.

Prendre 6eulemenl dans les mauvieties tous les gros nms~ 
eie* qui leur recouvrent la poilrìne, iniproprement appelés 

jfifets, les parer, les couvrir avec des truffes coupées très-min- 
ces, prendi e à par lout ce qui reste et surtout l’intesilo donlon 
aura séparé le gésier, après l’avoir pile et mélange avec une 
farce fine/on en rexnplit des crotìtons que l on lait d'abord 
cuire à pétit feu, pour coucber dessus les filets sautés et ter
ni inés avec une sauce espagode réduite, et les servir eosuile 

* avec un entourage de crotìtons ou tout autre au cboix.

MAUV1ETTE5 AUX FINES HERBES.

Prendre une quantité de persil, de champignons, d’écha- 
lotles, et autres fines berbes qui pourraicnl aller ensemble, 
en Taire un hachis très-menu, toujours en propoi tion relative 
à la quantité de mauvieties que vous aurcz plumé. vidé , 
flambé et que vous aurez sauté d’abord dans une casserole 
avec da beurre, ajoulez-y ensuite votrc mélange de fines her- 
bes et du bouillon , assaisonnez le tout avec le sei, le poivre 
et autres substances aroinatiques, au moment de la première 
ébullition, retirez la casserole du fourneau et servez. On peut 
eneore y joindre une verrée de vin blanc et lier la sauce. 
avec uo peu de furine, tout dépend du góul et de la volonté.

JlAUVlETTES AU GRATIN.
Après les avoir fendues par le dos et désossées, on les 

remplit de farce cuite ; on met sur le piai une couche de celie 
méme farce, on place les mauvieties en rond, on reuiplit Ics 
iolervalles avec de la farce, et on ne laisse apercevoir que 
la partie supérieure de l'estomac dans le milieu; on les 
rouvre avec de la mie de paio coupée en rond, et le lout avec 
d:?s bardescl du papier beurré, pour les metire sous le four 
de campagne ; lorsqu’elles soni cuites, on retire la mie de 
pain, les bardes et le lard, on dégratsse, et l’on seri avec 
des champignons ou une sauce à la tinancière. ( Ent. ) ( B. )

MAUVIETTES A LA MINUTE.
Saulez les mauvieltes dans du beurre et du sei ; lorsqu’elles 

sont raffermies, on les fait eneore revenir au beurre avec des 
champignons, des échaloltes et du persil haciiés; mouil.ez 
avec une une verrée de vin blanc et du bouillon; lorsque le



tout commence k bouillir, oa retire, et Ton seri aree des 
eroétons frits. {Entrée. ) ( B. )

Autrement. Faire d’abord revenir dans une casserole des 
tranches de iard de poitrine, des petites saucisses, y joindre 
les mauvieltes en quantilé proportionnée avec le resie, ajou- 
ter des champignons et saupoudrer d’uu peu de farine mouil- 
ler avec dnvin, assaisomier convenablement, el vers la 0n 
si l’on y amalgame des raarrons grillés ou cuits sous la cendre, 
on obnenl des mauvielles à la chi/jolàta.

M E R L E S .

Mèmes préparations que pour les précédentes^
PATÌ CHAUD AVBC DU C1B1EB.

Sautez dan9 le beurre avec une poignée de fines berbes, 
dusel. du poivre, ufi bon assaisonnemeut, différentes piéces 
de petit gibier, leliesqiie mauviettes, caiiles ou grives, bien 
parées et troussées. Ensuile, avec de la farine, faites une 
pàté très-épaisse et aussi duce que possible ; aprés l'avoir ma- 
niée et disposée en plateau, piace* dans son milieu le gibier 
sauté, ramenez Ics bords de manière que le tout soit enfermé 
coni me dans une bourse ; enveloppez rette masse dans un 
Unge bien blanc, et tuspendez-la au milieu d’un chaudron 
plein d’eau bouillanle ; au bout d une heure, bien suffisante 
pour cette opéralion, retirez du linge, et entr ouvrez la pàté,, 
pour y glisser Un bon coulis, ou une sauce à le  spagnole ; on 
peul alors servir cq pàté comm& entrée. ( D. A  D. )

P E R D R E A U X .

PERDREAUX A LANGLUSE.

On fend, depuis le croupion jusqu’à la poche, et par le 
dos, les perdreaux plumés, vidés, flapibés et relroussés par 
les paltes; on lea aplatit avec le couperet; on.les plonge dans 
une marinadeà l’buile, pour les faire griller sur unfeu vif, et 
les servir avec une sauce à la maìtre-d'hòtel, une sauce poi- 
vrade, ou bien avec une femoulade..

On les prépare encore de celie manière en les couvrant 
avec un mélange très-épais, fai! avec le beurre et la mie de 
pain. ( Entrée. ( B. )

On peut encore faire un hachis très-fin avec des foies de 
perdreaux et du beurre , l’assaisomxer avec le sei et le poivre,

W



en rempìir fintérieur et ics mettre à la broche sans ótre bar- 
dés mais enveloppés de papier graissé, lorsqu’ils sont préts 
d’étre cuits, on les place dans une casserole pour les acbe- 

<*er, ensuite après en avoir écarlé les cuisses et les ailes, on y 
iosinue une farce compose e avec la mie de pain . l'écbaloile , 
la ciboule, le persil et assaisonoé de sei, poivre, muscade, 
on mouille alors avec du via blauc et du bouillon, on laisse 
achever la cuisson jusqu’à réduclion d’un tiers de la sauce 
et fon termine par y exprimer un citron, quelques-uns mème 
y ajoutent encore le reste pour complément.

PERDREAUX AU CHARBON.
On les choisit jeunes, après les avoir partagés , flambes, 

parés, on les aplatit, oo les saupoudre avec du sei, du poivre, 
on les imbibe avecdu beurre fondu pour les paner et lesrecou- 
vrir de truffes hachées menues, après les avoir mis le temps 
nécessaire sur le gril piace sur un leu doux, on les seri avec 
une sauce dans laquelle doit toujours enlrer le jus de citron.

PERDREAUX EN CÓTELETTES.
Après avoir levé les muscles qui leur recouvrenl toute la 

poilrine que l’on applalil autant qu’il est possible, on y im- 
planle un os de l’aileron, on les fai! roidir dans un sauloir 
avec du beurre auquel on ajoute pour liaison des jaunes 
d’oeufs, ensuite après les en avoir imbibé , on les pane, cn 
les fai! griller pour les servir, on les pose circulairemeùt sur 
le plat pour les recouvrir d’uue sauce quelle qu’elle soit, 
quelques-uns méme conseillent dans ce cas d’avoir recours à 
la sauce à la diable.

PERDREAUX EN CROUSTÀDB.
Quelle que soit la manière .adoptóe pour faire les croùtons, 

il suffit de les tailler assez grands pour y piacer les muscles de 
la poilrine applatis et décorés de truffes, après les avoir fait 
dure convenablemenl, assaisonnés et enlourés d’une pure e 
de perdreaux dans laquelle on impianto des crèles et des 
rognons de coq.

PERDREAUX, LES CUISSES A LA CUIPOLATA.
Failes cuire et prendre couleur à du lard coupé par mor- 

ceaux ; après l’avoir retiré, délayez une cuillerée de farine 
avec du beurre que vous y ajouterez ; faites reveuir dedans 
les cuisses de perdreaux, mouillez avec du vin blanc et du
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houillon, ajoutex dea champignoos et <tes ognòns passés au 
beurre, jnignez-y le petit lard, des roapfons griilés, des sau-- 
cisses coupées en trois, qu'on aura fail revenir, et dépouiU 
Ides de la peau qui. les enveloppe ; faites cuire le lout à petit 
feu ; réduit à poiut et de bon goùt ; dégraissez et servez avec 
des croùtons. On peut encore Le faire avec des truffe*. ( En
trée ) ( E..)

PERDREAUX > ENTREE DE BROCHE.
Àprès les avoir troussés et bridés comme un poulet, on les 

embroebe avec un bàtelet, àprès les avoir envebppésde tran- 
ches de citron coupées de la longueur dufruii, on les recouvre 
de bardes surmontées d’un. papier épais qu’on.assujeUil avec 
la méme ticelle qui sert à les raaintenir en broche; lors qu'ils 
soni cuits, ólez le papier et. après les avoir mis sur le piat, 
versez dessus.une sauce claire aiguisée de jus de citron.

PERDREAUX EN ESGALOPES.
Prendre Fesgros muscles, les sauter dans le beurre après 

les avoir saupoudré de sei, les faire botiilhr dans une sauce 
«spagnole qu  allemande, avec des truffes et des cliampignons, 
au bout de quelques minutes, les servir entourés par des ero-» 
quei les de gibier ou aulres surmontées d une giace.

PERDREAUX A l ’eSPAGNOEE.
Garoir une easserole avec quelques tranches de jambon 

du beurre, du sei, du poivre et le jus d’un citron, y piacer 
ensuite les perdreaux. lournés et bridés, les finire revenir h 
feu dotila eny ajoutant du bouillon et du vin, du tbym, du lau- 
*ier, du girofle- et un bouquet, une demi-heurc suffit pour 
leur cuisson, on ljes sort. et fon faitréduire leur sauce pour 
les coucher dessus après les avoir débridés, so uve ut méme on 
les environne de quelques garnilures.

PERDREAUX, FILETS AUX BIGARADES.
On fait cuire les perdreaux à la broche après en avoir en- 

leve les gros muscles, on les pose sur des croùtous de gran- 
deur égale, on acbève de faire cuire les uns et les autres dans 
une sauce quelle quelle soil, mais à laquelle ilfaut toujours 
ajouter le jus et le zeste d une bigarade.

PERDREAUX, F1LETS SADT^S.
Enlevez les flleis, débarrassez-les des membranes qui les»



recouvrent, saupoudrez de sei, raettcz-les dans le piai à 
sauter avec un morceau de beurre , dressez-les cuits en 
couronne avec des croùtons frits à fentour ; détacbez la giace 
avec un peu de sauce espagnole; quand elle esl de bon 
goùt, oo la seri sur les filets.

On les fait aux truffes par le ménic procède, en détachant 
la giace avec la sauce aux iruffes. ( Entrée. ) ( E. )

PERDREAUX GR1LLES.
On les partage en les coupant par le milieu sur toute leur 

longueur, après les avoir parés, on les imbibe avec du beurre 
-fondu pour les paner à deux fois de suite, peu de lemps 
avanl de les servir , on les exposé avec un grìl sur un feu très- 
doux pour les manger avec une sauce dans laquelle enlre la 
moutarde, ou le jus de citron, on conseille aussi la sauce à 
la diable.

PERDREAUX, HACH1S DE.
Parez les perdreaux ròtis en supprimanl Ics membranes et 

tendons, liachez leur chair irès-fin, faites revenir dans une 
casserolc avec du beurre et des ebampignons, persil, écha- 
loties, aussi prcparcs de roème; ajoutez une cuillerée de fa
rine ; ìorsqu’elle est bien mélée, mouillez avec du bouillon et 
du via blanc ; quand le loul est de bon goùt, mettez le hachis, 
faites ebaufler sans bouillir, et servez avec des croùtons- 
( Entrée. ) ( B. )

PERDREAUX, MANSRLLE DE.
Après avoir dépécés quelques perdreaux cuils à la broche, 

on mct leurs débris dans un morticr, on y ajoute de l’écba- 
lotte, du laurier, du persil et du poivre, on pile le tout en
semble , pour faire cuire dans une casserole, avec du vin 
blanc, du bouillon, et un peu de muscade rapee, après avoir 
laissé réduire à moilié, on passe le tout au tarois avec com- 
pression pour ètre versé sur les membres de perdreaux dis- 
posés dans un piai et avec symétrie.

PERDREAUX A LA MONTGLAS.
Après les avoir fait rótir, enlevez les os du stermini et des 

còtos ( estomac, poitrail ) ,  coupez leurs filets en dés, ainsi 
que des truffes et des ebampignons ; faiies-lcs cuire dans une 
sauce cspaguole, en n'y ajouiant les filets qua l’inslant où les 
truffes et les ebampignons som cube ; pendant ce temps, on



les entretient cbauds ; au moment de servir, on met le ra- 
goùt dans la cavitò de la perdrix avec une sauce au gibier.
( Entrée. ) ( B. )

PERDREAUX EN MAGNONNA1SE.

Melte2 dans une terrine des morceaux de perdrix, après 
les avoir fait ròlir et leur avoir enlevé la peau \ faites une 
marinade avec de l’huile, du vinaigre, de la ravigote haclvée, 
du sei, da gros poivre, et la moilié d une cuillerée à poi de 
gelée ; on la met sur la giace jusqu’à ce qu’elle soit prisc ; po- 
sez les perdreaux sur un plat ; couvrez avec la sauce ; déco- 
rez avec des croùlons, des corniclions, des filets d’ancbois, 
des trufTes, des ceufs dure et de la gelée coupée en filets, 
doni on lail des losanges ou autres ornements cornine nous 
l’avons indiqué à l’arlicle décoration, pour servir de suite 
après qu’ils soni terminés. (Entrée. ) (E. )

PERDREAUX ( PÀIN DB. )

Faire une purée de perdreaux, y ajouter assez de jaune 
d’oeufs crus pour lui donner de la consistance par la cuisson, 
passer le lout au tamis et le verser dans un moule creux, dans 
son milieu, pour le faire cuire doucement au bain-marie, 
et le servir en le renversanl ; alors on le couvre d’une sauce 
au fujnet de gibier ou toute aulre de haut goùt.

PERDREAUX EN PAPILLOTE^.
Faites revenir les perdreaux partagés en deux et saupou- 

drés de sei avec du beurre dans le plat à sauter ; préls à ótre 
finis, retirez-Les et faites cuire da&s ce qui peut resterdu 
beurre, des écbaloltes, des ebampignons, du persi! hacbé, 
saupoudrés de farine et mouillés avec du bouilion et du vio 
blanc ; lorsque le lout est réduil, on verse sur les perdreaux ; 
cbacunè de leur moilié se couvre avec une barde, et on l’en- 
loppe avec du papier huilé, pour les faire grillcr à un feu très- 
doux. (Entrée.) (B .)

PERDREAUX POètES.
Après leur avoir fait une ouverture par la poche pour en 

exlraire lout riniestin, le foie, et le gésier que l’on remplace 
par une farce faite atec du beurre, du citron, du sei, du 
gros poivre, et le foie doni on a óté l’amer. ; lorsquils ont éló 
trousse*, ainsi pieios, on les met dans une cassero!e foncéc
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de bardes de fard', et l’on y verse une poèle (v . ce mot); 
au boul d’une demie heure de feu, on les égoutte, et après 
les avoir débridés, on les sert avec des écrevisspseo tre chaque 
perdreaux.

PERDREAUX EN PUR^E.' *
Prenez la chair de perdreaux ròtis, ótez le§ membrane» 

et les tendons (lespeanx et les nerfs), hachez et pilez en y. 
ajoutant un peu de béchamel ; lorsque la puree est bien faite, 
délayez avec un peu de .sauce de béchamel; ne faites que 
chauffer légèrenjent , servez-Jes avec dea (Bui* pochés et de* 
croùtons frits. ( Entrée j  (B. )

PERDREAUX RÒTIS.
Plumés, vidés, flambés ei piqué* de lard fin y les perdreaux. 

se font róiir à un feu. modéré ; ite se servent accompagnés 
d’un citron.

Lorsqu’on n’a pas le temps, ou lorsqu’on ne vcut pasles. 
piquer, on les barde largement, et on recouvre Le toul avec 
des feuilles de vigne. ( Ròt. ) (T .  B. )

PBRDREAUX EN SALADE.
Préparez et faites cuire les perdreaux comme pour la 

magnonaise  ̂dressez-les sur un piai après avoir mariné, et 
des cceurs de laitues coupés en deux ou en quatre dans le» 
intervalles; remplissez avec des cornichons, des oeufs dura 
et des anchois ou des truffes, pour. décorer le pjat ; au mo
ment de servir, arrosez avec une marinade.(E/i£ne/?iete.)(B.)

PERDREAUX EN SALMI CHAUD.

Les perdreaux ròtis, dépecez-les par les cuisses, les ailes, 
l’estomac et le croupioo ; metlez tous les débris pilés dans un. 
morder, dans une casserole avec du bouillon, des écbalottes, 
du laurier, un bouquet" de persil ; faites réduire le tout avec 
du beurre, après y avoir ajouté une cuillerée de farine > 
lorsque la sauce est cuile, passez au tamis, faites chauffer les 
morceaux dedans sans les laisser bouiUir, puis dressez sur des 
croùtons et versez la sauce par-dessus. On peut encore y mè- 
ler des truffes, mais lorsqu’elles onl été passées au tamis. 
( Entrée.) (E .)

PERDREAUX EN SALMI FROID.
La sauce du salmi confectionnée comme il vieni d’étre dii.



meltez sur un plat les perdreaux découpés et refroidis ; arro-
sez avec la sauce, en en laissanl un peu dans la casserole ; 
délayez dedans un peu de gelée pour lui douner consistance ; 
on la passe sur les perdreaux, après les avoir garnis de gelée 
coupée en filets ou bien en losange. ( Entrée. )  ( E. )

PERDREAUX. A LA SAINT-LAURENT.
On les désigne sous celle dénomination, parce quaprès les 

avoir flambés et troussés, on les aplatit autunt qu ii est possi- 
ble, on les saupoudre de sei et de poivre pour les mettre 
dans une casserole avec de l’huile ; après les avoir fail ainsi 
revenir, oh les expose sur un gril placé sur un feu vif, pour 
les servir de suite ou en soriani, et après verser par-dessus 
une sauce aiguisée de jus de cilron.

PERDREAUX, SOUFFLÉ, DB PURÉE.
Faites une purée cornine ci-dessus, mais uh peu plus 

épaisse ; ajouiez qua Ire à cinq jauoes d’oeufs, autant de blancs 
fouettés ; quand ils soni délayés, on met le soufflé dans une 
écuelle d’argent ou une caisse, et on fait cuire sous le Tour de 
campagne. Ce soufflé ne doit élre fuit qu'au moment de le 
manger. ( Entrée. J ( B. )

PERDREAUX A LA TARTARE.
Après les avoir plurnés, vidés, flambés, troussez-les et les 

portagez par leur milieu sur la longueur, trempez-les dans le 
beurre fondu pour les paner et les saupoudrer de poivre, sei 
et autres aromates, avant de les servir faites les griller sur un 
feu doux pour les manger avec une sauce piquante ou autre, 
pourvu qu’elle soit forlement chargée de bonoe moularde.

PERDREAUX AUX TRUFFES.
Coupez des truffes grosses comme des noiseltes ; passez-les 

au beurre avec du sei et des épiccs ; vnèlez-les ensuite avec 
de la volaille bachée et pilée, ajoulez-y du lard ; rempiisse z 
avec ce hachis les perdreaux vidés et flambés ; faites cuire à la 
braise, pour les servir finis $ versez dessus une sauce aux 
truffes. ( Entrée. J ( E. )

P E R D R IX .

On cn connail de deux espèces, la rouge et la grise ; la pre
mière, plus estiinée, est beaucoup plus rare que l'autre. Les 
perdreaux soni faciles à reconnaitre, en ce qu’ils out le bout



de Taile lerminé en poinle, tandis qu’il est rond dans lei» 
perdrix.

PERDRIX BRAIS^ES.
Ordinairenient on prend les plus vieilles, on les piqué, on 

les barde avec du lard et du veau en émincées; foucez une 
casserole ; placez-les dedans avec des carottes, des ognons, 
uri bouquet, des parure? de viande, des carcasses de lapins 
bien broyées auparavant, assaisonnez et mouillez avec du 
bouillon autant que de vin blanc, faites cuire à petit feu; 
finies, on les dresse, on passe la cuisson dégraissée, on 
ajoute le jus d’une bigapade et le zeste ràpé ; servez la sauce 
par-dessous; au Ueu du bouillon pour mouiiler, on pout 
trés-bien employer l’essence de gibier. (Entrée.) (B .)

CHARTREUSE DE PERDRIX.
Enmesurantà peuprèsla capaciié dumoule dont-on doit 

se servir, on. fait cuire des navets et de6 carottes, en tour- 
oant, dans du bouillon } une fois cuits, laissez-les égoutter ; 
faites cuire en ménte temps des pelits ognons, des haricots 
verts ou tonte’autre espèce de légumes ;• apprétez lesperdrix 
cornine pour les melfle avec des choux ( vorez ce mot ) ; 
beurrez le moule ; placez au.fond un cordon de carottes et de 
navets coupés par ronds de lagrosseur que vousvoudrez; 
faites ave© tous ces légumes tonte espèce de compartiment, 
en enlremèlant les carottes et les navets tout autour ; garnis- 
sez tout son intérieur aveo des choux ; placez les perdrix, 
l ’estomac en dessous j metlez les saucisses, les cervelas et le 
lard, le reste des choux par-dessus pour remplir exactement 
le moule ; avant de servir, faites chauffer au barn-marie ou 
sur des cendres chaudes ; penchez l̂e pour égoutter la graisse y 
et renversez-le avec grande précaulion. ( Entrée. )  ( E. )

PERDRIX AUX CHOUX.

Preftez un chou de inoyenne grosseur, que vous couperez. 
par le milieu et ferez bianchir dans l'eau bouiilanie ; après 
avoir été reliré et égoutté, pafraichissez, exprimez toute 
l’eau qui en sort, et iicelez les deux morceaux avec deux 
perdrix bien plpmées, vidées et flambées, à qui vous aurez 
retroussé les paltes et qu on peut encore piquer de lard ; pla
cez au fond d’ime casserole quelques bar des de lard, le chou* 
deux cervelas, six saucisses, deux carottes, aulauLd’ogaons i.



assaisonnez de sei, de poivre ; recouvrez encore de nouvelles 
bardes ; faites cuire à pelit feu. Le lout arrivé à cuisson par- 
faite, faites égoutter le cliou sur un Unge ; pressez-le méme 
assez pour que toutle bouillon sorte; dressez les perdrix et 
entourez-Ies aree des clious coupés par tranches, sur chacune 
desquelleson place la vnoilié d’une saucisse, un pelit mor- 
ccau de lard, un autre de cervelas; coupez les carottes par 
rouelles, et arrangc;>les de méme ; passez le fond de la cuis- 
son , ojoutez-y un peu de jus; et lorsqu'il est réduil, versez 
sur les choux. f  Entrée, )  ( B. )

PERDRIX A LA PUREE.

Touteespèce de purée confectionnée comme nous l’avons 
indiqué plus haut, est exdellente pour piacer dessus des per
drix cuites à la braise. On peut varier en les faisanl cuire aree 
des légumes et du lard, pour les servir sur la purée avec les 
petils morceaux de lard. (  Ent/'ée.J ( B. )

PERDRIX EX SURPR1SE.

Après l’avoir désossée paries reins, on en saupoudre les 
ebairs -avec le sei et le poivre ; on les recouvre ensuite d’une 
farce fai te avec celles de perdreaux ou autre gibier, on la 
rcmpiil avec un saipicon composé avec le ris de veau, les 
trufies, les chaiupignons, les créles et rognons de coq, lors- 
qu'eile est parvenue à sa première forme, on la bride pour la 
mettre dans une cassero le, la faire roidir, et lorsquYlIe est 
refroidre la piquer sur la poitrine. Avec ses débris concassés , 
une ou deux tranches de jambon, de l’ognon, de la carolte , 
du girolle, un bouquet et du macis, une ou deux verrécs de 
vin blanc et du lard rapè , dont on garnit la casserole, on la 
met sur le feu pendant une demi-heure après l’avoir encore 
enfermée sous desbardesde lard, sortez-la lorsqu’eile est 
bien cuite, laissez un peu réduire la sauce que vous passerez 
par le tamia pour la dégraisser et l'aiguiser d’un jus de citron.

Les perdreaux peuvent se préparcr de mème, mais comme 
ils sont beaucoup plus tendres, il faut avoir grand soin de ne 
pas les laisser aussi long-temps sur le feu.

PLUYISRS ET VANNEAUX.

Comme on ne les vide pas noo plus, agissez de mème que 
pour faire cuire les bécasses.



S A N G H E R .

Observation.
Presque toutes ses préparations soni Ics mèmes que celles 

da cochon ; cependanl, lorsqu il est mèle, il faul avoir le plus 
grand soin d’enlever les testicules, parce qu’ils lui donnent 
une odeur et une saveur qui n’est rien moins qu’agréable ; sa 
bure, ses jambons, ses còieleltes, se trouvent indiqués , pour 
la manière de les faire cuire, à l’ariicle du cochon ( voyez ces 
inots); toutcequ’on veut faire ròlirdes morceaux d’un san- 
glier, doit toujours avoir élé mariné d'avance. ( B. )

S A R C E L L E .

Plus delicate et plus pelile qu’un canard sauvage, la sar- 
eelle se prépare de mème.

SARCELLE A LA BRIGARADE.

Aprcsavoir piume, vide et trousse, deux, quatre ou six 
de ces oiseaux un peti morlifiés pour les atlendrir, broyez 
leurs foies avec un morceau de bcurre assez volumineux, que 
vous assaisonnerez cnsuite avec le sei, le poivre, les quatre 
épices et la ràpure du zeste d’un cilron ; remplissez l’imérieur 
des sarcelles avec celte farce, placez- les au moyen d'un bà- 
telel sur la broche ; recouvrez-les avec les tranches d’un ci- 
tron coupé dans sa longueur, surmontées d’une barde de lard, 
enveloppez le tout d’un papier assez Fort huilé ou beurré. 
Trente minutes suffisent pour les cuire à poinl. Après les avoir 
sortis de leur entourage, recueillez tout ce qui est tombe des 
sarcelles pendant leur cuisson ; ajoutez-y une sauce espagnole 
dans laquelle vous exprimerez le jus de deux bigarades, et à 
leur défaut celui de deux oranges ou de deux cilrons ; faites 
chauffer stms bouillir et servez. ( Entrée. )  ( B. )

Autrement. Sautez pendant l’espace de quinze à vingt mi
nutes dans une casserole ou vous aurez mis du beurre, des 
cchalottes bacbées avec du persil, du sei, du poivre, de la 
muscade, tous les morccaux d’une sarcelle découpés et sépa- 
rés du corps, ainsi que ses iilets partagés en deux ou en qua- 
tres parùes; lorsqu’ils auront élé saisis par la cbaleur, ajoutez- 
y un peu de farine, du vin Mane et du boufllon gras, laissez 
le tout sur le feu jusqu’à la cuisson terminée, en la serrani



aìguisez la sauce un peu ré dui te avec le jus d’un citron et 
quelques filets coupés dans son zeste pour en conserver l’a- 
rème.

Observation.

Toutefois qu’une pièce de gibier est un animai jeune, ses 
chairs soni lendres, et porlenl avec elles Paròme paiticulier 
après lequel courent les amatenrs ; alors le gibier convient par- 
faitement à tous les estomacs, méme aux convalescens, mais il 
doit étre mangé à point ; il ne faut pas le laisser pourrir ou 

faisander, car, loin de souienir les forces, il excite des nau- 
sées,• et quand méme la répugnance ne s’en mélerait pas, son 
action est loujours nuisible si elle ne devieni pas dangereuse t 
peu importe la manière dont on le prépare ; cependant lors- 
qu’il est ròti et qu’on a suppléé au jus qu’il a pu laisser échap- 
per pendant sa préparation par quelqu’autre substance aua- 
logue, il devient mieux appropriò à l’influence de la diges- 
tion sur la nutrition ; autani qu il est possible, on peut y ajou- 
ter quelques acides, tels que le citron, le vinaigre, le verjus, 
des aroma les, jamais en assez grande quantité pour effacer le 
godi qui est inhérenl à la pièce soumise à l’appétit de l'indi- 
vidu qui en mange. Laissant aux goòls dépravés et aux appé- 
lits bizarres la manie de munger toul le gibier en pulréfaciion, 
rhomnie sage doit toujours s’en abslenir, quand méme on lui 
donnerait pour raison, que, pour en jouir dans son excel- 
lencc, il est de nécessité absolue qu’une pièce de gibier soit 
un peu avancée, c’est-à-dire pour rie.

DE L A  V O L A IL L E .

Observation.

Les entrées à faire avec la volaille sont les abalis de dindon 
en fricassèe de poulet, les blanquettes, les canards à toute 
sauce, les daubes, lés cuisses d’oies, les chapons au gros sei, 
au r iz , toutes les fricassées, les poulardes et poulets à la tar
tare , les croquettes et salades de volailles, l oie entière à la 
chipolala.

DU CANARD

Il y en a de deux sortes : le canard sauvage, qu’on ne sert 
ordinairement que ròti 5 le canard domestique, dont les



ieunes, designés sous le uom de canetons, se mettent à la 
broche, en les arrosant d uo jus de citron.

CANARD A LA CHOU-CROUTE.
Faire cuire àparl la quantilé nécessaire de (sauer kraut) 

chou-croùle, pour un ou deux canards ; après l’avoir lave à 
plusieurs reprises, la mettre sur le feu dans urie casserole 
avec du petit lard fumé coupé par tranclies, un ou deux cer- 
velas, des sauctsses platea ou longues, la inouiller avec du 
bouillon gras ; après avoir retiré cetle garniture , placez dans 
le millieu le canard bien retroussé et pare ; laissez le cuire 
eompleiément. Arrivé à point, faites égoutter le tout; arran
dea d’abord la chou-croùte, ensuite le canard au milieu, et 
faites lui un entourage avec tout ce qui reste après l’àvoir 
coupé par tranches plus ou moins épaisses.

CANARD AtJX CHOUX.
On supplée à la chou-croùie,pour ceux qui ne l'aiment pas, 

par les cboux ordinaires; mais il faut loujours avoir le plus 
grand soin de les faire bianchir avant d’ache ver de les ame- 
ner au degré de cuisson qui leur convieni f avec tous les en- 
tourages qui doivent aussi servir pour le canard piume, 
vide, flambé et préparé absolument de la mème manière 
que pour cehii qui précède et qui est extrémemeni en usage 
chez les Allemanda.

CANARD, SES CU1SSKS EN MACéDOiNE.
Prendre un nombre dètermine de cuisses de canard ; après 

les avoir enlevées recouverles dejeur peaux ; les assaisonner 
de sei, poivre ; couvrir les muscles avec une farce très-fine, 
coudre la peau par dessus et les faire cuire, après les avoir 
fail refroidir pour les parer et les découdre, on les réchaufFe 
dans une demie giace pour les servir, placéés circulairement 
et mettre dans leur milieu un accompagnementen macédoine.

CANARD FARCI.
”En le désossant tout entier, retirez le plus de ebair quii 

sera possible; hachez-la avec partie égale de rouelle de 
veau ; ajoutez de la graisse de bceuf une quaniité un peu plus 
forte que la chair de veau, du persil, des champignons, des 
ciboules, deux jaunes d’oeufs crus et un peu de crème ; assai- 
sonnez convenablement cette farce , doot vous remplirez le 
canard, pour le faire cuire 2r la braise et le servir avec u q



ragodtde marrons accommodés avec la euisson. ( Entrée. \

(*>  , , ,CANARD ( f ILBTS BEJ A LORANCE.

Ente ve z avec adresse tous les gros muscles oui couvrent 
la poitrioe d'un ou de plusieurs canards ; après les avoir mis 
pour mariner dans de limile avec du sei, du poivre, un 
ognon et du persil; attacliez sur la brache au moyen d’un 
hàtelct, après une demie heure, enlevez les filets et les 
metiez dans une giace sans les faire bouillir ; dressez les en 
rond et fes achevez d une sauee avec le cilron, L’orànge ou 
les bigarades*

CANARD AUX NAVETS.

Après avoir plumé, vide et flambé un canard, faites-le 
revenir daos le beurre, auquel vous ajouterez un peu de 
tarine ; mouillez avec du boui'lon et une verrée de vin blanc ; 
ajoutez un bouquet aroma tique, du sei, du poivre ; lorsqu’il 
est à moiiié cult, j pigne z-y des navels passés au beurre et 
roussis d’unc belle couleur ; la cuisson terminée, dégraissez, 
faitesréduire lasauce, etservez. (Entrée.)

On peut encore ajouter aux navets, lorsqu’on veut les 
servir, un bon moreeau de sucre ; quelques-uns les réduisent 
en purée pour servir au méme usage, tout ceci dépend du 
goùt et/de la volonté, car les purées de lenùlles, de pois 
verts et autres soni aussi trés-bonnes en pareille circons- 
tances.

CANARD AUX. OLIVES.
Après avoir choisi une certaine quaolilé de grosses et 

belles olives conti tes, au moyen d’une incisimi circulaire, vous 
eoleverez leur chairs du noyau pour les faire bianchir à i’eau 
bouillanlc, afln de leur óter encore un peu d’àcreié qu’elles 
conserveraienl toujours sans celle précaution j achevez leur 
cuisson Hans du bouillon, placez l s sur un feu vif, assaison- 
nées de bon godt, pour les verscr en terminimi sur un canard 
cuit de la manière suivanle.

CANARD POÈL .̂
Après avoir relfoussc ses patles le long des cuisses, par 

le moyen d’une Gcelle que l’on fait traverser avec uue longue 
et grosse aiguille entro los de la cuisse et la patte ; après les 
avoir bien assujetùcs de manière à ce qu’elies ne se déran-



geni pas, faites rentrer le croupion dans son intériear, firot- 
tez le canard avec le jus d’un citron, recouvrez de bardès de 
lard, placez-le dans une casserete avec des ognons, des ca- 
Tottes, un bouquei, des parures de veau, des clous d'aulres 
canardsou de volailles; inouillez avec du bouilloo el du vin 
blanc, assaisonnez, el mettez cuire à putii feu ; arrivò à point 
convenable, déficelez, el servez-le à la purée de lentilles, 
de navets, à la sauce verte > à la bigarade, aui olives et en 
ragodt> ausbi preparò avec les navets, etc. ( Entrée. ) (E . )

CANARD BN SALMI.
Voyez celui de perdrix, car c’esl absolument le méme pro

cède à suivre. ( Entrée. ) ( E. )

DU CANNETON.
Après l avoir fait cuire comme le canard poèlè fu. f  art. ) ,  

on le couche sur d“ beurre d écrevisse, sur des concombres; 
on le met en macédoine, aux petits pois, aux petites racines, 
aux peiils ognons, à la purée verte, au verjus, au vert et à 
la sauce de ravigoic ; con sul tez cbacun de ces arlicles en par
ti culier.

DU CHAPON.

Un chapon est toujours plus fort et plus en chair qu’une 
poularde , mais aussi ceite dernière possedè une graissebeau- 
coup plus délicate et plus fine ; c'est pourquoi on lui donna 
presque toujours la préférence , ma [grò qu’elle soit moina 
volumineuse et moins apparente ; celles du Mans, communes 
à Paris, ainsi que celles de la Bresse, qui y sont rares, jouis- 
sent d’une réputation méritée j elles sont en effet bien med
ie ur e s que toutes les autres.

CHAPON EN BALLON.
Après l’avoir placò dans une casserole avec du beurre, du 

sei, du poivre, un bouquei gami, retournez-Ie de lemps en 
temps, pour qu ii soit également cuil ; retirez-le ; passez, dans 
le beurre qui a servi, des truffe*, des ehamptgnons, des 
échaloltes, au persil haché, que vous verserez sur le chapon 
tout entier; quand il est froid, mettez dans son intérieur la 
moitié des fines herbes ; p!acez-le sur quatre grandes feuilles 
de papier huilò ; après 1 avoir encore gami a’une barde de 
lard, entourcz-le du reste des fines bcrbes, et par-dessus une
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autre barde ; pour le couvrir sur la parde supérieure, forme? 
un ballon carré avec la première feuiRe de papier ; roulez-le 
ensuile dans cbacune des autres, de maoière à ce que les plis 
ne se rencontrent pas ; ficelez ; faites cbauffer au four sana 
jaunir le papier ; détìcelez lorsqu’il est chaud ; faites une ou
verture carrée dans le papier, doni vous relevez les bords y 
versez dedans une sauce ìtalienne>etdépecez lechaponpar 
l ’ouverture ( Entrée. )  ( B. )

\ CHAPON BRAISlL
Lorsqu'il est vidé et flambé, faites cuire dans une braise ; 

au moment de servir, passez la cuisson au tamis, fai les-la 
réduire, et Versez dessus. ( Entrée.)  ( B. )

CHAPON EN CROUTE.

Faites cuire à la braise un chapon piqué de fard , en y 
ajoutant des ognons, des carottes, un bouquet, des parures 
de viande ; mouiilez alee du bouillon ; cuil àpoinl, relirez-le j 
passez le fond de cuisson, et faites réduire ; mettez-y le cha
pon , pour le bien imprégner de la sauce ; faites ensuile re- 
froidir sur un plat ; couvrez-le d'une seconde sauce, compo- 
sée de beurre manie de farine, lait, poivre, sei, que vous 
laisserez venir tres-épaisse ; panez avec de la mie de paio ; 
mettez sous le four de campagne, et servez avec une sauce 
piquante. ( Entrée. ) (B. )

CHAPON FARCI A LA CRÈME.
EnJevez Testomac, lorsque le chapon aura été réti; ha- 

chez toutes les chairs qui sont dessus avec une boutllie com- 
posée de mie de paia cuite avec de la crème, un quarteron de 
gjraisse de boeuf, du persil, des ciboules, ebampignons cou- 
pés fin et passés au beurre, du sei, du poivre et trois jaunes 
d’ceufs ; remplissez lout Tinterieur avec cette farce ; et figurez 
ce qui a été enlevé ; ouvrez tégèrement avec de la mie de 
naia ; dorez avec du beurre fondu, panez une seconde fois, 
mite* prendre couleur sous le four de campagne, servez avec 
une sauté piquante. (Entrée.) (E. )

CHAPON AU GROS SEL.

Après l’avoir flambé , vidé, après lui avoir retoumé les 
paltes en dedans, frottez-le de jus de citron ; recouvert de 
bardes de lard, mettez-le avec des ognons, des carottes, du 
lard coupé menu, le cou, le gésier, un bouquet, des parares 

✓  *0»



de veau, da sei, du poivre, le tout mouillé avec du bouilton ̂  
elvous laisserez cuire à petit feu; on le seri avec sod jus,, 
auquel on ajouie dusel. (Entrée.) (T .  B.)

CHAPOK A LA KANTAISE.
Avec le foie, douze ou quinze marrons grillés, da persil 

des ciboules, un peu d’ail, hachós tout ensemble, ajoulez du 
sei, du poivre et deux jaunes d’oeufs ; fa il e s un mélange» 
exact, el remplissez toul son inlérieur avec; meilez à la 
broclie, enveloppé d'une feuille de papier beurré ; lorsqu il 
est cuit, ótez le papier, dorez-le à l’ceuf, et le couvrez de 
mie de pain, pour lui faire prendre couleur à un feu vif et le 
servir à la sauce piquante. (Entrée.) (B .)

CHAPOK POèLE.

Le cbapon préparé d’avance comme pour le faire cuire au 
gros sei ; on le met dans uue casserole foncée de lard par
dessus et pai-dessous ; on le eouvre avec des tranches de c i- 
tran bien minces ; on mouille avec une sauce un peu consis
tente faite à part, teile que la poèle ; l’on fait bouillir jusqu’à 
cuisson parfaiie; le plus ordinairement trois-quart d’beure 
suffisent.

Mais lorsqu on ne peut avoir aucuoe aulre sauce disponi- 
ble, on coupé des carottes et de l’ognon par rouelles ; on y 
ajouie du thyxn, du laurier, un bouquet de persil et du bouil- 
lon en assez grande quaniilé pour qu’on puisse le laisser ré- 
duire ; en le servant, on y ajouie une autre sauce plusrelevée, 
faite à part avec du consommé, du jus clair, du sauté de 
cbampignons, des rocamboles ; un ragoùl avec les crétes et les 
rognons de eoa, le beurre d’anchois, d ecrevisses, méme la 
sauce tornate, le velouté lié , l'aspie ebaude, eie.

CHAPOM AU R1Z.
Après l’avoir fait cuire dans du bouillon, auquel on aura 

ajouté un bouquet, après f  avoir reliré, faites crever le ria 
dans son bouillon, un moment avant de le servir, remettez 
la volaille, el vous verserez le riz par-dessus; on peut en- 
core ajouter un peu de jus dans ce riz. (Entrée.) (T .  B. )

CHAPON RÓTl AUX TRUFFBS.

On le prépare de la méme manière que le dindon. ( Vcyez 
son arlicie.) (H o t) (E .)



CHAPON A LA SAINT-GARA.

Enlevez le sternum (l'os- de- l’estomac) en passane, après 
Favoir brisé, un doigt dans la poche et un autre par le 
croupion, à sa place, et sous la peau, mette z des lardons de 
langue à l’écaria te et de lard ; troussez-le ; recouvrez d une 
barde, ficelez., et mettez cuire à la braise; arrivé àpoint, 
retirez-le ; passez le fond' de cuìssoil, et fatfces réduìre ; ou. 
peut y ajouter un peu de sauoe tornate. (Entrée) ( E. )

Observation.

Comm e on peut préparej* lès reste» de poutardes et de 
chapons ; corame avec leurs cuisses, lèurs filets rótis ou oon 
on peut fave des croquettes-, des salades, des hachis, de la 
méme manière que nous l’avons indiqué eo parlant des pou- 
lets, nous y renvoyons, pour ne poinl repéter la méme 
chose.

DINDON. N

Il faut toujours les choisir jeunes pour les taire ròtir; le» 
vieux se meltent en daube ; et, pour cet objet, la dinde est 
encore préférable, parce qu’elle a quelque chose de plus dé- 
licat. Aulant que possible, il est nécessaire qu’ils soient gras, 
garnis de chairs un peu fermes, et qu’ils aient la peau fine et 
bianche.

ABATIS ©E DINDON EN HAR1COT.

Nettoyez la téte, le cou, les ailerons, le gésier; passez 
ces abalis dans le beurre, saupoudrez de farine et mouillez 
avec du bouillon ou de l’eau ; assaisonnez, ajoutez un bou
quet,#et faites cuire à grand feu; lorsque le tout est presque 
cuit, mettez-y des navets passés au beurre ; dégraissez avant 
oue de servir ; on peut encore aux navets ajouter des marron», 
des pommes de terre, des petits ognons, des champignons,

| et méme des truffes. (Entrée.) (B.J

AILERONS A l a  BRAlSB.

Désossés comme pour les ailerons piqués, on les met dans 
une casserole avec du lard, des carottes, des ognons, un 
bouquet ; on mouille avec du bouillon, de manière à ce qu'ils 
baignent entiérement ; faites cuire à petit feu, servez avec le 
fona de cuisson réduil, soit sur des haricots, soit sur des pu-



rées, ou firn* tei autre ragoùt qui pourra parattre convenable. 
(Entrée.) ( T . B . )

AILERONS A LA CHIPOLATà.
Dans un ragoùt à la finaneière, ajoutez des petits ognons, 

des inarrons, des saucisses coupées en Irois; lorsqu’il est 
dressé, on y ajoute des croùtons frits. ( Entrée.) (E )

AILERONS EN FRICASSÈE DE POULET.

Après les avoir fall bianchi?, suivez ce qui a été dit pour 
la fricassee de poulet. ( Entrée.J (B .)

AILERONS FRITS.

Lorsqu’ ils soni cuiis en fricassèe de poulet avec une sauce 
épaisse et concentrée, laissez refpoidir. et couvrez hie® avec 
la sauce pour les paner ; faites de mème une seconde fois, 
mais à l’oeuf; faites frire, et servea avec du persil fri*. ( E n t )  
(D. A D .)

AILERONS EN MÀTELOTE.

En les passanl au beurre, ajoutez une cuillerée de farine { 
cl délayez ; mouillez avec du vin, aulant de bouillon ; assai- 
sonnez ; faites cuire à grand feu ; à moilié de cuisson, ajoutez 
des petits ognons passés au beurre, et des champignons; 
servez avec des croùtons. (Entrée.) (E .)

AILERONS PIQUÈS.
Après les avoir en parlie désossés, on les jette dans l ’eau 

cliaude pendant quelques minutes; tlambcs ensuile, on les 
piqué de lard fin, on le s  fait cuire dans un peu de bouillon 
avec de la giace, on les couvre d’un papier beurre ; lorsqu’ ils 
sont cuits, failes-leur prendre couleur en faisani réduire la 
sauce à la giace, servez-les ensuite sur de la chicorée*, des 
baricots, avec un de ragoùt champignons ou autre. (E n t )  (E.)

AILERONS A LA SA1NTE-MENBHOULD.

Les ailcrons ncttoyés et échaudés, on les fait cuire dans 
autant de bouillon aue de vin blanc, avec du sei, du poivre 
et un bouquet; on fait bouiltir jusqu’à ce que la sauce &’atta
ché auLaileroos, onJcs en imbibe cornine il faut, et od laisse 
refrpidir ; après les avoir treropés dans lim ile, on les panne 
à la mie de pain ; mis sous le four de campagne, lorsqu’ils ont

{iris couleur, on les fait griller ; avant die servir, on y ajoute 
ejusd’un citino. ( Entrée) (E »)



A1LER0NS DE DINDON A LA SAUCE ROBERT.

Lorsqu il reste quelque chose d’un dindon ròti, si ce soni 
les inembres, od y fait des incisioos dans toute leur étendue ; 
après les avoir assaisonnés, on les met sur le griL, pour èlre 
cervia uveo une sauce robert. ( Entrée)  ( E. )

CAPILOTADE.

Faire fondre un morceau de beurre , y détoyer une cuille- 
rée de farine ; ajoutez ensuite des chainpignons, du persi! et 
des échalottes hachés, mouillez avec moilió vin blanc et 
autanl de bouillon ; la sauce arrivée à point, dégraissez, 
faites mijoter pendant un quarl d'heure les morceaux de- pou- 
let, de dindon ou aulre volaille, et servez avec des croùtons. 
(Entrée.) (E .)

DINDON RN DAUBE.
Le dindon plumé , vidé et flambé, òtez-lui les pattes, le 

cou, lesaiterons; meltez-le ensuile dans une braisière gamie 
de bardes de lard dans son fond ; place» à l’entourdes parures 
de viande, des carottes, des ognons , un bouquet, un mor- 
ceau de jarret, deux pieds de veau ; mouillez avec du 
bouillon ou de l’eau et une verrée de vinblanc; faites cuire 
è petit feu ; arrivé à- point, retirez-le, et passez tout ce qui 
reste dans un tamia ; laissez refroidir pout enlever la graisse, 
et recouvrez de celle gelée la daube eniière ; on peul méme 
désosserla volaille, la faire cuire de la mème manière, elle 
nenseraitquemeilleure. ( Entrée) (T *B . )

DINDON RN GALANTINE.

Otxvrez-le par le dos, désossezet enJevezloule lacliair, 
laissez la peau intacte, coupez les filets en lardons, bacliez 
tout ce qui reste ausai fin que ppssible ; après avoir òté les 
membranes, les lendons, eie. , ajoutez de la rouelle de veau 
et du lard; assaisonnez et pile» tout ensemble dans un mor- 
tier; étendez la peau sur un Unge fin, meltea dessusune 
couche de farce , couvrez d'un. rang de filets, d’un rang dn 
langues à l’écarlate ou de jambon , un autre de truffes, de 
pistaches et de cornichons jusqu’à l’extrérailé ; aclievez des- 
sus le reste de la farce, roulez la galantine dans le Unge , fice- 
lez , et faites cuire de méiue que la daube ; elle se seri avea 
la gelée en rouelle ou en aspic. ( Entrée.) (T\ B- )



, DINDON EN SURPRISE.
Laissez rcfroidir un dindon róti, enlevez loute la panie 

supérieure du sternum (Festomac), remplissez avec une li - 
nancière ou ioni aulre ragoiU, dans lequel vous aurez fait 
entrer les blancs qui ont été séparés; couvrez d une farce à 
quenelles, avec laquelle vous fennez l’ouverture; saupou- 
drez de mie de pain mèlée avec du fromage ràpé ; taites 
cliauffer et prendre couleur sous le four de campagne ; on 
le sert avec une sauce allemande. (Entrée.) (T .  B. )

DINDON TRUFFÒ ROTI.
Après avoir coupé les truffes par morceaux plus oa moins 

gros, passez-'es au beurre, saupoudrez de sei, de poivre; 
tuez le dindon ; après Favoir piu né et flambé , videz-le 
encore ebaud , et le remplissez avec les truffes ; torsqu’il est 
recousu, gartlez-le dans un eodroit frais jusqu’à ce que vous 
le metliez en broebe. ( Rót. ) ( E. )

BA.CI11S DE DINDON.
Suppriiner toutes les membranes, tous les tendons des 

cKairs d’un dindon róti ; les hacher lin et les mettre dans une 
béchamel ; dressez sur une garnilure de croiUons, après Fa- 
voir fait réduire à point. On peut y ajouter encore par-deSsus 
quelques oeufs poebés. ( Entrée.) (F. A D .)

MAR IN ADE DE DINDON

Tout ce qui reste d’un dindon róti, après F avoir coupé en 
morceaux de moyenne grosseur, doit éire mis dans une ma- 
rinade cube ; égouité, on le plonge ensuite dans une pàté , 
pour ètre frit et entouré de persil semblable. (Entrée.) 
(D. A D .)

OIE.

Lorsqu’elle est sauvage et jeune, elle se raet à la broebe ; 
on peut en taire de mème puur celle de nos basses-cours, 
surlout lorsqu’elle n’a pas plus dune année et quelle a été 
engraissée avec de honnes gren.ùlies.

OIE A LA CHIPOLATA.

Choisir une oie plulòi eu ebair que très-grasse : après Fa- 
voir partagée en la coupant en morceaux, on la fait revenir 
dans un roux, ensuite on y ajoule des saucisses longues, 
coupées en trois ou en quatre parties, des champignons et



des marrons ròtis un peu grillés ; on assaisonne le lout con- 
venablcment, et lorsque la cuisson est lerminée, 09 dó- 
graisse; au moment de servir, on y ajoute lejusd’un cilron, 
à sondéfaul unflletdevinaigre. ( Entrée. ) (D .  A D .)

OIE EN DAUBE.

Pour la préparer de celle manière, il faut prendre une oie 
bien en chair, la piquer de lard, la rempiir de marrons 
grillés, la ficeler, la meltre daùs une braisière avec une 
dcmi-livre de jarret de veau, el enlourée de carolies, 
ognons, un bouquet; recouvrir le lout avec de nouvelles 
bardes, mouiller avec moitié bouillon et moiiié vin blanc, 
faire cuire à petit feu, dégràisser lorsqu’elle est arrivé au 
point convenable, passer le fond de la cuisson au tamis, Taire 
réduire, claritier avec un blanc d'oeuf, dresser Troie! sur la. 
daube. (Entrée.) (D. A D .)

CUISSES d ’ó IE CONFtTES AU VINAIGRE.
Après les avoir plongées pendant quelque temps dans l’eau 

bouillanie, sans les laisser cuire toul-à-fait, on les retire 
pour les arroser de vinaigre et de vin, dans lesquels on a 
mélange de la gelée un peu assaisonnée ; on acliève la cuisson 
sans attendre qu’elle soit complète ; on les introduit dans des 
bouteilles à gros goulot pour les rempiir avec la saumure; 
après le refroidissemeni parfait, recouvrez le lout d une 
couche de ciré ou de graisse, par-dessus laquelle vous ficel- 
lerez une vessie ou bien un parchemin meuillé. ( Entrée.)

PROCEDI? POUR CONSERVER LES AILES Et LES CU1SSES D’oiE.

Après avoir fait ròtir à moitié cuisson des oies grasses choi « 
sies, enievez le plus largement possible les ailes et les cuisses, 
laissez refroidir , frottez-les d’un mélange de sei et.de salpé- 
tre, pour les piacer par lils les unes sur les autres ; entre 
ebaque rang, mettez une couche de feuilles de laurier, de 
sauge et de thym ; réunissez toule la graisse quel les peuvent 
rendre des deux cdlés, retirez les morceaux d'oie de la ma- 
rinade, et achevez de les faire cuire dedans ; oli reconnaìt 
qu’elles sont à point en les piquant avec quelque chose de 
pointu ; on sent bien si eltes ne présenlent aucune résistance ; 
avant qu’elles ne soient tout-ò-fail refroidies , mettez les dans 
un pot ou une terrine profonde, b(en pressées et serrée9 les 
unes sur les autres ; versez la graisse en àssez grande quantité



pourqu’elle les recouvre aumoinsde deuxou troìs pouces d’é- 
paisseur ; lorsqu’elles n’en ont pas assez rendu pour le faire, 
od ajoute du sindoux, en achevant leur cuisson.

Od se sert de cuisses d’oies pour les préparer à la sauce 
roberi, à la Sainte-Menehould, eie.

»
SALMI DOXB.

Voyez Salmi de perdrix.

PIGEONS.

Il y en a de deux sorles : ceux de volière el les bisets; les 
premierà se mettent à la broche lorsqu’ils soni jeunes ; on les 
enveloppe de bardes de lard et de feuilles de vigne ; les au- 
tres peuvent subir une beaucoup plus grande variété dans la 
manière de les préparer pour les mettre sur table.

PIGEONS A LA CARDINALE.

Froltez-les avec du jusde citron pour les bianchir : faites- 
les revenir dans le beurre, sans les laisser prendre couleur ; 
placez-les ensuile dans une aulre casserole foncée de lard ; 
versez par-dessus le beurre dans tequel vous les avez fait 
revenir ; recouvrez avec d’autres bardes et un papier ; mouiN 
lez avec une poéle (voyez ce mot); lorsqu’ils sont cuits, 
dressez-les; et sur le plat, entre cbacun d’eux, meitez des 
écrevisses; versez par-dessus le toul une sauce préparée 
avec ces dernières. (Entrée.)  (E .)

PIGBONS A LA CRAPAUDINÈ.
Fendez les pigeons par le dos, sans les sépaner entiére- 

ment ; aplaiissez-les ; assaisonnez de sei, de poivre en quan- 
tité suffisante, pour les baigner daiis le beurre tiède, et les 
paner ; parez-les cornine il faut ; metlez sur le gril jusqu’à ce 
qu’ils soienl à point, nour les servir avec une sauce pi- 
quantp. (Entrée.) (F . A D .)

PIGEONS EN COMPOTE.

Faites revenir dans le beurre des petits morceaux de lard, 
doni vous aurez auparavanl enlevé la couenne el tout ce qui 
peut durcir; lorsqu’ils sont colorés retirez-ìes, pour les rein- 
placer par les pigeons, que vous ferez revenir de mème; 
saupoudrez de fanne, mèlez bien, mouillez avec du bouillon 
et de l’eau; ajoutez un bouquet, des champignoos et du 
lard; lorsque le tout est presque cuit, mèlez des petits



•gnons roussis d’avance, d’égraissez, retirez le bouquet, et 
dressez ave'c des croùtons. (Entrée.) (F . A D. )

P1CEONS A LA GAUTIER.
Faites de mème que pour les pìgeons à la cardinale, en 

les servant avec un ragoùt de crétes ou de truffe». ( Entrée.) 
(E .)

pìgeons en matelote.
Passez-les au beurre avec du lard coupé par iranches mm- 

ccs ; mouillez avec moitió vin, moitié bouillon ; ajoulez de» 
champignons. (Entrée.) (E .)

PIGEONS A LA MINUTE. /
Coupez les pìgeons par moilié , passez-les au beurre ; 

lorsqu’ ils soni colorés, et à moilié cuits, ajoulez des cham
pignons , des échaloités et du persil baciiés ; un instant après, 
sorlez les pigeons, délachez la giace avec un peu de bouillon 
et du vin blanc, versez dessus. ( Entrée.) ( E. )

PIGEONS EN PAPILLOTE.
Après avoir enlevé Ics ailerons, après avoir coupé les pi

geons en deux sur leur longueur, saupoudrez de sci fin, et 
faites sauter avec du beurre ; reiirez lorsqu’ils soni raffermis ; 
ajoutez un peu de farine et de bouillon, des champignons , 
des échalottes et du persil hachés ; la sauce réduite et de bon 
godi, versez-la sur les pigeons, moilié sur l’un, moilié.sur 
Fautre ; piacez une barde des deux còtés, enveloppez de pa
pier huilé, et faites cuire sur le gril. ( Entrée.) ( B. )

PIGEONS AUX POIS.
Avec du petit lard coupé par morceaux, faites re venir les 

pigeons dans le beurre, ajoutez une cuillerée de farine, et 
mouillez avec du bouillon ; mettez emù ite un bouquet de 
persil, et par-dessus le tout, les pois que vous laisserez cuire 
à polii feu; ava ut de les servir dedans, ràpez un peu de 
sucre. ( Entrée.^) (B .)

PIGEONS AUX POINTBS D’ASPERGES.

On les prépare cemme les précédens, exceplé qu’on 
fait bianchir les pointes d’asperges a u parava ni, pour ne les 
ajouler qu’à l’iostant où les pigeons soni presque arrivés au 
point de cuisson convenable. (Entrée.)  (B .)



PIGEONS EN TORTUE.
Choisissez des concombres gros, courtset dans leur état de 

maturile; après les avoir éplucbés, vidéset parés, faites-les 
bianchir à l’eau bouillanle ; ensuite ayez aulanl de pigeons 
préprarés à qui vous aurez laissé la téle et coupé le bec, en 
comervant les paltes, et le bout des ailes, failes marincr à 
pari dans le vinaigre, avec des fines berbes, autant de mor- 
ceaux dè rouelle de veau que vous avez de concombres, 
dans lesqueis vous ferez quatre ouvertures et y enfoncerez 
les pigeons, la téle, le bout des ailes et des paties doivent dé- 
passer en dehors, de la longueur d*un pouce ; placez-les en- 
suile sur les morceaux. de rouelle ; faitcs cuire dans une cas- 
6crole foncée de bardes de lard, bien assaisonné ,et roouillez 
avec du bouillon ou du jus ; laissez mijoter sur un feu doux ; 
failes égouller l ’eau des concombres, et versoz sur le tout une 
sauceespagnole.Disposez aver syiuétrievos pigeons ainsi ca- 
paran^onnés avec les concombres : ils figurent assez bien les 
torlues. (Entrée.) (R. )

MAR IN ADE DÈ PIGEONS.
Voyez celle de poulets, el suivez le ménte procede.

SAUTÉ DE FILETS DE PIGEONS.'
On le fait absolumenl de mème que ceux de poulels. ( En 

trée.) (E .)
P I N T  AD E .

Devenue assez commune, la piuta«le est très-soovent re- 
cherchée pour varier les ròlis : oli la prépare de la méme 
manière que le dindon.

P O U L E T .

On les prend le plus ordinairement, lorsqu’on veut éla- 
blir un ehoix, avec la peau line , bianche, «les chairs fermes 
et grasses ; leur bonne saison est depuis le mois de septembre 
jusqu’en février; on les vide par en liaut, en faisant altention 
de ne pas crever la vésicule du fiel attachée au foie (ramer), 
car cela seul les rendraii d’une saveur désagréable. ( T . B. )

FOULARDB POELEE.
Après avoir vide, troussé, bridé et légèrement flambé la 

poularde qoe vous aurez chotsie, placez-la sur des bardes 
de lard un peu qpaises au fond d’une cassefole ; reeouvrez-



la ensuite avec dea tranches de citron et d’aulres bardes; 
mouillez avec un peu de bovi ilion gras dans lequei vous aurea 
coupé par roueiles une caro ile , deux ognons, et ajoutez un 
bouquet gami, pour faire cuire à grand feu pendant irois 
quarts d’beure, et ménte une dentie-heure si la volaille est 
tendre. Pour la servir, on la conche Ve plus souvent sur un 
consommé, un jus clair, du beurre d’écrevisses, une sauce 
tornate ou toul autre rugo ili ipélé de crètes, de rognons ou 
béatUles d'autres volailles. ( Entt'ée.) *( T . B. )

CAP1LOTADE DE POULET.
Elle se fait absolument de la ménte manière que cene dà 

dindon. (Entrée.) (B .)
CASSEROLE DE VOLAILLE AU RIE.

Aprcs avoir fait cuire une dentie-livre de riz dans du 
boi]lon très-gras, lorsqu'au rooyen d’un assaissonnemeul con- 
venable ilestdebongoùt, élendez-en une coucbe sur un plat 
de terre ou d’argent, sur laquelle vousajoulerez une fricassee 
de poulet entourée de sa sauce ; recouvrez le tout arce le 
restant du riz , que vous arrangerez avec symélrie ; mettez le 
plat sur un feu doux, et recouvrez avec le four de campagne 
pour lui faire prendre eouleur. (Entrée.) ( T . B. )

CUISSZS DE POULET.
Faltes-les cuire à la braise, au blanc, au roux, avec des 

racines, des cbampignon6 et les servir avec tous les légumes 
et louleslessauces qu'on peuldésirer. (Entrée*) (B. )

FILETS DB POULET AU SUPRÈME.
Pour une entrée ordinaire, prenez les (ilets de qualre 

poulels, dont vous séparez les filets mignon*; enlevez 
tout ce qui les recouvre, saupoudrez de sei, et avec uq 
morceau de beurre, failes cuire dans le plat à sauteK sans 
leur faire prendre cou eur ; dressez-les sur un piai avec un 
eroùton frit dans Tintervalle ; on peut ménte les piquer et ics 
servir avec une sauce tournée aux trufles. ( Entrée.) ( E. )

FRICASSEE DE POULETS.
Après les avoir épluehés, vidés et coupés par morceaux, 

failes-les revenir dans l’eau bouillante, afin de les dégorger, 
et les bianchir; mettez dedans un inorceau de beurre chaulfé 
au fond de la casseroie ; relournez-les pour qu’ils puissent.



bien prendre le beuire, saupoudrez de farine ; lorsqu’elle 
est parfaitement délayée, mouillez avec de l’eau ou du 
bouÙlon, assaisonnez, ajoutezun bouquet de persil ; lorsque 
le toui est à moilié cuit, mellez des pelits ognons, des cham- 
pignons, des culs d’arlichauls, et laissez mijoter; arrivés au 
point de cuisson convenable, dressez les morceaux sur un 
piai, dans leur intervalle les ognons , les champignons, les 
culs d'artichauls ; passez la sauce au tamis, faites la liaison 
par le moyen des jaunes d’oeufè, joingnez-y le sue d’un citron, 
et versez sur le tout ; pour la décoration, roettez dessus quei- 
ques écrevisses. ( Entrée. )  ( T . B. )

fricassèe de poulet a la minute.
Apres l’avoir dépecé, failes-le revenir dans une casserole 

avec du beurre, ajoutez des champignon<s du sei ei un bou
quet , saupoudrez de farine, remuez, mouillez avec de l’eau 
ou du bouillon et un peu de vin blanc ; au moment de servir, 
expriinez le jus d’un citron, ou bien ajoutez un filet de vinai- 
gre. ( Entrée.) ( B. )

FRITEÀU DE POULETS*

Après avoir coupé les poulets par morceaux, faites-les 
mariner dans l’huile, du jus de citron ou du vinaigre, avec 
sei, poivre, ogons coupés par tranches, et du persil haehé ; 
laissez égoutter, et faites frire dans l’buile ; on le seri avec 
une sauce à l’huile, à laquelte on ajoute du sei et du poivre, 
des tranches de citron, du persil et de l’eslragon hachés 
Irès-fin (Entremets) (l>. A D .)

FRITURB A LA VlLLEROl.
Pour la faire, on se seri des restes d'une fricassèe ; ou bien 

on la prend tonte entière avec une sauce épaissie; lors
qu’elle est froide, on en garnit bien tous les morceaux les 
uns après les autres ; on les pane d’abord avec de la mie de 
pain seulement ; puis une seconde fois à l’ceuf, pour faire 
frire d'une belle couleur ; on y ajoute à l’ehlour du persil bit. 
( Entrée.)  ( D. A D. )

MARI»ADE DE POULET.
Les poulets dépecés, passés dans une marinade quelcon- 

que, on les plonge et on les garnit de pàle préparée pour les 
faire frire. (Entrée.) (B . A D . )



POULET KVX AKCBOIS.

Hachez le foie avec du lard, du persi! des ciboules, et 
des anchois ; mélez un peudepoivre, soulevez adroitement 
le'peau, et placez le mélange par-dessous; recouvrez d une 
barde de lard, cu\eloppe2 avec uncfeuille de papier beui- 
ré, ineitez à la broche, pour le servir avec une sauce au jus 
de veau ou de jambon, dans laque le il y aura des ancbois 
coupés très-lin. ( EntréeJ (E. )

POULET A LESTRAGON.

Faite bianchir une pincée assez forte de feuilles d’estragon; 
lai sez-les rafraichir et égoulter ; avec le foie du poulet liuché 
fin, en y mèlanl un tiers de l’estragon preparo, ajoulez un 
peudc beurre, du gel et da gros poivre, maniez le loui en
semble pour nemplir i'iméricur du poulet, couvrez d’une 
barde, et faites ròlir omeliez-le reste de i'eslragon dans du 
beurre fondu, et ajoutez-y un peu de farine ; mouilìcz avec 
du bouillon, liez cnsuite avec des jaunes d'oeufs, et le jus 
d'un citron ; cbauffez sans faire bouilìir, versez dansun piai > 
eimeltez le poulet par dessus. (Rót.J  (E .)

POULET AUX F1SES HERBE*.

Hachez fin le foié énrlier, maniez-le avec du beurre, des 
6nes lierbes, du sei et du poivre; meltez le luut dans lin- 
térieur; failes-le revenir au beurre avant de le mettre à la 
broche, rccouvert d’une barde de lard et toul enlier dans 
un papier beurré ; dans le beurre où vous l’aurez fait re- 
venir, ajoulez un. ogaon, une carotte coupée par tranches 
minces, avec du laurier, duthym , du basihc ; mouiilez avec 
du bouillon et du vin blanc ; faites bouilìir quelques minute», 
et passcz aulamis ; ajoulez des fìnes berbes bachées, re
ni e ttez sur le feu pendant au moins une demi-beare, sana 
bouilìir; passez et ajoulez un morceau de beurre, du sei et du 
poivre, faites réduire, et servez sous le poulet. ( Entrée. ) 
(E . )

POULET A LA HOULI*
Dépecé, marinò, après l’avoir fait frire, on le dresse et 

on le giace; coupez ensuite des ognons par rouelles, faites- 
les frire pour les mettre sous la volaille, etppr-dessus versez 
un aspic cbaud. ( Entrée. ) (E, )



POULET AUX LÉGUMES.
Après avoir haché le foie du poulet avec du lard, du per- 

sil, des ciboules, des champignons, du sei et du poivre, 
on introduit le lout dans l’intérieur du corps, pour le faire 
cuire à la braise ; on prépare, d’un autre còlè, des choux- 
fleurs, ou toute autre espèce de légumes; lorsqu ils sont 
à moitié cuits, on les acliève va les joignanl au poulet, après 
avoir été dégraissés d’avance. On seri les légumes sous la 
vola il le. {Entrée.)  (T . B.)

POULET A LA MARENGO.
Meltez-le dans une casserole avec de l’huile ; lorsqu’il aura 

été coupé par morceaux ; ajoutez du sei fin, un bouquet, des 
champignons et des truffe*, et failes prendre une bellecou- 
leur ; lorsqu’il est convenablement cuit, dressez-le avec une 
sance italienne bien ré dui le ; on peut y joindre des croùtons 
des ceufs frits. (Entrée.) (E.)

POULET A LA MULATRE.
Mettez le poulei en morceaux dans la casserole, avec du 

beurre, un carteron de petil lard coupé menu, et de la pou- 
dre de kari ; saupoudrez de farine ; lorsque le lout est bien 
revenu, mouillez avec du bouillon, ajoutez des champignons; la 
chair à moiiié cuile, joignez-y des petils ognons, des culs 
d’ariicbauts, des choux-fleurs, coupés menus, des baricols 
verts, toule espèce de légumes que vous aurez choisis ; ache- 
vez de cuire à grand leu, en ajoulant toujours de quoi mouil- 
ler; arrivé au point convenable -.servez. ( Entrée. ) (E .)

POULET A LA NAPOL1TA1NE.
Avec une fricassèe de poulet ordinaire, liée avec une sauce 

courle que vous laissez refroidir, failes cuire du macaroni, 
quantité suffisante, préparé avec du bouillon, que vous 
laisserez égoutter, pour le mettre dans du beurre mélangé avec 
de ia sauce tournée plein une cuiller à pòt, et auque) vous 
ajoulerez du fromage de Parmesan mélé avec le doublé de 
fromage de Gruyère rapè ; saupoudrez de gros poivre, re - 
iimez, pour bien imbiber avec la sauce le macaroni, doni 
vous formerez une couche épaisse dans une casserole ou un plat 
d’argent, sur leque) les morceaux du poulei placés, entourés 
de sauce, seroqt bien environnés du macaroni, que Vous 
dorercz avec ce qui vous resterà ; saupoudrez de mie de paia



«ossi épaìs que possible, dorez une seconde fois avec du 
beurre foudu panez eneo re, et metlez le tout sous un four de
campatile. ( Entrée.) ( T . B .)

POULETS POÈLéS.
Frottez d’un jus de citron toule la partie supérieure(l’es- 

tomac) des poutets, recouvrez-les de bardes, ficelez et 
failes-les cuire dans une poélée ( voyez ce mot ) pour les ser
vir de la méme manière que les poulets rótis (Entrée.) (E. ) 

poulet ròti.
Le plus souvent on a l’habitude de le couvrir d’une barde 

de lard assez éiendue pour qu’il ne noircisse pas, et pour le 
servir on l’environne de cresson ( fiót.) T. ( B. )

POtJLETS RÒTIS POUR ENTREE.
Après avoir manié un morceau de beurre, avec du set et 

du poivre, on le glisse dans leurs cavilés intérieures pour les 
briderensuiteetlesfrotteravecle jus d’un citron; euvironnés 
de bardes de lard, on les enveloppe entièrement dans du 
papier beurré ,pour lesfaire ròtirsans prendre couleur ; cuits 
a point et dcficelés, on le met sur une sauce au beurre d’ccre- 
visse, verte, tomates, à l’estragon, et à la ravigote, etc., aux 
ragoùts, aux truffes-, aux champigons, à la.fmancière. (E. )

POULET A LA SAUiTK-BiENEHOULD.
D’une fricassèe de poulet bien liée, retirez les morceaux, 

laissez refroidir, appliquez tout autour la sauce un peu épaisse, 
roulez dans la mie de pain, panez à l’oeuf, et mettez le tout 
sous le four de campagne ou dans lafriture. [Entrée.) (E.)

POULET EN SURPR1SB.
Voj-ez ce qui a été dit pour cette préparation du dindon, 

failes de méme. ( Entrée.)  (E. )

POULET AUX TRUFFES.
Failes eocore de méme que pour les dindons qu’on désire 

truffer. (E .)
POULET A LA TARTARE.

Après l'avoir retroussé par les pattes, fendu par le dos 
jusqu’au croupion, aplati avec le dos du couperet, mettez-le 
dans une marinade à l'huile; faites grillor, etservez avec 
une sauce à la tartare. (Entrée.) (E . }



On pentencore le faire re venir dans le beurre pour te pa
ne r et le faire griller.

POULET EM T1MBALLE.
Avec le macareni, les noariles, les lazagnes, et autres pAles 

en les saulant dans une garnilure préparée avec les bianca 
et autres cliairs de poulels désossés ; ajoutez qualre onces de 
langue à l écarlate, une douzaine-el-demie de champignons, 
six truffes, le liers d’un ris de veau (on prendde la cervelle 
quanti celui-ci manque), des crèles et des rognons de coq 
à volente, que l'on fait cuire à point et que fon manie ensaite 
avec qualre onces de beurre frais ; après avoir foncé une 
timballo avec une pòlo quelle qu’clle soit versez dans linte- 
rieur et recouvréz pour faire prendre couleur sous un four 
de campagne..

POULET A LA YENITIENNB.
Fendez par le dos , depuis le cou jusqu’au croupion, un 

poulet flambé et vidé; aplitfìssez avec le couperet, faitcs re
venir dans le beurre, mouillez avec du vin blanc et du bouil- 
lon, ajoutez un bouquet de persi!, du sei, du poivre ; faites 
cuire à petit feti; arrivò à point convenable, passez et faites 
réduire; ajoutez du beurre manie de farine, versez-le sur le 
poulet mis dans un plat qui puisse aller au feu ; couvrez le 
poulet et la sauce avec du Parmesan ràpé, meltez sur un feu 
doux et sous le four de campagne ; servez le poulet lorsqu'iL 
a pria couleur et que la sauce est réduite. f  Entrée.)  (E . )

ASP1C DE BLAKCS DE VOLAILLB#
Jetez dans le moule un peu d’aspic ; meltez-le sur la giace 

pour le faire prendre ; formez un dessinsymélrique avec des. 
oeufs durs, des truffes, des feuilles de persil; recouvrez-le 
avec de la gelée ; lorsqu'eUe est prise, piacez les blancs de 
volaille et continuez sue cessi veni en t jusqu’à ce que le moule 
soit rempli: au moment de servir, passez le moule à l’ean 
chaude, afin de tout détaeber et de pouvoir le renverser sur 
un plat; dans le milieu de la cavité qui peul existcr, on rem- 
plit avec le ragoùt suivani : coupez des Uancsde poulet, des 
crétes, des ris de veau, des champignons, des truffes, que 
vous metirez dans une sance tournée, à laquelle vous ajou- 
U rez deux cuillerées d’aspic fondu, lorsque cette sauce est 
froide rempHssez tool le milieu qui peut eacore subsistcr. 
( Entrée.] ( B. )



CROQUETTES DB VOLAILLES.
Enlevez des chairs de poulets ròlis, toutes les membra- 

nes, les tendons ; bachez-les avec de la mie de paio trempée 
de crème el de jaunes d’oeufs, assaisonnez, lorsque tout est 
bien lié ; formez de pelites bouleltes que vous roulerez dans 
la mie de pain ; panez un e seconde fois à l’oeuf ; faites 
frire etservez avec du persil préparé de méme. (En trée.)
(E - )

PUREE DB VOLAILLE.
Voyez pour celle-ci, la purée de gibier ; or» la confec- 

tionne de méme. (Entrée.) ( B. )
SALLADE DE VOLAILLE.

Dépecez un poulet après l’avoirfail rótirj ne prenez que 
ses chairs après les avoirparées; mettez-les mariner dans une 
ravigole hachée, avec au sei, du gros poivre,de l’buile, 
du vinaigre;au bout de quelques instans, dressez-les avec 
des coeurs de laitue, des cornichons, des oeufs cuils durs 
coupés en long, des tìlets d’anchois, et versez dessus l’assai- 
sonnement. (Entremets.) (B. )

SOUFFLÉ DE PURÉE DE VOLAILLE.
Vqyez Soufflé de purée de gibier. ( Entrée. ) (B. )  

Observation.
Àu milieu de toules les considéralions qui peuvent dépen- 

dre de la manière doni H faut opércr en cuisine, il est facile 
de voir que depuis les mauvielles jusqu’aux dindons, depuis 
les poulardes de Bresse, du Mans, de la Normandie, jus
qu’aux chapons gras ou maigres fournis par tous les ehvirons, 
les volailles soni toul cequ’ilpeul yavoirde metile ur pour ali- 
menter sans peineet sansélaboration fa tiguan te, tous le sesto- 
macs de la grande cité, car depuis la siuiple bourgeoi'se qui 
s’approvisionne modesiemenl à la Vallèe, jusqu’au riche finan- 
cier qui les re$oit par les diligences, et qui les fai! manger 
truffées ou bien au nalurel, u est rare qu’on ne soit d elee té 
de leurs chairs aussi succulentes qu’elles sont bonnes el fa- 
ciles à digérer.

C’esl pourquoi la ville de Paris, dan9 sa consommation 
pour l ’année 1830, fui tributaire en volaille et gibier pour 
une somme de sept millions, cinq cent soixant-dix-neuf mille 
sii cent vingt-neuf francs. Le beurre et les oeufs surpassent



encore de beaucoup ; car celà monte à treize millions, neuf 
Cent soixante-onze mille , sept cent quatre-vingl-dix-neuf 
francs. Que de repas, corabien de fourneaux allumés tous les 
jours, pour saiisfaire à des appétits aussi muliiplics.

DES F O IE S .

FOIES G&AS.

Puisque par les progrès de l’industrie, les'cuisiniers fran
cala onl trouvé un si grand nombre de procédés pour prepa
rar toutes les volailles, il est présumable qu’ils les onl regar- 
des comme élant destinées par la nature mèmede leur organi- 
salion pari ic ubère, à varier à finii ni, toutes les jouissaoces, 
que se disputent entr’ elies, les conirées diverses qui en soni 
le pJus richeinent appro visio nnées.

Mais, que lagourmandise ait imagìné de les rendre mala- 
des, pour en obtenir queluue cbose de beaucoup plus savou- 
reux, et qui soit encore beaucoup plus recberché que la 
volaille elle-méme ; on aurait peine à le croire, si l’expé- 
rience n’élait pas là pour le prouver; il suffira en eflet de re- 
marquer, par queb procédés on augmente à volonlé le vuiume, 
et comment on parvient à cbanger, non seulemenl dans les 
oies, les canards, mais encore dans toutes les aulres volailles 
dans nos basses-cours, la consistance, la coulcur et toutes 
les propriélcs du foie, pour en faire des pàtés et aulres pré- 
paralions te Ile ine nt vantées en cuisine , que nous leur consa- 
crons un chapilre particulier.

Les voici ces moyens, qu’on a méme d’après toutes les rè- 
gles de l'hyglène , poussés jusqu’au dernier degré de perfec-* 
tionj c’esl en enfermanl ces oiseaux dans des cages extréme- 
mcnt étroites, où ilsne peuvent faire aucun mouvement, 
c est en les soumellanl à une temperature constamment plus 
élevée, que celle de i’atmosphère, en lesprivanl contumelie- 
meni de la lumière ; enfia en leur fournissant une grande 
quanfilé d’alimens qui sont en raème temps irès-nutntifs et 
excitans j-usqu’à un cerlain poinl, qu’on est parvenu à faire 
grossirà Strasbourg, chezles oies ; à Toulouse sur les canards, 
et partout ailleurs les foies de toutes les volailles. alio de les 
rendre mons et gras au détriraenl du reste de leur corps, 
car ellesdeviennnent en méme temps simaigres, qu’elles oes- 
aéchenl et ne sont plus bonnes à rien.



FOIES GRAS Elf HATELETS.
Choisir un ou plusieurs foies gras, en taire des morceaux 

plus ou nioins épais, lailler de forme scmblable des fdets 
de langue à Técarlate, entre-méler avec des bardes de lard 
bien minces, ajouter des Iruffes aussi coupées de mi'me, le» 
traverser. par un lréuelet dans leur milieu, lorsqu’on lejuge 
assez volumineux ; od l'assaisonne convenablemenl pour le 
Iremper dans rimile d’olives, ou i’imbiber de jaimes d’eeofe 
avant de le rouler dans de la mie de pain ; et ensnile le faire 
cuireaprès l avoir piace sur un gril à un feu très-doux ; arrivé 
au poini de cuissson convenabb*, pour les servir, on peut 
encoi e yjoindre une sauce quelle qu elle soit.

FOIES GARS EN CAISSE.
Prendre un nombre suffisant de foies gras, les passer ai) 

beurre dans une caxserole, en y ajoulanldu sei, du poivre, 
des quatre épices, du persil, de l’échalolle et des cnampi- 
gnons bacbésmenus, après avoir fait une caisse avec du pa
pier un peu fort, plié sur lui-méme et beurré; on étend sur 
loul le fbnd de la cbapelure ou de la mie de pain de 
I Vpaisseur d’un doigt à peu près, sur laquelle on dispose les 
foies cmiers ou coupés par morceaux entre-mélés de fine» 
lierbes ; on roet la caisse sur le gril exposé à un feu très-doux; 
lorsque le toul est cuil et dressé sur un pia!, on le couvre 
d une sauce espagnoie réduite,dans laquelle on ajoute le 
sue d’un cilron.

FOIES GRAS EN C0QU1I.LES.
Après les avoir fait bianchir, on les coupé par tranches, on 

y ajodte des trufles et des champignons coupés de ménte ; on 
àssaisonne avec le persil badie, le sei, le poivre, la muscade 
on met le tout dans une casserole, avec du beurre que l’on 
passe sur le feu pendant l’espacc de quinze à vingt minutes; 
on mouille avec dubouillon, du consommé on de l’espagnole: 
ìprès avoir laissé réduire, on eh remplit des coquittes, que 
*on  recouvre de mie de pain pour le faire graliner et prendre 
;ouleur sous un taurde campagne.

FOIES CRAS EN ESCALOPES.
L.orsqu’après avoir fait bianchir les foies gras pour les cou- 

►er en escalopes arrondies, on les place sur un sauloir, avec 
lu beurre, des trufffes f des cliainpiguons, du sei, du poivre,



de la muscade, on les mouille avec de respagnole , du vin 
blanc de Madère, oa aulre ; alors un peu avanl de servir, on 
les fait sauter, pour les mellre sur un plat avec un entou
rage de croùtons, ou autre garniture un peu reckercliée, ils 
soni en escalopes.

FOIBS GRAS AD GRATIN.
Gamir le fond d’un plat, ou de lout autre vase qui puisse 

aller sur le feu, pour en soutenir pendant quelque temps l’ac
tion prolongée, avec une farce faite avec le blanc de volaille, 
la mie de pain, le ris de veau et le jaune d’ceuf, à peu près de 
l'épaisseur d’un pouce, arranger par-dessus le nombre des 
foies gras, qui paraìtra nécessaire, de manière à former 
un vide par le milieu, remplir l’intervalle avec la mème farce 
recouvrir avec des bardes de lard et un papier beurré pour 
terminer, et piacer le tout sous un four de campagne très- 
chaud ; arrivò au poini de cuisson parfaile, découvrez et 
versez dans le milieu une sauce quelle qu'elle soit, assaison- 
nez le tout d’une manière convenable. J

FOIES GRAS EN MATELOTE.
I l faut aulant que possible lesprendre d’un beau choix, 

après les avoir paré, et après en avoir òié la vésicule du ficl 
( l ’amer) et ce qui l’environne , on lesjeite pendant quelques 
minules dans de l’eau bouillanle, ensuite dans l’eau froide après 
les avoir bienégouttés etpiquésavecdes truffes coupees par fi- 
lets; failes-les cuire dans une casserole foncée de bardes de 
lard ; assasionnées avec le sei, le poivre , la caroite, lognon, 
un bouquet de persi!; couvrez le toutavec de nouvelles bardes 
de lard, après avoir mouiilé avec suffisanle quaniité de vin 
blanc, ou de bouillon, auquel vous aurez ajouté du vìnaigre, 
oude l’eau-de-vie ; après élre parvenu à leur cuisson, ajoutez 
Ics foies et failes un peu réduire la sauce , à laquelle vous en 
ajouterez une autre de volre godi, si elle ne suffisait pas ; 
mais il faut toujours la ckoisir un peu aiguisée et stimolante.

FOIES GRAS EN PAIN.
Après avoir fait revenir dans le beurre le nombre de foies 

gras qui aura été ckoisi, avec des cliampignons, des 
truffes, du persil, des écbaloltcs hachées menues, et assai- 
aonnées avec le thym, le laurier, le sei, le poivre, la mus
cade, les clou de girofle et les quatre èpices ; laissez reiroidir,
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prèparez ensuitè avec la tétine de veau cuite, la panade avec 
la mie de pain, et le jauned’oeuf, une farce dans laquelle vous 
broyerez dans un morder les foies gras, pour faire de tout 
une masse è cuÌFe dans le fond d’un moute piace dans un baiti 
marie ; sorle2 le pain, en le renversant sur un piat , pour 
y ajouter une sauce, où doit doininer Tardine dcs truffcs ; 
c’est alors qu on désigne ce paio de foies gras à Fespatrio!e.

Mai«, si au lieu de la tétine ou de ris de veau, vous ne met-1 
tez en oeuvre que du lard gras et ràpé ; si vous ajoulez des 
cbanipignons et des trufles, accoinpagnés de niorceaux de 
langue à Técarlale , et que vous ne cnerchiez qu a le décorer 
avec une gelée un peu consistante, orride avec du c:lron co.ipé 
par trancnes ; vous obliendrez alors le pain de foies gras à la 
gelée.

FOIES GRAS A LA PéRIOUECX. ,
Préparé3 de la méme manière et cuits de mòme que ceux 

doni il est fait mention un peu j lus liaut, en matelote, on les 
sauce avec la mirpoix, ou tout autre de baul goùt, on dècere 
avec des crètes et des rognons de coq, p.inés avec du beurre 
frais , et jeté dans la friture, pour leur faire prendre cou- 
leur, on peul encore les entro-mèler avec des trufTes cuites 
séparémenl.

DU PO TSSO N .
Obseìvation.

Toutes les enlrées qu’on peul faire avec les différens pois- 
sons, sont aussi nombreuses que variées ; on les choisit le

1>lus ordinairement dans les anguilles, les aloses, lescarrcleis > 
es carpes à Téluvée, grillies, Teslurgeon, les barenis, les 

matcloles, les merlans au gratin, les maquereaux. la morue, 
les moules, la raie, les rougets. le samnon, les soles, les 
tanches, le ton frais, les truites, le turbo!.

Avant d’enlrer dans les délails de chacune des manières 
le plus généraleinent adoptées. et en ménte temps les meil- 
leures pour préparer le poiscon, et le rendre siisceptiblc - 
d ’étre mangé avec certain plaisir, nous exposerons d’abird 
ce que Ton enlend en cuisine par court-bouillon.

COURT-BOULLON BLANC.

Mia en usage toutes fois qu’il convient de préparer quel- 
ques poissons un peu voluraineux et plats, avec de Teau , du



6e l, et «affisante quantilé d’berbes aromatiquesbouillies en
semble , passée, luce à clair, ei à laquellc onajoute un tiers 
ou jnoilié lait, pour y fai re cu ire la picce pendant un lemps 
plus ou moins long, et sur un feu extrémement doux.

COURT-BOU1LLON AU BLKU.
Avec le poisson coupé par tron^ns, ajoutez des caroties, 

des ognons coupés par tranches. de l’ail, du persil, du ibym, 
du basilic et du sei ; mouillez avec de l'eau et du vin rouge , 
aulant de l’un que de l’aulre. Le court-bouillon ordinaire ne 
ditterò decelui-ci que parce qu’onl’achève en metlant du xin 
filane ou du vinaigre, au lieu de vin rouge.

EOU1LLOK DE POISSOM.
Meltez sur le feu, dans une casserole, un morceau de 

beuiTe, des caroties, des ognons, du cèleri, navels et loutes 
auiresespécesde légumes coupés irès-minccs, ajoutez le pois- 
fon indine en débris, mouillez d’eau en petite quanlilc ; lors- 
que le tout est prét à giacer, mouillez cncore, mais avec de 
l'eau bouillaoie ; ajoutez du sei, un bouquet gami ; arrivò au 
point de cuisson convenable, passcz le tout au tatnis de soie,

Imur s'en servir dans le velouté, 11 sauce bianche, eie. j en 
aissanl réduirc davantage, on obtient le jus doni on se seri 

dans les espagnoles maigrcs.
COURT-BOUILLON SIMPLE. v

Avec de l ’eau, du vin blanc ou rouge, et le plus sou- 
venl encore avec du vinaigre, assaisouné avec du beuiTe, du 
sei, des quatre cpices, du romarin, du thym, du laurier et 
des lines berbes, on iail cuire tons les poissons un peu volu
mi neux, après les avoir la issò refroidir, onles couche sur 
une serviette, pliée en plusieurs doubles, pour les manger 
acuite, en faisant la sauce à l'inslant mérae avec Thuile, le 
vinaigre, et de tout autre manière.

Quclques'uus conseillent móme de faire bouillir, pendant 
quelques ininutes, tout ce qui sert à confectioOner le court- 
bouillon , alin de lui domver du godi, et yplonger ensuitè la 
pièce à laquellc il doli servir, surtout si elle est tcndre et 
susceptiblc u’ctre cuiie en peu de ternps.

EAU DE SEL.
On la prépare en faisant bouillir du sei marin ordinaire 

dans l ’eau, que lem éciuoe pour la retirer du feu 5 lorsqu’ette



est eomplèteracnt sai ùrèe, quelqne soil la quantità dè sei 
eroployée pour cotte opération,elle n'est pas h craindre, 
car l’eau ne tieni en suspension que ce qu’elle a pu dissoudrej 
passe* et tirer au clair pour vous eit servir au besoin : tout ce 
que vóus auriez niis de trop se precipite et le sei se retrouve 
au fond du rase sans avoir éprouvé le moindre changemrnt.

MÀRINÀDE CU1TE.
Elle est au gras, lorsque, avec les mémes aromates que 

pour le court-bouillon, oa mouille avec du bouillon préparé 
avec la viande, auquel on ajouledu vin blane, ou du vin 
d’E Spagne : au bout d’une heure de cuisson, il est temps de la 
passcr au lamis. >

Elle est au maigre, lorsque, au lieu de bouillon, ou n’y 
met que de Peau ; on peut encore , au lieu de vin, ne se servir 
que de vinaigre ou de vergus.

, DE L 'A L O  SE.

ALOSE GRILLÉE.

Après avoir écaillé, vidé, lavé etbien essuyé Paiose, on 
pralique des iacisions transversales sur ses deux còtés, on la 
plonge pendant quelques minutes dans du beurre fondu assai- 
sonné avec le sei , le poivre, et quelques feuilles de laurier, 
pour la mettre ensuite snr le gril, exposée sur un feu doui, 
etjusqu'à ce qu’elle soit d’une belle couleur, pour la servir 
ensuite sur une purée d’oseille. (R. )

On peut encore la faire mari nord ans de Phuile d’olives* 
rebaussée avec le sei, le poivre, du persil, de la cibouie 
bacbée menuè, avant que de la faire grilter et la servir cornine 
il vieni d’étre dii, ou recouverte avec une sauee bianche ai- 
guisée avec des càpres

ALOSE AU COURT—BOUILLOV.
On peut encore préparer et faire coire ce poisson dans un 

court-bouillon, et le servir avec une sauoe bianche ou avec 
un huilier seulement.Y•£'**'’** ̂  (E. )

FILBTS d’ALOSE AU C»TROW.
Après avoir enlevé toute la chair qui recouvre Paiose, 

on la coupé par fìlets plus ou raoins longs ; on les fait cuire 
ensuite dans le bouillon avec du vin blanc et un pcu d huile. 
aqjiquels on ajoute du sei, du poivre, des fine» berbes ^



après les ayoir relirés , od les fail égoutter; on met ensuité 
daos une casserole du beurre en suffisante quanti lé, auquel 
on ajoule da sci, du poivre, de la muscade, la moitié d un 
citron coupé par traochoè rninces, et une pincée de farine 
délayée avec du coulis ou du bouillon, et l’on tourne sur le  
fcu jusqu’à ce que ce ite saucc soit parveoue au de» ré de con- 
sistauce convenable ; après l’avoir reiirée du feu, on sort le 
cilron, et après l’avoir exprimé et ajoulé une pincée de mi
gnonnette , on la verse sur les lìlets.

DES A N C H O IS .
, - ENCHOIS PRITS-

Délayer sufHsante quaniité de farine avec duvin blanc d’une 
manière un peu ferme et consistante, y ajouter une cuillerée 
d’hui le d’olives. y l rem per les anchois après les avoir fait 
dessaiér, et ies laisser fi ire jusqu'à ce qu'ils aient acquis assez 
de couleur pour ètre servis chauds ei renfermés enlre deux 
serviettes. ( Hors d’oeuvre.) (D. A D .)

Les anchois pour salade et aulres préparations dans lcs- 
quelles on dèstre les faire entrer, doivent étre arrangés 
camme nous l’avons indiqué dans les hors-d’oeuvre. (Voyez 
cet arlicle et ceiui du Beurre d’aochois. ) ( B. )

DE L A N G U IL L E .

Celles de rivière sont préférables ; elles ont le dos brun et 
le ventre blanc; celles des étangs ont une couleur terne et 
sentenilavase. (D. A D .)

ANGUILLE A l ’ANGLAISB.
Séparer toufes les chairs d’une grose anguille % les couper 

par morceaux plus ou moìns forls et épais, en faire marine» 
pendant vingt-quatre heures dans le vinaigre sale, poivré, 
avec du citron coupé par tranches minces ; peu de temps 
$vant de la servir, la faire égoutter coire deux linges, pour 
la saupoudrer de farine, au lieu de la tremper dans des blancs 
ìd opufs battusafìn de la rouler dans de la miedepain,et 
mieux encore dans une pàté bien faite, pour la j^ter dans 
une frilure jusqu’à ce qu’eile soii d’nne belle couleur, on la 
mange avec une sauce aiguisée de jus de citron.

anguille a la  broche.
Après avoir fail des troi^ons de six pouces de longueur pi-



eues delard fin, après avoir fait marine?, htssé égoutur, 
iiez-les sur un hàlelel avec un morceau de mie de pain de 
la rnème longueur placé entre cbaque troncon ; faites ròtir en 
airos&nt avec du bean e ; serve* lorsque le tout est cuit, 
avcc une sauce proivrade ; on peut mème ne pas larder Fan- 
guille, el y ajouler une sauce piquanle. (R ó t.) (D. A D .)

On peul encore au lieu de la pariager, la conserver tout 
enliére, en la meuant pendant* quelques minutes sur un 
feu ardeni, pour en griiler la peau , et lui faire sttinler Umile

§ rosse onclueuse, dont elle est imprégnée; après l’avoir 
épouillée de la téle à la queue, on la roule sur elle-mèuie, 

on la fise dans cette situation avec des h&telets, sor lesquels 
elle est attachée avec de la ficelle pour la poser dans une 
tourlière. E usuile on fait une espèce eie jus avec des caroites, 
de l’ognon coupé par traoches minces, auxquels on ajoute du 
sei, du poivre, du thym, du lamier, du beorre en sulfisarnle 
quantité, et du vìa*blanc ; après une demi-beure d’ébttllitien* 
on passe au lamis pour arroser ('anguille et la ineitre sous le 
four de campagne ; lorsqu’elle commence à roussir, on la 
fixe sur la brocbe au moyen de ses hàtelels, pour achever 
sa cuisson, en p renani* la précaution de Fenfermer dans un 
papier épais imbibé d’huile , quelques tours suffiseol pour la 
servir, en la recouvrant ak>rs d'une sauce préparée à part, 
el cornine 1’anguille est toujeurs difficile à digéreiy il ne faut 
pas craiodre de Tassaisonnec plus que dans tout autre occa- 
aùm. ,

ANGUILLE A. IA  KAinE^RÒTEL.
Cooper Tanguille par tron^ons plus ou moina forts, pour* 

la faire cui re pendant un quarl d'beure dans de l'eau sa» ùrèe 
de sei ; la servir ensuite avec une sauce à la maìtre-d’hòi'et 
Claude ou fronte ( Voyez ces ariicies.) ; mais ceUe-ci doU étre 
fortement aiguisée avec le vinaigre, le verjos, ou le citron, 
on lui fait un entourage avec des pommes de terre friles ou. 
préparée* de qudque manière que ce soit.

ANGUILLE DU UER.
Commedans tous les autres poissons, les chairs d une anguille 

de mer préparéesde quel que manière que ce soit pourétre man- 
géea, devraient toojours ètte considérées cornine fades, el par 
oonséquent se trouverdoline digestion pénible et seuvent labo- 
óense ; c ’esi pourquoi noto recommandona de la préparer de

U *
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baal godt, de la fave mariner d’avance, ai tea circo ostances 
le pennettent ; mais lorsqu’il n’est pas possible, alors on la 
fera coire dabord dans de l eau satorée de sei, à laquelle on 
ajoute un bouquet de persil fait avec tes branches, les racines 
et des feuilles de laurier; sa cuisson terminée, on fa laisse 
égqutler.'pour la servir après l’avoir dópouiHée de sa peau, 
pn la couvrant d’une sauce aux anchois, ou teli te autre de 
haut goùt, iiées avec les jaunes d’oeufs; quelques-uns préfè- 
rent les sauces blanches, d'auifes la sauce tornate, ou tout 
autre acidulée : on conseilte méme de sauler des ehampignons 
dans le beurre, et après les avoir saupoudrés de farine, de 
les mouitler avec du bouillon ou du vin blanc, d’y ajouter un 
bouquet fait avec le persil et la eiboule, pour faìre coire les 
morceaux d’anguille enlevés d’une maniere plus ou moins 
longue et épaisse ; enfìn après avoir passé la sauce au tarais, 
la verser sur le poisson, après y avoir mis quelques jaunes 
d’ceufs pour liaison, et après l’avoir entouré des ehampiguons 
qui onl servi à former le ragoèt.

ANGUILLE P1QUEE.
Dans toute son élendue, sur le dos, on la piqué de lard 

fin ; et par le moyen d'une ficclle beurrée, on la roule en 
cercle, pour la metlre dans le piai à sauter avec une mari» 
nade cuiie ei de„ là sous le four de campagne, pour la servir 
avec toute espèce de ragoùl ; on peut encore la paner pour 
la meilre au four. ( Entrée+) (D . A D .)

ANGUILLE A LA POULETTE.
Après avoir coupé ranguille par tronpons, aprèsi l’avoir 

fait dégorger, bianchir etensuiteégoulter, passez-laau beurre, 
auquel vous ajouterez deux cuilierées de farine ; mouillez le 
loul aveo de l’eau, du bouillon ei une verrée de vin blanc ; 
ajoutez des ehampignons, un bouquet garni ; écumez et dé- 
graissez la sauce, lorsqu'elle est réduile et de boti goùt, 
meltez une liaison de jaunes d’oeufs, le jus d’un citron ou un. 
filet de vinaigre ; pour cela il faut attendre quelle ne bouille 
plus. (Entrée»)  (D. A D. )

ANGUILLE, SES RE STBS.
Avec -toutes les désertes d’anguille, on peut faire des sala- 

des de magnonnaise, ou autres préparations, les arrangerà 
la paukqte, les rouler dans le blanc d oeufs poqr les paner à>



«ne ou plusteurs reprises, et les jeter dans la Triture en ter- 
minant par les couvrir, et les masquer d’une sauce choisie 
d’après le godi, le eaprice ou la volonté. ( Entremets.)  
(D .A D .)

ANGUILLE ROUL&.

Séparer eu l’ouvraot par le milieu toutes les chairs d’une 
anguille, en òtant i’arréie qui les traverse dans leur lon- 
gueur, assaisonner de sei, poivre, muscade, ou autres épices ; 
garnir soo iniérìeur avec une (arce confeciionnée au moyen 
des chairs de brochet, de carpe, ou autre poisson aroma- 
tisé par des anchois, maintenir le tout dans la forine première 
de l’anguille au moyen d’une ficelle roulée tout autour, taire 
cuire dans une marinade; déftceler au moment de servir en 
la recouvrant d’une sauce ou d’un ragoùt de champignons.

ANGUILLE A LA SANTE-MENEHOULD*
L ’anguille, après avoir étc préparée comma pour la man- 

ger de tout autre manière, est mise sur une autre tourtière, 
imprégnée de blancsd’oeufsbatlus, panée , ensuite passée au 
beurre pour élre panée une seconde fois et placée sous un 
four de campagne ; parvenue au point de cuisson convenable 
et reiirée, versez dans son milieu une sauce à la ravigole, 
à l’italienne, ou tout autre. (D. A D. )

ANGUILLE AU SOLEIL.
Commencer par taire cuire dans une marinade l’anguitle, 

après l’avoircoupéesur satongeurpar morceaUx de deux, de 
quaire et méme de six pouces, la laisser refroidir, l’égoulter, 
la baigner également dans des ceufs battus, salés et poivrés, 
pour la rouler dans la mie de paio, et la jeter ensuite, dans 
la frilure très-chaude; en la sortant on la mel sur un plat, 
pour la masquer d’une sauce de haut godi, aiguisée ou non 
avec un acide quel qu’il soit.

ANGUILLE A LA TABTARE.
Dépoaillez l’auguilie; après l’avoir entièrement videe, 

ooupez-la par tronqons plus ou moins grò* ; faites-la cuire 
dans une marinade ; après l’avoir passée au beurre et ensuite 
à l’oeuf, faites griller, pour la servir avec une remoulade ; 
simple ou verte.

Lorsqu’on veut conserver 1* anguille dans son entier, on



la rotile en cercle apre» l’avoir fixéc avec dea hàtelets ponr 
la mainienir arronilie ; piacce ensutte dans une cassero le , on 
la mouille avec du vin blanc, auquel on ajoute da sei, da 
poivre, quelques feuilles de laurier, du thym, un bouquet de 
persil et des ciboules ; on la met sur le feu jusqu'à ce qu’elle 
soit cuite, et on la laisse relroidtr dans ce dernier mélange ; 
aprés l’avoir retirée et fait égoutler, on la roule dans le beurre 
ei la mie de paio, on la trempe dans le blanc d’ceuf battu, as- 
saisonné de sei et de poivre ; on; saupoudre d une nouvelie 
mie depain, pour faire pi endre couleur sous le four de cam
pagne , et dans son milieu on verse la remoulade.

Enfin, pour rendre la première cuisson un peuplus relevée 
on prend du beurre, des carotles et des ognons coupés par 
rouelles minces on ajoute du persil, du laurier, du thym, 
trois ou quatre clous de girofle ; on met le tout dans une 
casserole, on mouiile avec du vin blanc, que l’on assaisonne 
avec du sei ét du poivre ; au bout d’une demi-heure de feu, 
on passe tout au tamis de soie pour y faire cuire ('anguille, 
en la laissant mijoter pendant le temps nécessaire, soit sur le 
fpurneau, soit sous le four de campagne. ( Entrée.)  (D: A  D j

DU B ARBE AU E T  DU B A R B I L L O N .

On les preparo comme la plus glande panie des aulres 
poissons; on les fait frire, on les met sur |egril. (Voyez ces. 
manières et leur procédé à l’article de la carpe. ) (D. A  D.)

D E L A B A R B U E .

Poisson dans le genre du turbot, mais doni la dirai fy.encore 
plus délicate, se grépare de la méme marnière. ( B. )

BRAJÌDÀDE DE MERLUCHE.
Il faut prendre un morceau de belle merluche et la faire- 

tremper dans Peau pendant vingt-quatre heures pour la des- 
saler et la ramollir ; ensuite vous la mettez dans un pot sur le 
feu avec de Peau, en observant quii faut la retirer dès que 
l’eau commence à bouillir; vous mettez du beurre, de 
l’huile, du persil et de i’ail dans ua casserole, que vous 
faites fondre sur un feux doux; pendant ce temps vous éplu- 
chez la merlucke, que vous casse* en petto morceaul, peis 
vous la mettez dans la casserole, et de temps en lemps 
vous ajoutez de rimile, du beurre ou du b it; quand vous
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voyez qu’elle épaissit, vous remuez très4ong-temps la casse- 
role sur le feu , ce qui fail que la merlucbe se réduit en une 
espèce de crème ; si vous la vouiez verte, vous pilez des épi- 
nards que vous substituez au persil. (  Entrée. J (F . A D -)

DE L A  B RÉM E.
Poissen extrémement apiari, que, le plus ordinaireraent, 

od fait cuire sui le gril., pour le servir avec une sauce bian
che,, aux càpres, ou sur de Toseille ( D. A D. )

DU B R O C H E T .
Le brochet de rivière est préférable à cetui des étaogs ; le 

premier a des écàilles blanehes argenlées;. le second est 
d'une couleur brune plus ou moina foncée.

BROCHET A l 'ALLEMANDE.
Pour le préparer de cette manière, on le choisit de guos- 

seur moyenne ; après t’avoir coupé en troia ou quatre parties 
égales, on le met dans une casserole avec de l’ognon, du 
persi!, du laurier, de la ciboule, du girotte , du sei, du poi- 
vre , on mouille avec du vin blancaprès une demi-beure on 
le relire, après l’avoir pare on le met dans une casserole, on 
verse dessus le court-Jjouiilon passe au. tainis, après avoir* 
égouttc et mis sur un. piai l,e brochet, on prend une aulre 
casserole avec du beurre, un peu de lécule, de la muscade 
ràpée, du poivre, une verrée de coucl-bouilfon, et Ton 
agite, en tournant sur le feu, jusqu’à ce qu'elle soit bouil- 
lante; après l’avoir liée avec les jaunes d’oeufs; on continue 
de tourner sans pousser à L’ébutìiiion ; on la passe au tamia, 
en la versant sur le poisson.

BROCHET EN ARLEQUINADR.
Après avoìr enlevé la peau qui supporle les écaitles d’un 

gros brochet morùiié depuis quelques jours, onda piqué jus- 
qu a laquatriéme partie des corps, avec des anchois; l’aulre 
quarl avec des curnicbons, puis des caroltes et enfin des. 
truffes ; on le remplil avec une farce au poissonpour le pia* 
cer dans une poissonnière, de manière à hiisser au dehors 
tontce quiaété piqué et qui doil étre arrosé aussisouvent 
que possible avec ce qui se trouve dans l’iniérieur, on le coû  
▼re pour continuer le feu par-dessus ; sa cuisson lerminée, on 
le retire et lorsqu’il est égoutté on verse dessus et dessous una 
sauce foriemeni assaisoanée.



BBOCBEtONS A LA MAITRE » ’hÒTBL.

Les brochetons nettoyés, écaillés , vidés, enveloppez-ìes ■ 
dans une feuiile de papier beurré, pour les mcltre sur le gril; 
on les ouvre, lorsqu’ils soni cuiis, pour retirer tous les oeufs 
qu'ils pourraient contenir : il serait dangereux de Ics manger; 
on les remplace par un morceau de beurre manie de peisiL 
haché el de poivre avec du sei.

En les saupoudrant de farine, on peutencore les (aire frire. 
(Ejitrée,) (E .)

BROCHET A LA CHAMBORD.

Après l’avoir écaillé et vide, enlevez la première peau (l*e- 
piderjne) pour découvrir la chair et la piquer ; quelques-uns, 
pour varier, n’enlévent la peau et ne le piquent pas ailleurs 
que dans les endroits qu’ils onl choisis, pour le Taire cuire 
dans ùne ma ri n ad e au gras ; lorsqu’ìl est bouillant, retirez 
pour le piacer dans le fòur, afìn de Taire prendre couleur ai* 
fard; arrosez de temps en lemps; le brocnet arrivé au point 
de cuisson convenable, retirez ; laissez égoutter, pour le ser
vir enlouré de quenelles, de ris dé veau piqués, d’écrevissesr 
de cula d’artienauts, de croùtons et d’une garniture à la 
Chambord ; on peut méme y ajouler des pigeons à la Gautier, 
des tronconi d’anguille piqués de truffes, eie* (Entrée») (JE.)

BROCHET AU COURT-BOUILLOR,

Otez les branc' ies, (les ouies), au moyen d’un*manche de 
euilier, avec lequel vous maintiendrez dans une ouverture 
suffisanfce ; videz le broebet par cet endroil, coupez aussi prcs 
que possible les nageoires ê . la queuc, Cicelez la tfye, parce 
qu’elle se séparerait, failes cuire avec un court bouillon , et 
gervez-le sur une serviellegami de persil. ( Rót. )

BROCHRT. SA DBSSERTE.

Tous les debris d’unbrochet, surtout s’il se tr.ouve avoir 
élé d’un certain volume , se servent en béchamel, en coquil- 
les, en croqueltes, en Torme de còtelettes et avec des Gnes 
herbes en papillottes, on le jetle dans la Triture pour le servir 
entouré «le raiTort sauv^ge rapè, on le met en salade, en ma- 
^nonnaise, avec une sauce au beurre, à la cròme, à la manièra 
indiarne, portugaise, aux lomaies.



BROCHRT, SES F1LETS PIQ U és.

Levez les filets, enlevez la peau qui les recouvre, piqué» 
de lard fin, fai les cuire Hans uue marinale, glacez cornine 
un fricandeau, pour les servir avec toute espéce de sauce qui 

I pourra palMiireagréable. (Entrée.) ( D. A. D.)
On peut encore les sauter de la manière suivante, après les 

avoir disposé dans un saoioir, après les avoir assaisonne 
avec le persil, la ciboule hachée, saupoudrée de sei, de 
poivre, de inuscade rapée ; ou fait liédir du beurre à par! et 
on le verse sur les fileis, à Kinstanl de les servir, on les fait 
bouillir pendant quelqucs minules, on les retire du beurre et 
on verse par-dessus unn sauce quelle qu’elle soit. Il j  en »  
qui préféienl la béchamel.

BROCHET EN CRENAD1NE.

Après avoir désossé un broebet de moyenne grosseur, 
on  l’apiatit sur iui-inéme pour le piquer du baut en bas avec 
des pciiis filets de lard; si cesi pour le prénaref augraset 
uvee des anchois, des truffes ou des fileis d'anguille d’eau 
douce; si c'esi pour l'avoir au maigre, dans le premier cas 
o n  foncé une poissonnière avec du jambon coupé par tran- 
c Ijcs minces, des carottes et des ognons divisés par roueiles 
o n  aromatise, avec le poivre, la moscadc rapée ; on ajoute du 
s e i , on le recouvre de oouvelles bardes surmontées d un pa
p ie r  fori ei imprégné avec de fhuilc ou du beurre ; la cuisson 
lerm inée, on le sorl pour le couvrir avec la sauce réduile et 
passée au tamis; lorsqu'on le prépare au maigre, on le couvre 
J ’ une sauce piquante faite avec le beurre et les tornale» ou 
autres ingródiens acidulés.

BAOCHET, SAUCE AUX CAPRES.

V  aites cuire dans un court-bouillon, enlevez la peau qui le 
•ecouvre, et les.écailles en mème temps ; servez ensuite avec 
m e  «ance aux cdpres, ou Ielle autre que vous choisirez, aux 
tic lro is , au raifort, ou sauce verte, etc. ( Entrée.) ( E. )

DU C A B IL L A U D .

A  «>rès Tavoiìr vidé , préparé et fait cuire dans de l’eau for- 
M nent salée, et en quantité suffisanle pour le baigner dans la 
oissofNiiére ; laissez-le mijoter pendant quelque temps sur 
a f e t i  doux: il ne s’agii plus ensuite que de l'assaisonncr



convenablement et le servir; si c’est pour relevé avec une 
sauce à la crème ou bien à sec, étendu sur une serviette plièe 
et couché sur un lit de persil bien frais; après l’avoir fait 
cuire dans un court bouillon ordinaire.

Pour préparer un cabiilaud à la fa$ on d'Hambourg, c’est 
un relevé, <jui fait avec soin, peul trouver sa place en temps 
et lieux; c ’est pourquoi nous ne craindrons pas dentrer 
dans quelques détails à son égard.

Après l’avoir vidé par la plus petite ouverture qu’il sera 
possible de lui pratiquer pour en retirer lout i’inlestin, bn 
fait bianchir des huitres doni on conserve l’eau pour y ajouler 
de la crème etfaire réduire à moitié; on assaisonne avec le 
sei, le poivre. la muscade, et J'on s’en sert pour remplir le 
poisson ; ainsi disposé, on le place de manière à pouvoir le 
ciseler et le couvrir par le moyen d’un pinceau, avec un mé
lange de jaunes d’oeufs, de beurre aromatisés, avec la mus- 
cade ; pour le saupoudrèr ensuite avec de la mie de pain très- 
fine, recouverte de beurre fondu ; pour le cuire on le met au 
four pendant le temps nécessaire.

Pour en l'aire la sauce, on choisit un liomard assez volu- 
mineux et bien frais ; après en avoir séparé toutes les chairs, 
on broye le reste du corselet et 1 intestin, les ceufs, s*il y en 
a , dans un morlier avec du beurre ; on met ce mélange dans 
une casserole, sur le feu, et l’on agite pendant quelquc temps ; 
après y avoir ajouté du bouillon , passez au tamia, laissez-en 
séparer le beurre, et ajoutez-y de la crème de manière k for- 
mer une béchamel ; il suffit d’un mélange égal à ce qui reste; 
alors on y incorpore du beurre colore en rouge, et les chairs 
du homard tnillées par morceaux plus ou mòins gros, od 
ajoute du vin, et l’on remet le tout au Tour pour tenuioer la 
cuisson et le servir.

Ce qui vieni d’étre dii. peut s’appliquer également à de la 
morue fraiche ; au surplus, pour le cabiilaud ; faites-le cuire 
de la méme manière que le lurbot, servez-le avec les mémes 
sauces, et de ses débris, préparez tout ce que vous pourriez 
fairc avec d’autres poissons plus ou moins recherchés.

DE L A  C A R P E .

Celles de rivière sont beaucoup meilleures et toujours pré- 
férées à celles qui soni péchées dans des étangs ; les première» 
ont la chair ferme, Les écailles brillaotes; les autrea omlca
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écoiHes brunes, plus ou moine foncées; letir chair, en la 
mangeant, seot la vase et la bourbe. (B. )

CARPE A L*ALLEMANDE.

Après l'avoir éc&dlé, on la coupé par morceaux sans en 
le ver les branchies (les ouies) ; oo ne supprime que le gros 
inlestin, après avoir mie le toul dans une casserole avec du 
sei, du poivre, des quatres épices, de l'ognon coupé par 
tranches ; oo mouille avec de la bierre en quantité suffisante 
pour quatte baigne ; le feu doil élre vif, et lorsque la sauce 
est réduile, oo la seri sans y apporter aucun chaogemcnt.

CARPE ATT BLBO.
La carpe vidée par la plus petite ouverture possible, on 

iìcelle la téle pour la mettre dans une poissonnière propor- 
tionoée à sa grosseur \ on fait bouillir un demi- litre de vinai- 
gre, aue l’on jelte de suite sur le poisson ; on mouille ensuile 
avec au vin rouge de manière à ce qu'il baigne compiè tement; 
oo coupé dedans trois ognons, deux carottes ; oo ajoute du 
persil, de la ciboule, quelques feuilles de laarier, du ihym, 
des clous de girofle, du sei, du poivre ; on met la poisson
nière sur le feu pour la laisser mijoter plus ou moins, suivant - 
la grosseur ; on la retire et on laisse refroidir dans l’assaison- 
neinent, pour la servir sur une serviette étendue sur un plat. 
( t o t . )  (È. )

On peut mème laisser les ceufs dans son intérieur, car ils 
ne sout poinl malfaisans : quelques personues les mangent 
avec piaisir.

CARPE A LA  CHAMBORD.

On ne consei'.lc ce moyen que pour les carpes du Rbin ; 
cependant loules les auircs, quelle que soit uailleurs leur 
origine, lorsqu’elles ont acquis un certain volume, ne laissent 
pas <jue de figurer, lorsju’on les prépare à la Cambord.

Ainsi, après en avoir enlevé les écailles, ensuite la peau 
qui les recouvre, on les piqué avec du lard, qu on enlre-inèle 
avec des-filets de truffes cuites d’avance aubouillon ( vqyez 
ce mot) ; pois on leur fait subir le couri-bouillon fait avec le 
vin de Champagne seulemcnt.

Celte opéraùon terminée, on compose le ragoèt à la 
Chambord de la manière suivante : Prendre un denri-litre 
de vìq de Champagne, un quart de sauce espagoole, auxqucls
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©n ajoute un bouquet bien garni, le jus de quel ques citrons et 
du karì ; on fait réduire et l’on dégraisse, on mèle des culs 
d’ariichauts, des champignons, des trufles coupées par 
tranches minces ; on en laisse quelques unes eniières, des 
laitances el des queneiles de carpe, des écrevisses, des tron- 
$ons d’anguilles cuites dans le vin blanc, des riz de veau pi- 
qués, des oailies sautées, des mauviettes, des béatilles et des 
crétes de coq; on termine ce mélange avec du betirre d’an- 
chois, el inéine un peu de giace si le rugotìt n’est pagasse* 
consisianl, pour le verser sur la carpe en arrangeant le tout 
avec ordre el simétrie, dans le pourlour du piai qui Ics ren- 
ferme. Préparée de cette manière, une carpe a un cerlain 
volume est digne de fìgurer dans une assemblée nombreusc.

CARPE A L’fTUVéE.

Passe? des ognons an beurre, ajoutez des champignons t 
un bouquet, du sei, du poivre , un peu de lauricr; roouillez 
avec moilié vin el moilié bouilion , dans lesquels vous mettrez 
la carpe eoupée par tron^ons plus ou moins gros : failes cuire 
à grand feti, servez sur un plat girni de croùions. ( Ent.) (E.)

CARPE FARCI E*
Onla choisit belle el laitée, pour la faire cuire aux trois 

quarls dans un court-bouiilon : après en avoir enlevé toules 
les c.hairs, on supprime les arétes, et on n’en laisse que la 
longueur d’un ou deux pouces aux deux extréiuités ; failes 
une farce à queneiles avec loul ce que la carpe a pu (burnir, 
en y ajoutanl méme encore celie d'unc aulre; meuez sur un 
plat long la léte et la queue conservécs ; faites au fond un lit 
de farce, et avec loul le resle, figure? une carpe que vous 
dcrerez à l’oeuf, pour la couvrir de mie de pain arrosée avec 
du beurre fondu ; inette? ensuilc le plat sur des cendres très- 
cliaudes, et recouvrcz le loul avec le four de campagne, pour 
lui faire prendre couleur. E11 servant, mellez à l’entour un 
ragoùl de laitances ou lout aulre. (Entrée.) (E .)

CARPE FRITE.

Lavée, écaillée, videe, failes des incisione sur les deux 
cótés, fendez ensuite la carpe par le dos, òtez les ouics, les 
laitances ou les oeufs, pour les faire frire à pari ; imprégnez- 
kt bien avec de la farine, pour la jeler dans la triture jusqu'à 
ce qu’elle ait pris couleur convenabie. ( Hot.) (D .A D . )



CARPE GRILLÒ.
Vidée, écaillée, feites à la caspe, surses deux còtés, de» 

incisions profondes ; mettez-la sur le gril après l’avoir traile e 
et imbibée dhuileavec du sei et da poi vie; on la seit avec 
une sauce auxcùprea et aux aochois. (Entrée.) (E .)

CARPE AU MAIPRBf
Piquée aree des cornichone,. des truffes et des anchoi» 

coupés par tilets plus ou moins longs, failes cuire la carpe 
dans une marinade maigre, pour la meltre au Tour et ia servir 
gamie d’un ragoùt de champignons ̂ ou bien aux huffes, avec 
des quenelles raaigres, des croùlons, des écrevisses,.des filets 
d’autxes poissooa, eie. ( Entrée. ) (E. }■ 

c a r p e  M a r i n é e *

( Marinade de poissons de tonte espèce. )
Après avoir coupé la carpe par tron^oos ou par illels plus- 

on moins gros ou épais, onies jelte dans une casserole avec 
du sei, du poivre, des épices, quclques db.us.de girelle, de 
l’agnon coupé par tranches minces, du basilic et le jus d’un 
citron ou du vinaigre ; on remue le tout sur un.feu doux pour. 
faire mariner, prcndre godi et cuire aux deux. tiers ; on les 
sert pour égoulier; on les sàupoudre de farine, ou niieux, 
encore on les plonge dans une pàté préparée pour les fairq 
frire et les servir entourés de persilfril en mènie temps.

L ’anguilie, le broebet, la lotte, la traile, et toute aulre es
pèce de poissons, peuv<Ail subir celle marinade et se pvéparer 
de ménte • ( Entrée. ) ( Et )

c a r p e  e n  m a t e l o t t e ^

On la dt signe à la marinière, lorsquavec une ou dèux 
carpes eboisies suivant la grosseur, on ajouie du brochet, de 
l’anguille, et mème du barbillon; coupez par iron^ons plus 
ou moins gros après les avoir écaillé, vidé, et lave propre- 
meni, mis dans un chaudron placé sur un leu vii ; ajoutez des 
petils ognons passés au beurre, du ihym, du laurier, du sei, 
du poivre, un bouquet de persil, de la ciboule ; failes baigner 
le tout dans le via, lorsque le lout sera rédun à pcu près d’un 
tiers; iuelez-?y des bouleiles do beurre pélri avec de la fa
rine pour liaison., et mettez sur un plat creux eniouré de crod- 
tons grillés ou frits. r

^Lutvement. Avec le poisson preparò de mème, ass îson-



nez avec le sei, le poivre> le thyra, le laurier, de l’ognofi 
coupé par trancbes *du persil en feudles une poignée, quel- 
ques clous de girofle ; mouillez avec le via blanc ; placez sur 
un feu très-vif, lorsque le poisson est assez cuit cnangez de 
casserole ; passez la sauce au lamis ; saulez des petits ognons. 
jusqu’au blond; faites un roux que vons délayerez avec la; 
sauce ; luissez-la réduire au iiers, après j  avoir ajouté les petits» 
ognons, des champignons, lorsquils sont cuits on les retire» 
pour en garnir le poisson, sur leouel on verse la sauee très— 
ohaude en la passant au tamia ; faites la garniture avec des 
croùtons et aveo un cboix de belle» écrevisses cuites à part.

On r appello encore roatelotte vterge, lorsqu avec le pois^ 
son cboisi, et préparé toujours de la méne manière, on em- 
ploie le vin blanc, et qu’au lieti de les (aire roussir, on passe • 
les pelila ognons au blanc; pour la sauce on passe la cuissoi» 
de la carpe au tamis sur les oguons, lorsquelle est bouillante on 
j  ajouté des cbampignons coupés et blanchis h part ; la sauce 
réduite et dégraissée, on séparé tout ce qui est dedans avec 
Técumoire ; on la verse sur le poisson après y avoir ajouté une 
liaison de jaunes d’oaufs, alors on entretiont seulemenl le tout 
dans une chaleur suffisante sans faire bouillir, en servant on 
passe encore au tamis ; ici l’entourage est composé de roéme- 
avec des crodtea, et les écrevisses entremèlées avec les petit* 
ognons et les cbampignqns.

LA1TAMCBS IT  1.ANGUES DB CAftPES.

Ne prenez dune ou de plosieurs carpe» que les langues et 
tout ce qui est contenu dans leur iniérieur; supprimez le* 
branchie» ( les ouies), òtez Tintestin (les boyaux) ; tout le 
teste doit étre mis dans l’ean pour dógorger ; lòrsqu’il n’en 
•ort plus de sang, faites bouillir quelques instaos dans l’eau, 
du sei et du vinaigre ; laissez rafraichir et égoulter, pour étre 
mis dans la friture, après avoir été trempé dans une pàté pré^ 
parée exprès, on seulement saupoudré avec de la farioe ; on 
tes set* avec du persil frit. (Entrée.) ( E. )

On peut encore les faire cuite au gratin, ea coroposer un 
«spie ; tes mettre en caisses, en coquilles, en faire des ero-

2uettes, des quenelles ; on s’en seri mòme dans la composition 
e differente» garnitures pour entourage, etc.



D ES C A R R E L E T S .

CARRELETS GR1LL&.
Après ìes avoir vidés, iavés, essuyés, on les mct marìner 

pendant quelques heures dans l’huile d’oltve assaisonnóe /le 
- sei, poivre etautrcs ingrédiens choisis ou préférés ; placez en- 
suiie sur un gril doni les branches soni lines et très-rappro- 
chées ; on les conduit à irès-petil feu ; mis sur un plat, ón le» 
recouvre d’une sauce quelle qu’elle soit, (Entrée.) (B . )

Observation.
On peut généralement préparer dea carrelets, avec toutes 

les sauces adoptées pour te turbot ; on les entoure de persil, 
àe pommes de terre ; on les saupoudre de civette et aulres 
fines herbesbacbées menues; on les aromatise avec la muscade* 
pour les coucher sur des purées, sur des farces dans lesquelles 
entreraient lesherbespotagères avec ousans crème; on les 
faìt cuire dans le vin blanc, sur un plat beurré après les avoir 
saupoudré de chapelure assaisonnèe ; enfio on les'couvre 
d’une sauce aux cftpres, avec celle d'anchois ; on les arrose 
enfin avec le citron, le verjus ou le vinaigre.

DES CRABES, DES CREVETTES, DU *HOMARD> 
E T  DE LA  LANGOUSTE.

Tòus ces crustacés se font cuire comme nos écrevisses, 
les crabes,les crevetles et se servent amoncelés autour d une 
serviette pliée en forme de pyramide et recouverte d’un lit de 
persil; la fraicheur descrabes est indiquée par leurcouleur 
rouge ; ceiles des crevetles > par la fermelé dans la queue et 
lorsqu’elles sont d’une chair rosée ; enfin lorsqu’elles exhalent 
une odeur parliculière qui est Irès-agréable. Quant à la lanr 
gouste, elle ne se trouve que dans la Médiierranée ; on s’as- 
sure de sa fraicheur, comme pour le homard, en les flairant 
sur le dos à l’endroil de la. naissance de la queue ; on les seri 
placés sur une serviette et entourés de persil; on Caijt leur 
•sauce avec tout ce qu’ils contienaeni dans leur in léne ur, 
qu on enlève, ainsi que leurs ceufs, en les partageant par leur 
milieu; on y ajoute des còpres, de la moutarde, du persil , 
deséchaloltescoupées irès-menues et de l’huile d’olive ; sou- 
vent méme on a l’habitude de les garder pour ròts, quoique 
ce ne soient que des hors-d'oeuvre. (D . A  D.)



D E S  É C R E V I S S E S .

Od les fait cuire dans un court-bouillon, ou simplement 
avec de l'eau et du vinaigre, pour les servir en buisson plus- 
ou moins apparent, el élevé sur du persil.

BISQUE d’^CREVISSES.
Choisir une quanti té plus ou moins considérable d’ecre- 

visses petites ou grosses ; les laver, les broyer crues dans un 
mortier de marbré ; mettre le tout dans une casserole sur un 
feu trèa-vif , en ajoutant suffisante quaotité de beurre, du 
sei, du peivre, de la muscade et de la mie de pain frais ; 
après une demi-heure de cuisson, passer au tamia, ajouter 
du bouillan ou de l’eau assez pour reodre le tout liquide ; re- 
mettre la easserole sur un feu doux; pour versar ensuite sur 
des croùtes de pain préparées d’avance.

ÀUTRE BISQUE AVEC LES ECREVISSES.
Faire cuire sur un feu très-vif les ccrevis^es choisies, dans 

de l’eau, du vin ou du vinaigre, lorsqu’on y aura ajouté dà 
beurre, du sei, du poivre, de La muscade el un bouquet de j 
persil, du tbym, du laurier, des échalottes; laisser refroidir, 
en retirer les cliairs, pour les piler dans un mortier avec du. 
riz crevé d’avance dans du bouillon ( ou de l’eau si on k  veut 
maigre), mettre le toujt dans une casserole après l’avoir passe 
au tamis et suffisamment étendude bouillon pour qu’il ne soit 
pas trop épais.

Ensuite broyer, concasser toutes les coquilles avec du jus 
ou le, couli s dans lequel on les aura fait cuire, passer au ta
mis et mettre sur le feu dans noe antre casserole sans laisser 
bouillir ni l’une ni l’autre, humecter avec le premier bouillon 
les croùtes de pain placées dans la seupière, et verser en 
dessus le second pour que cette bisque soit bien colorée.

icRBviéSES ceatikìes a l’itàubnbb.
Découvrez de leu » peliicules les queues d’un nombre plus 

ou moina considérable de grosses et belles écrevisses, cuites 
commeil vieni d’ètre dit, relranchez-leur toutes les petites, 
et coupez seulement l’extrémiié des grosses; ensuite avec 
deax foies gras, da p e » i l , de la ciboule, des échalottes, des 
champignons bachésmenus, et assaisonnés avec le sei, le poi
vre , des fines berbes, et maniés avec du lard rèpé, de la mift



de pain et deux jaimes d’oeufs, au fond d’ on piai dans lequel 
•n étend un Ut de la farce préparée ; od range avec symctrie 
les écrevisses, avec la queue eoire les pattes ; on les recou- 
vre ensuite du reste de la farce pour les meltre sur le feu j 
arrivées au point de cuisson convenable, on dégraisee, on 
jette sur le tout une sauce bianche arrosée de jus de ciiron. 
(Entremets.) ( E.)

coulis d’ìcrbvissbs.
Après avoir choisi une trentaine d’écrevisses, et Ics avoir 

' lavées plusieurs fois, on les fait cuire dans l’eau seulement ; 
on les épluche en mettant les écailles à part, pour les piler et 
les broyer avec une douzaine d’amandes et Ics cliairs ctécre- 
visses ; preudre ensuite une llvre et demie de rouelle de veau 
et on morceau de jambon, les couper par tranchcs, avec un 
ognon, quelques caroties et quelques panais ; quand loul est 
eoasistant comme un jus de veau, ajoutez un peu de farine et 
du land fondu, faites - lui faire quelques lours en remuant 
continuellemcnt ; mouillez le tout de bon bouillon, ajoutez 
sei, poivre, clous de girofle, basilic, persil, ciboules, cham- 
pignons, truffes, croùles de pain, et faites mitonner ; òtez le 
veau, dclayez avec le jus ce qui est dans le morder, et passez 
le  tout à l’éiamioe.

Pour le faire au. maigre, od substilue du beurre au lard? 
fondu, on fait un demi-roux, et l’on> mouitle tout avec du 
bouillon de poissons ; le reste comme ci-dessus.

On rend délicieux tous les potages, soit au riz, soit aux 
pàtes, soit méme aux croùtons, lorsqu’on y introduit une 
certaine quaniité de coulis d’écrevisses.

On peut finir avec du coulis beaucoup de ragoùts, dea 
pàté* cnauds ; od le fait méme enlrer dans quelques entre
mets potagers, tels que les cardes, les choux-fleurs, etc. ; 
l ’esseotiel, dans tous les coulis, de quelque maniere qu’on les 
fasse et qu’on vernile les employer, et de les amener li con- 
sistance convenable, de les bien dégraisser, et qu’ils soie ni 
suffisamment réduils. ( Entremets.) ( E . )

É P E R L A N S .

Un peu plus gros une les goujons, les épeiians, lorsqu’Hs 
noni frais, soni trés-aéHcats, et lorsqu’on les mango, ils lais- 
sent à la beuebe noe odeur de violette très-remarquable ; le



M A N  ITICI.

pluà ordinairemeot, après les avoir écaiilés, nettoyés et en- 
més par les yeux dans de peiites brocheltea en argent, on les 
met tremper dans du lait el de la farine pour les faire frire. 
(Entremets.) [ D. A D. )

On peul encore les préparer au gratin, de méme que les 
soles.

ìperlans a la provengale.
Après avoir préalablement arrangé les éperlans dans une 

casserole, on en prend une autre dans laquelle on faii bouil- 
lir un demi-setier de vin blanc mélange d'un liers d’eau, au*-

2uel od ajoote du sei, un cilron coupé par tranches et un peu 
’huile d’olive. On jetle le toutsur les éperlans, on les y fait 

cuire, on les retire pour les faire égoulter. On pile ensuiie 
deux oii trois gousses d’ail blandiies d’avance, avec une

Eincée de fenouil, sur lesquelles on jette upe verrée de vin 
lane qui a déjà bouilli ; on y ajouie du sei, du poivre , de la 

xnuscaae ràpée, quatre jauncs d’oeufs cuits et écrasés, un peu 
d’kuile que l’on tourne sur un leu doux jusqu’à liaison con* 
venable, après y avoir exprimé le jus d’un citron; on verse 
cetle sauce au fond d'un piai pour arranger par-dessus les . 
éperlans bien égouttés, et les servir de suite entourés de cer- 
feuil badie très-fin. (Entremets.) (E .)

D E L ’E S T U R G E O N .

ESTURGEON BRAISE.

Après l’avoir piqué et piace dans une braisière avec da 
lard coupé très-fin, des oguons, des carottes, des panais 
coupés par tranches minces, du sei, du poivre, des épices, 
mouillez avec du vin blanc, faiics cuire a grand feu, servez 
avec une sauce piquante confeciionnée avec le fond de euis- 
son. (Entrée.) (D . A D. )

ESTURGEON AU BLEU.
On le prépare de la méme manière que le saumon. (F o  \ 

page 889, Rat.) (D. A D. )
ESTURGEON EN FRICANDEAU.

Après lui avoir donné la forme des còtelettes de veau, 
àprès l’avoir piqué en enlier, faites-le cuire comme ci-dessus, 
pour le servir avec une sauce tomaie ou è l’italienne. (E n 
trée.) (D. A  D .)



Pouf alte entrée au maigre, piquez-le aree des filets d’an- 
chois, de truftes et de cornichons.

KSTURCaON EN PAPIltOTB.
Après avoir fait revenir les morceao* d’esturgeon coupé9 

en forme de còteieues dans le plat à sauler, finissez-les de la 
méme manière que lescoleleties de veau en papillote. ( En- 
trée.J (D , A D. )

ESTURCEON BÒVI.
A près avoir faft mariner pendant une jouruée enliére uné 

trancile d’esturgeon plus ou moina épaisse , ptquez-la ti vous 
le désirez ; meitcz à la broche en ari osant aree la marinade ; 
servez avec unesauce piquanle ; inrsqu'on !e piqué de lard , 
il faut, avant tout, enlever la peau et Ics écailles, de plus, 
le  garnir du còte opposé avec une barde de lard. ( Rùt.J 
(D . A D .)

Obseivation*
Tous les reetes d’esturgeon ròiis ou mis en blanqjiette, 

peuvent servir en salpicon ; celui qui a èie cuit au bleu peut 
è  ire mangé en salade, en magnonaUe, etc.

D U  G O U J O N .

V idé, écaillé, lave, on l’essuie, et après qu*il a été im- 
pregnò, pouié dans la farine, on ledette dans une frjUirfr 
Lien cliaude.

O E S  G R E N O U 1 L L E S .

On ne prendque les cuisses de grcnouilles, pour les fair.e 
Olire en fricassèe de poulet ; après les avoir dépouitlées, fait; 
bianchir, on les laisse rafraichir, pour procèder ensuile commc 
s i l’on avait à fricasser un poulet. On peut encore les fairo 
frire après les avoir dépouillées, lavées, fait revenir, laissò 
égoulter, et tremper dans une pàté préparée pour cela cornine 
Uiml.fEnti'ée.J (B .)

SW/IURS de gbbnouilles.
Wous ayons dii qu’on mangeait les greuouilles en fricassèe 

d e  poulet, quon les faisait frire dans une pàio à beignets, 
qu ’on en confectionnait des bouiiioos, des potagespour les 
jxialades et les convalescens. On peut encore les taire frire 
d*uoe panière si delicate qu’elle pourrait mériter d’étre re-



cherchée, si on n’avaìt pas quelque dégoAt pour ces animàux 
marécageux ; pour cela on ne prend que lenvs pattes de der- 
rière ; apsès les avoirfait dégorger dans i’eau fraiche, on les 
fait tremper dans des blancs dceufs, on les saupoudre àvec de 
la bel'e farine, et on les jetle dans la friture bicn chaude, 
poitr les y laisser jusquà ce qu’elles aleni acquis une belle 
couleur ; on les seri très-chaudés et arrosées de jus de ciiron. 
(Entremets.) ( D . A D . )

HACHIS AVEC LE POISSOK.
Dépouillez de leurs arétes tonte espèce de poisson d’eau 

douce ou de raer, quipourra se inouver à votre disposinone 
faites une omelette proportionnée avec la quantité de la chair 
de poisson; ajoutez, du. persil, de la ciboule, des champi- 
gnons, du beurre, des jaunes d’oeufs et de la mie de pain 
blanc trempée dans du lait; mélangez le toul avec Le poisson ; 
assaisonnez de bon goAt, et faites-cuire convenablement pour 
étre mangé, soit seul, soit en farce employéc pour garniture 
d’autres choses qui auraient besoin de Tètre, telles que les 
choux, les pigeons, etc. ; c’est un entremets assez recher- 
«hé. (B .)

D E S  G R O N D I N E

Le plus ordinairement on les fait cuire au court-bouillon > 
et on les sert avec une sauce verte, aux càpres, ou dans une 
mailre-dhòtelliée.

D E S  H À R E N G S .

Ils sont de trois espèces, les firais, les salés *efr les hareqgs- 
aaurs. On les vide, on les nettoie contine tout autre poisson; 
lorsquils sont frais, on les hit cuire sui* le gril., et ils se ser- 
vent avec une sauce bianche, à la moularde, etc. ; avec leurs 
laitances on confeciionne différens pials reclierchés ; on les 
met en cai«se, en pàtés chaudseie.

Le hareng salé, ou pec, se met, avant de le faire cuire . 
dans de Teau froide, pendant plus ou moins long-temps, poui 
le dessaler ; après Tavoir neltoyé, vide, on le fait griller pou 
le servir sur la purée; on le coupé aussi par tilels, pour l< 
manger cru et cornine hors-d’oeuvre.

On partage en deux le hareng-saur, en le fendant par li 
dos ; on supprime la téle, on coupé la queue, pour le mettr 
sur le gril , et le servir arcosé d’huile. D’une autre manière-



après avoir dessalé dans l'eau, et mi» tremper ce» harengs 
pendant deus heures dans du lait, fendez-les par le do», im- 
bibez-les ensuile fortement avec du beurre fondu mélé de 
laurier et de basilic liachés fin, dans lequel vous aurez qjouté 
deux jaunes d’oeufs, du poivre et de la muscadc ; après Ics 
avoir panés par-dessus loul, faites-les griller à un feu doux, 
et servez avec un jus de citron. (  Elitre/ne t i. ) (D. A D. )

HARENG» SAURS ▲ LA BRtJXELLOlSE.
Dans une caisse faite avec du papier épais, beurré dessu» 

et dessous, couchez dans leur longueur liuitou dix harengs 
saure coupés en deux filcis, après en avoir òté la léte, la 
queue, les arétes, et enieve la peuu qui les recouvre ; mettez 
ensuite du beurre manié de lines herbes entre chacun des 
tilets, beaucoup de champignons; du pernii, de la ciboule, 
deséchaloUes, une gousse d’ail baci ics menus, du poivre el un 
iìlet d liuile d'olive; saupoudrez de cbapelurc; faites griller 
lcntement sur un feu doux, pour ne pas bnller le papier, 
expriracz dessus le jus d’un citron, et servez ces harengs avec 
leur caisse. ( Entremets. ) (B. )

DU H O M A R D .

Après avoir retiré loul ce qu’ il peut y avoir de chairs 
blanches dans un homard, après les avoir coupé por mor- 
ccaux plus au moins gros pour les conserver ; on prend en
suite le reste des parures, les oeufs, el tout ce qui est conlenu 
dans l’intérieur du corps, pour le broyer dans un morder de 
marbré avec suffisante quaniiié de beurre froid, après avoir 
pasbé à iravers un tamis, on mel le tout ensemble dans une 
casserole pour chauffer au bain-marie et s'en servir soit 
cornine garnnure, de vole au veni, de casseroles au riz , soit 
dans des pelila pàtés, enfio en y ni ciani une béchamel réduile 
on peut eu fai re des croquettes.

D ES H U I T R E S .

il y en a de deux sortes, les blanches et les vertes ; le» 
amateurs recherchent da vaniate les dernières, comme plus 
délicates et meilleures à manger.

HUÌTRES AU GRATIN.
Après en avoir fait l’ouverture . "après les avoir délachées . 

de la coquille, faites-l«s ^uiie pendant quelques minute»



dans Teati qu'elles peuvent encore renfermer, laissez égoutter

Eour les meli re dans ia sauce piquaole ; failes revenir dans le 
eurre du persi!, des chaiupignons et des échalotles hacliés; 

ajoutez une cuillerée de farine, mouillez avec du bouiilon et 
du vin, failes réduire ; après avoir choisi et nettoyé les plus 
grandcs coquilles ; placez dans chacune quatre ou sii des hui- 
tres que vous ave* fall Guire, ajoutez de la sauce, couvrez 
de cbapelure, arrostez avec du beurre, placez sur*le gril ex
posé sur uu leu doux, failes prendre couleur avec le four de 
campagne ou une pelle rougie. ( Entrée.)  ( E. )

HCÌTRES sua LE GRIL.
Avec dcux ou troia douzaines d’huìtres que vous aurez sé- 

parées de leurs coquilles, et fail bianchir dans leur eau après 
les avoir jetées dans une casserole, ajoutez un morceau de 
beurre, une pincée de persil, desécbalottes coupées meuues, 
une pincée de mignonnetie : sautez le tout sans le faire bouil- 
lir, et replacez-les dansìeurs coquilles bien lavées et net- 
toyces, cornine il vieni d’ètre dii pour cclles au gratin ; pla- 
cez-lcs eosuite sur le gril et lorsqu’elle* commencent à bouil- 
lir, rctirez-les et serv$z.

«TJITRES A LA POULETTE.
On les fait bianchir, et ou les accommode absolutuenl de 

uièuie que les uaoules. ( Enttée.) ( E. )

DE L A  L A M P R O I E .
Elle se prépare absolument de la mème manière que l’an- 

guillc. ( Entrée. ) ( D. A  D. )

DES L I M A N D E S .

Li MAR DES ET ÀUTRES P01S90KS SEMBLABLES AU GRATIN.
E tende z du beurre cl des fine* berbes sur un piai im-lalli- 

que qui puissc supporler une grande ebaieur; ajoutez des 
champignons et des échalotles baehés menus, que vous aurez 
jvassés dans. le beurre, avec du sei, du poivre ; après l'avoir 
verse dans le piai, élenicz dessus les lin&ndes recouvertes 
d’une légère coucbc de cbapelure arrosée d’un pcu de beurre 
fondu; mouillez avecdu vin Mane, et failes cune à pelli feu. 
sous un four de campagne jusqu'à ce que le toul soit gratiné « 
exprimez le jus d un cilron par-dessus.

Oo prépare de mème les carrelets et les soles%



DU COI SIN! ER.

DE L A  L O T T E .

La lotte ne se ralisse, pour la nettoyer, qu’après avoir été 
mise dans l’eau bouill#n\e ; il faut y pratiquer des incisit-as 
longitudinales, avantde la mettre dans la fritture ; le loie se 
fait cui re ò pari ; corame il est très-recherché à caosse de sa 
délicatesse, lorsqu’on eo a plusieurs, on les mei eo caisse au 
gratin ; les ceufs ne se mangent pas, souveot ils purgent,
( Entrée, ) ( D. A D. )

DU M A Q U E R E A U ,

Le maquereau, lorsqu’ il est frais, a les outes (branclues> 
très-rouges ; et dans la peau qui le recouvre i lout ce qui est 
Liane e$l,brillant, argenté, parsemé de marbrures d’une belle 
couleur verte. (D. A D .)

MAQUBREAUX A l’àNGLAISB.
Après les avoir vidés par les branchies, on rapproche et 

lon maintient la téle e olière, en la iiani avec une fi celi e ; on 
en retranche la queue en les conserva ni sans les fendre par 
leur milieu; on prend ensuite du fenouil (anis vert) avec ses 
feuillcs on en garnit exactement le fond d une casserole 
alongée ; après avoir mouiilé avec de l eau saluréc de sei, 
on fait cuire doucemeni ; pour les sortir et fai re égoutter sur 
un Unge propre, et les couvrir ensuite d’une sauce de haut 
godt.

MAQUBREAUX AU BEURRE K01R.

Préparés et cuits comme ci-après, on les sert avec du 
lieurre noir par-dessus. et entourés avec du nersil frit. On 
peul de méme les manger au court bouillon. ( Entrée.)  (B. )

MAQUEREAUX A L’EAU DE SEL.
On leur ficèle la téte pour la mainieoir ; on les fend jusqu’à 

moilié deschairs par le dos; ensuileon les fait bouillir dans 
l ’eau avec du sei pendant l’espace de quinze à vingl mioutes ; 
après les avoir retirés et laissés essuyer sur un Unge, on les dis
pose sur un plat pour les recouvrir des sauces à la maitre- 
d'hótel, ou au beurre noir. (Vnyez ces articles).

MAQUBREAUX A LA FLAUANDE.
Préparés; et vidés, on les fend en entier par le ventre, pour 

le leur reoftplir avec du beane, manie avec du persil, de la
24



ciboule, de TéchaloUe el autres fines herbes aromalìques, 
dont 011 aura faii choix. ; on l’assaisonne avec le sei, ic poivre, 
la muscade 1 àpée ; on aiguise le toul d’un jus de citron ; après 
les avoir rempli avec ce beurre préparé, on les enveloppe 
d’une feuille de papier épaisse el graissée avec de l'huile ou 
du beurre ; poui; les faire cuire sur un feu doux et égal ; lors- 
qu’on les relire de dessu9 le gr»l, on enlève le papier, el on 
Jes arrese avec le beurre qui resle dans l’enveloppe, sur le- 
quel on exprime encore une fois le jus d’un auire cilron.

MAQUERBAUX, FXLETS ÀUX FINES HERBES.

Après avoir partagé quelques maquereaux par fìlels plus 
ou moins gros ou épais, on les met danè une casserole pour 
les faire cuirc à moilié uvee du bouilion, auquel on ajoute 
une demi-verrée de vin de Champagne ou du vin blanc ordi
narne, et un peu d’huile d’olive; ensuile on garnii un plat 
avec du beurre frais manié avec du persil, des ciboules, des 
échaloites , du sei, du poivre, de la inuscade ; on couclie Ics 
lìlels par-dessus el on les recouvre avec ce qu’il en reste ; on 
met le piai couverl exposé sur un feu doux pendant l’espace 
d’un quart d’hcure ; après en avoir égouité le beurre on le 
re ni ola ce par du blond de veau, el on continue de laisser mi- 
joler pendant quelques minutes; enfin, pour servir les Cleti» 
ainsi préparés, on les ari ose avec le jus d’une orange, el à 
son défaul, avec le sue ex prime d’un cilron. ( Entrée.J (B. )

MAQtJEREAUX , FILETS EN RISSOLES.
Après les avoir laves propremcnl, el coupé», cornine nous 

venons de le dire, en morceaux d’un pouce d'épaisseur et 
deux pouces de largeur, on les fait inuriner dans du.bouilloQ 
uiguibé avec le jus de cilron ou le vinaigre assaisonné de sei 
el de poivre ; on les relire pour les faire cgoulter, el après les 
avoir plongés dans une pàie délayée avec le vin, on les met 
dans ia frituve jusqu’à ce qu’ils soient arrivés à une couleur 
convenable.

MAQUEREAUX, FILETS SAUTI5S.
On met dans un sauioir les filets coupés el parés'cornine il 

esl déjà dii, avec du sei du poivre, du persil, de la ciboule 
liacliés; on verse dessus du beurre un peu chSud, au moment 
de servir on acbèye de les (aire cuire en quelques minutes ; 
on les ariose d’uue sauce dans laquellc e ni re la ravigole assai-



sonnèe, et liée avec le jaune d*«uf.on l’aiguise avec suffisante 
qnaniilé de jus de cilron; on peut ancore empio)er les mémes 
procédés que pour le turbot, el avoir recours aux sauces à 
i’ italicnae, aux tomaies à toutes celle» au beurre, au velouté 
Ite, etc. (  Entrée. J (B .)

MAQUEfìEADX A LA MAÌTRE-d ’hÒTEL.
Après les avoir bieuessuyés etenveloppés d’une feuille do 

papier lutile, faites-les. coire des deux cólés; fendez-les en~ 
suite par le dos, pour les remplir dune matire-d’hòiel com- 
posée d’un morceau de beurre manie de fiucs herbes, el les 
servir sur-le-champ, arrosés dejus.de cilron. (Entrée.). 
(D . A D .)

M vquereaux a la . maìtre-d ’hòtel coite .
Si la benne manière de manger un maquereau, est de Io 

faire cuire sur le gril euveloppé dans une leuille de papier 
huilé, pour le fendre par le dos au moment de le servir, après 
l’avoir gami dans son-intérieur et couclié surdu beurre marnò 
avec des lines herbes, et si la sauce qui en découle est une 
maitre-db òlel.

Mieux vaut faire une sauce bianche avec une pincée de fa
rine , du beurre frais, en y ajoulant des lines herbes et le sue- 
d’un citron, pour la servir trés-chaude dans une saueiòre, en 
Hiéme temps que les maquereaux, qui soni à sec sut un piai. 
Découpés ou entiers, ou enesl quitte pour les arroser, cha-. 
cun suivanl son goùt, avec une plus ou moins grande quun- 
lite'de cette maitre-d’bòlel cuile , que le sue de cilron reléve 
encore d’uue manière tout-à-fail convenabie. (Entrée.)  (B.)

MAQUEREAUX EN PAPILLOTES.
Après les avoir vidés par une très-petite ouverture faile par 

les branchie», on en fait ^uire les lailances à part avec du 
sei, du poivrev du beurre frais et le sue de cilron ; 011 leu 
manie ensuite avec une muitre-d’hòlel fj-oide, que l’on in- 
sinue dans l’ intérieur du corps, pour les.(aire cuire sur le gril 
k un/eu doux, ou bien sous le foujr.de campagne, enveloppcs 
de papier beurré avec lequet on les met sur table.

DU M E R L A N .
On les choisit toujours par mi ceux qui sont. de moyenne 

grosseur, et quoique celui de l’Océan soit plus petit que ce *



lai de la Mediterranée ; il n'en est pas moins beaacoup plus 
délicut à manger.

MERLANS A L*EAU BONNE.

Les merlans lavés, écailiés, bien nettoycs à i’aide d’un 
finge mouillé ; on leur supplirne la téle et la queue pour les 
mettre ensuite dans une casserole, aree une cenai ne quanlilé 
de persi 1 frais et en feuilles, de la ciboule, du l’aurier, du 
thym, du sei et assez d’eau pour qu’ils puissenl baigner ; lais- 
sez-les sur le feu pendant vingt minutes ; il suffit ensuite pour 
leur faire la sauce, de prendre une moitié de i’eau de cuisson 
pour la faire encore bouillir, aprés y avoir ajouté une ou deux 
pineées d’autres feuilles de persil, lorsqu’on n’emploie pas sa 
Tacine.

MERLANS, LES F1LETS A l ’aNCLAISE.

Prendre dans deux ou trois merlans suivant leur grosseur, 
toute l’épaisseur de la chair qui se irouve sur le còtó ; les as- 
saisonner avec le sei , le poivre, et les imbiber avec une 
sauce un peu épaisse faile à pari; aprés les avoir trempés dans 
des oeufs baitus avec le beurre fondu, les passer à une ou 
plusieurs reprises pour les faire griller sur un feu doux, et les 
servir de suite en les couvrant d’une sauce choisie, d’aprés le 
godi ou la volonlé, mais il faut quelle scrii d’une ceriaine con- 
sistance, et assez ordinairement aiguisée d’un acide aroma- 
tique.

MERLANS, LES FILETS EN BATE^ETS.
Prendre et couper de longueur et grosseur è peu près égale 

une quanlilé donnée de filets, pris dans des merlans un peu 
gros ; les rouler dans le beurre fondu, assaisonné de sei et au- 
ires aromates maintenus par le jaune d’oeuf ; aprés les en avoir 
parfaitement imbibé, en les y roulant on les couvre de mie 
de pain fine ; on les pose les uns sur les aulres, pour les con
te mr sur des h&telets que l’on place sur un feu très-doux y par 
le raoyen d’un gril à branches fines et rapprochées, arrivés 
au point de cuisson convenable, on les couvre'en les servant 
avec un aspic, ou toute autre sauce analogue, claire et aci- 
dulée,

MERLANS, LES FILETS FARCIS.

Avec suffisanie quanlilé de ebair prise sur des merlans de 
grosseur moyenne, on mèle de la mie de pain treiupée dans



db fciit, on passe le tout dans un tamis à quenelles, on ajoute 
ensuite à ce mélange une suftisante quanlilé de beurre frais 
assaisonné avec le sei, le poivre,. la muscade, un peu de 
truffes on de cbampignons, et deux blancs d’oeufs pour don-i 
nerplos de consista nce à la inatte et en faire une farce avec 
laquelle on recouvre d’abord le fond du piai tnétallique dans 
toute sa surface ; on y couche en<uile avec ordre et symélrie 
Ifes filets coupés sur d’auires merlans assez gros pour en faire 
des morccaux assez volumineux en forme de bondons, on les 
recouvre de la rnéme farce ei on remplit lous les inlerval'.es j 
après les avoir placés ainsi arrangés sous le four de campagne, 
on les relire après une demi-heure pour y ajouter une sauce 
ilalienne irès<hmà&./Entremets.J (D . A D. )

MERLANS, FILETS A. LA. HORLY.
Après avoir paré et coupé d’une manière à peu près égale 

et parallèle, un nombre sufiìsant de iilels pris sur des merlans 
un peu>gros ;on les fail mari ne r dans le ju$ de cilron ; àson 
défaut dans le vinaigre assaisonné de sei, poivre, persil, lliyn>j 
laurier, et quelques roueUes d’ognon coupées très-rainces ; 
après les avoir fait égoutler on lessaupoudre de farine, ou 
bien on les imbibe d'une pile à frire uu peu épaisse el consis
ta n le ; pour les jeler dans la poéle; en les retirant, on les cou- 
vre d une sauce tomaie ou auire dans le mémegenre.

MBRLXNS, F1LETS EN PÀtJPIETTES.
Avec des filets préparés corame d’habitude, roufés sur eux- 

mémes et remplis aveo une farce fatte avec du poisson, oh 
fait un certain nomlire de paupieltes, qué l’on dispose sur un 
piai creux gami dans rinléiieur, avec la mème farce au pois
son disposée-de répaisscur d’un demi-pouce à peu.pcè$;on 
les recouvre avec du lard coupé mince el d'une feuilje de pa
pier graissée ; pour les faire cuire on le met sous le four de 
campagne, ou dans celui dont on a sorli le pahvpour les ser
vir, en les recouvrani d’une sauce à Vilalieone ou aulre* 

merlans en quenelles.
Avec la chair de merlans aiguisée par une plus ou moins 

grande quantiló d’anchois, suivanl le goùt ou le besoin ; pvo- 
cédez ensuite comme pour les quenelles de volailles.

MERLANS, FILETS SAUTÉS.
Procédez comme potur ceux de maquereaùx. (V . ce njot )
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MERLANS, FILETS A TJX TRtJfrFES.
Après ' avoir coupé et paré les filets, raettez-les dans un 

sautoir avec suffisante quantlté (le beurre foodu, saupóudrez- 
les de sei, poivre, etc. ; ajoutez du beurre, du jus de citron 
et en les sautant faiies-les cuire ; après les avoir sorti et fait 
égoulter od les rcmplace par des truffes coupées minces, quo 
l’on fait réduire et auiqueltes on ajoute une sauce plus con
sistente , liée avec le beurrè pour y jeter les filets ; on les seri 
sur un plat peu profond avec un entourage de croùlons.

MERLANS, FILETS EX TURBAR.
. Lever le plus également quii sera pessible, le nombre qui 

pourra paraitre nécessaire de filets de merlans, avec tout ce 
qui resterà de cbairs, on fera une farce à quenelles ; achevez 
ensuite commi; pour toutes les aulres préparations en turban.

MERLANS AUX FINIS BERBES.
Nettoyés, lavés et appropriés de la méme manière que 

pour la fìriture ; on les place dans un plat profond et beurre ; 
on les saupoudre de sei, poivre, muscade et de persiI ha- 
ché avec de la'ciboule égale quantité ; après les avoir encore 
mouilié avec le beurre fondu, on verse sur le tout quelques 
verrées de via blanc ; après les avoir retourné pour qu’ils 
soient également cuits on les retire ; on acbève de ber la sauce 
avec du beurre frais, dans lequel on incorpore de la farine, 
et qu’on aiguise avec du jus de citron.

MERLARS FRITS.
Ecaillez et lavez les merlans, videz-les ensuite, en laissant 

le foie dans l’ intórieur; essuyez et saupoudrez de farine; 
après avoir fait quelques incisions profoncles de chaque còlè, 
plongez-les dans la fritture bien chaude, pour les y faire sé- 
joumer jusqu’à ce qu'ils soient d'uue belle couleur. (Entre
mets.) (D. A D. )

MERLANS AU GRATIN.
Méme manière de les faire que pour les soles au gratin. 

(Voyez ce mot. ) ( Entrée. )  ( D. A b . )
' MERLANS GRlLItéS.

Pourlesgriller, on les fend surlescótés, àdistance égale; on 
les saupoudre de sei, dò poivre ; on les trempe dans de i ’huile 
d’olives, lorsqu’on veut les servir, on les fait gritter sur un feu



très-vif ; on les recouvre ensuite d’une sauce au beurre avec 
des càpres, ou une tornale avec un entourage de rouelles de 
cornichons, ou de citron coupé par tranchés plus ou moina 
épaisaes.

M&RLANS A. LA. RA.V1GOTB*
Après Ics avoir disposéscornine il est nécessaire, on leur 

coupé les nageoires ; on leur fait une légère incision sur le 
dos, afin de pouvoir en ramener la queue sur le col, et les 
meltre en couronne. Ensuite on les assaisonne avec toutes 
les substances convenables; on fail cuire à moitié des jaunes 
d’ceufs dans le beurre ; on les garnil avec pour les passer à la 
seconde reprise, et les meltre sur le gril placé sur un feu 
doux; ariivez à leur cuisson, on prend de restragon, de fa 
civette , du cerfcuil, du poivre intusé dans le vinaigre, pour 
ajouter dans une sauce au beurre, colorée avec le vert d epw 
nards et passée au tamis ; on en garnit le fond du piai sans en 
masquer les merlans. (Entrée.) (B. )

D E  L A  M O R U E .
Avanl tout, il est de première néeessité de faire dessale» 

la morue, en la met'.ant séjourner pendant vingl-quaire heures 
au moina dans l’eau de puits ou de rivière, que l on change 
aussi souvent que possible, pour la meltre bouillir ensuite sur 
le feu pendant quinze ou vingt minutes ; ne la servez qu’un 
quart a heure après l’avoir retirée, quoique pendant cet e$- 
pace de lemps vous la laissiez recouverte et baigner dans l’eau 
qui a servi à la cuisson. (D . A D. )

Mais si la morue est fraiche, on prend chacun des fìlets ; 
après les avoir ciselé à huit à dix lignes de distance, on ra- 
méne la queue vers la tète, et on les fait cuire dans l’eau 
bouillante salée, eì fortement assaisonnée jusqu’à ce qu’elle 
eoit convenablement atiendrie ; pour la servir avec une gar- 
niture de persil et de pommes de terre cuites soit à l’étoufféè, 
soit à l’eau seuleroent et passées au beurre ; on masque le tout 
d ’une sauce au beurre, ou d’une maitre-dTiòteì un peu 
chaude.

MORUE A LA BECHAMEL*
Bien épluchée et bien euite d’avance, mettez la morue dans 

une béchamel maigre ; on peni la servir dans un vol-au-vent 
ou bien entourée avec des pommes de terre. ( EntréeA 
(D . A D . }



MORVE AU BEURRE JÌOIR.
Failes cuire et metlez la morue sur un piai; versez dessus 

le beurre noir, el rneliez à reniour uue couronoe de persil 
frit.

MORUE BIEN BONNE.
On parlage en morceaux plus ou moins petits, la morue 

qu’on désire appréler ; on en relire touies lesarétes; après 
les avoir jeié dhus une cassero le avec du beurre , el un peu 
de farine assaisonnée avec le sei, le poivre, la rapure de mus- 
cade, du persi! liaclié fin ; on. mouilte avec une verrée de 
crème, pour la touruer CQntjnueliemenl lorsqu’elle est sur 
le feu, et qu’on la juge assez épaisse ; on la verse sur la morue 
entourée de eradico* ; on la saupoudre ensuile avec de la. 
mie de paia, mélangée de fromage de Parmesan ou autre 
ràpé ; on enduit la surface avec du beurre fondu ; on ajoule 
encore une couclie de mie de pain très-line ; un peu avant de 
servir on mel le plat sur une grille avec feu vif el ardenl des
sous et dessus avec un four de campagne. Arrivée à une cou- 
leur bien décidée, on pcut servir celle morue ainsi préparée 
avec un entourage autre que celui qui a servi pour sacuis- 
son ; enfio il faul avoir soin auparavant que de songer à celle 
fa$on, d'en separar le beurre liuileux qui s’est decompose par 
la grande chaleur* à laquelle on a dù avoir recours.

MORUE A LA BOURGU1GNOT.TE,
Avec de la morue dessalée, neUoyée et cuite à l’eau seule- 

ment; après l’avoir bien laissé égoutter, et Tavoir disposée à
recevoir la sauce préparée de la. manière suivante.......Faire
roussir et cuire dans une casserole avec suffisanle quantité de 
beurre, de l’ognon coupé par rouelles, versez dessus un roux 
fait à part, avec du beurre seul assaisonné de sei, poivre, 
rouscade ou aulres aromates aiguisé de jus de cilron. ou d’un, 
filel de vinaigre, pour ajouter à la morue un peu avant de la 
servir, enlourée <le croùions ou de pommea de terre friies.

MORUE. EN CROQUETTES.
Faire cuire suffisanle quanti led e  morue, la couper par 

morceaux de la grosseur du pouce; après l’avoir jelé ainsi 
coupée dans une casserole, on la saupoudre de farine, on 
L’assaisonne avec le beurre, le sei, le poivre, le thjm, le lau- 
her ou autres substances aromaliques ; on mouillc avec le lait



ou la crème, au bout de quelques minute* d’exposition sur le 
feu, on y ajoute la moni e partagée en croqueltes, qoe l'ori 
imbibe dans des ceufs cassés el assaisonnés de manière à Ics 
passer deui ou troia fois avanl de les mettre dans la frilure as
se* chaude, pour les jaunir en Irès-peu de temps ; oa les seri 
en pyramide aree un entourage de persil frit.

MORUE FB1TE.
La none cinte, bacbée très-fine, mise dans une bécha

mel , on en fait de petites bouleltes qui, panécs, dorées à 
l’oeuf, pour ètre encore panées une seconde fois, peuvent 
è ire mise8 dans la friture et servies avec du persil frit. (E n *  
trée.) ( D. A D. )

MORVE AU FROMAGE.
Dans une béchamel, où vous aurea mie votre morue bien 

cuile auparavanl, vous ajoute z du fromage de Parmesan ou 
de Gruyère ràpé : recouvrez le tout aree de la mie de pain * 
et faites prendre coulcur sous le four de campagne. (Entrée.) 
(D . A D .)

MORVE AU GRATIN.
De quelque manière qu’elle ait été préparée d’arance et 

euite après, en suivam l une ou i’autre des méthodes que nous 
avons indiqùé ; il sufht qu’elle soit assaisonnée d une manière 
conrenable, saupoudrée de mie de pain avec le beurre fondu 
pour éire plàcée sous un four de campagne, afin d’arrirer au 
gratin soit qu’on y ajoute ou non du fromage.

MORUE A LA MAÌTRE-d’hÒTEL.
La morue cuite et égouttée, mettez-la dans une casserole 

avec un morceau de beurre, du persil et des ciboules hacbés, 
du sei, du gros poirre ; faites fondre le beurre ; lorsqu’il est 
bien mèle et que la morue en est parfaitement imprégnée, 
serrez et y ajoulez le jus de citron. ( Entrée.J (D. A  D J

MORVE A L’OG&ON.
Dans les ognons émincés, colorés dans le beurre, et aux- 

quels on aura ajouté un peu de farine, mouillés avec du bouil- 
lon,cuits et réduits au point conrenable, on met la morue 
bien cuite et préparée d avance. Quoiqu’elle difftre peu de 
la morue à la bourguignoite, nous avons cru devoir ne pas la 
passer sous le sileuce, parce quelle nous a para ausai devoir



étre susceplible, de remplucerl'aulredans beaucaup de eie» 
constanees. (Entrée.J (D i A. D .)

MORUE A LA PROVENGALE..
La morue, cuite et taillée en feuillets, se met sur un plat 

gami aupacavant avec du beurre mélange de persil, ciboules,. 
échalottes, un peu d’ail, liachés fin , et auquel on ajoute da 
poivre, de la muscade, une cuiUerée d’huile d’olive par-des- 
sus ; on la recouvre avec le méme mélange, qu’on arrose en- 
core avec une cuillerée d’huile ; panez louie la superficie avec 
xle la mie de pain imbibe* d’huile ; placez le lout ainsi pre
parò sur un feu doux, et faites prendre couleur au rneyeu du 
i'our de campagne. ( Entrée. )  (D. A D. )

MORUE, LES QUEUES A I/’aNGLAISE.
Cette méthode depréparer la morue, neutaussi bien étre- 

adoplée pour le corps et les filels que pour la queue ; elle ne- 
consiste absòlument que dans la confeclion de la sauce, faite 
de la manière suivante.... Cooper un ou plusieurs citrons par 
tranches plus ou moins épaisses ; y ajouter des filets d’anchois, 
un hachis de persil et ciboule, du poivre, un peu d’ail, du 
beurce et de l’huile parlies égales ; faire chauffer le lout sur 
un feu extrémement doux, en tournanl continuellement après 
en avo ir versé la moitié dans un plat creux, on y arrange la 
morue cuite à part; on l'entoure avec des croùtons frits dans: 
le beurre ; on.verse par-dessus tout ce qui reste de sauce ; on 
saupoudre de mie de pain un. peu épais, après l’ayoir arrosé 
avec un peu de beurre fondu, on l’achève. sous le four de 
campagne.

D ES M O U LE S .

Pour les bien eboisir, on ne prend que celles qui. sont 
grasses et bianche» j il faut avoir la plus grande attendo a à ce 
quii n’y ait point de crabes dans lintérieur.

MOULES A LA MINUTE*
Nettoyées eomme il est dii ci-dessus, failes-les cune, et 

ouvrir, tirez l’eau à clair, et n’en laissez que ce qui est néces
saire ; ajoutez du beurre, du persil haché, et servez de suite, 
avec un jus de citron. ( Entrée.J

* MOULES A. LA POULETTE.
Après les avoir ratissées avec un couleau, pour un le ver la



sable et les membranes ligamenteuses qui les environnent, 
lavez-les à plasieurs caux ; mettez-Ies dans une casserole avee 
du beurre ; à mesure que les coquilles s’ouvren! par f  action 
da feu, òtez-en une moitié ; retirezdes lorsqa’elles soni loutes 
ouvertes, recherchez s’il n’y a poinl de crabes, passez au ta
mia l’eau qui en est sortie; maniez un morceau de beurre 
avec du persi! barbe fin, du sei, du poivre ; mouillez aver de 
feau ou du bouiilon, laissez bouillir pendant quelques mi
nute»; au moment de servir, mette/ une liaison de jaunes 
dceuls elle jusd’un citron. (Entrée.) (E .)

D E  L A  P E R C H E .

Après leur avoir óté les brancbies (les ouies), on les fait 
cuire au court-bouillon, on les sert ensuite avec uoe sauce à 
la crème, au beurre, à la pluche.

On les fait grillar après les avoir laissé mariner, pour les 
servir avec une sauce au gras ou au maigre. On peut les met- 
tre en friture, et les servir avec du perdi frit. Elles sont 
méme susceptibles d’étre panées pourjeur faire prendre cou- 
leur sous te four de campagne. (  Entrée.) (D . A D . )

D E  L A  R A I E.

On cboisil de préférence la raie bouclèe, parce qu’elle est 
la meilleure; cello qui est bianche est dure, cenare, moina 
delicate; on la fait cuire cìans frati cbargèe de sei; après 
quin/e à vingi minutes d’él>ullition on la retire, pour enlever, 
par le moyen d’un couteau, tout ce qui la recouvre, les bou- 
d es , eie. On n’ajoute le foie qu’à finstant où elle est presque 
cuite,et lorsqu'on se dispose à la retirer du feu. (Entrée.) (B.)

RAIE AU BEURRE NOIR.
Préparéc corame il vient d'èlre dit, meltez la raie sur un 

piai . et verse/ par-dessus du beurre noir ; garnissez avec du 
persi! frit. (Entrée. ) (B. )

RA1ES, ( l EURS FOIES EN CANAPÉ).
Coupez des trancUesde pain rassis, elquelles quo soient 

les formes et fépaisseur que vous leur ayez données, passez- 
les dans de bonne lutile d olives ; faites fornire ensuite sur un 
feu doux, mais conlinué, du beurre frais en raison de la quan- 
tité du foie de raie que vous aurez à préparer; ajoutez-y des 
itici» d’anchois dessalés ; un peu dliuilc, du pcrsil. de la ci -



houle, de l’ail, des échaloUes, <V?s càpres, le tout hacké très» 
iìn, du sei, du poivre, des qualre épices ; lailes du loot uo 
mélange exact. Préparez ensuite les canapés de la manière 
euivante : sur une trancile de pain mettez un lit de fines herbes 
refroidie6, recouvrez d un morceau de foie de la ménte gran- 
deur; étendez dessus quelques filets dancbois, et ainsi de 
suite, pour terminer par uoe seconde cotiche de fines herbes ; 
saupoudrez ie toui avec de la mie de pain , et mettez sur la 
ceadre ebaude et sous un four de campagne pour faire grali- 
ner et prendre couleur ; à l’instant de servir, exprimez par
dessus du jus de cilron.

RAIE FRITE.
Après avoir fail mariner la raie coupé e par morceaux plus 

ou moins gros, dans du vinaigre, du sei et du persi!, trem- 
pez-les dans uue pàté à frire, scrvez avec du persil frit et 
tanesaucepoivrade. ( Entrée. )  (D. A D . )

RA1ES SAUCE ÀUX CaPRES.
Lorsqu'elle est toute prète à ótre mise sur la table, versez 

dessus une sauce bianche avec des cèpres. ( Entrée. ) ( E, )
RAITON8.

Telle est la dénomination qu’on donne aux peliles raies ; 
on les dépouille des deux còlés, on les fait frire après les avoir 
laissé mariner ; on les sert avec du persil frit.

D E S  S A R D I N E S .
On fait frire au beurre les sardines, lorsqu’elles sont trai- 

t hes ; mais cornine elles ne sont pas susceptibles de pouvoir 
ótre conservées asscz long temps pour les envoyer loin, on 
ne les mange que salées ; on les sert en hors-d’oeuvre, en les 
coupanl par filets aussi longs que possible ; après les avoir 
bien lavées,” dressez-les avec des lìoes herbes, des jaunes 
d’oeufs pulvérisés, et des blancs liachés très-fin; faites des 
compartimens que vous arroserez avec un peu d’huile. (Hors- 
d’oeuvre. ) ( D. A D. )

D U  S A U M O N .
Pour èlre recherché, le saumoo doit avoir la chair d’un beau 

rouge orangé ; celui qui est pàle est d’une qualité inférieure ; 
on le nomme bécard, ou saumon femelle. Lorsqu’il est en tie i 
on le nettoye ; après l’avoir vide on y pratique des incisions,



plus ou moins profondes sur les deux còtés; après avoir ra- 
mené el assujéti la queue près de la tète, eri la maintenant 
avec une iicelle ; 00 le faii cuire dans l’eau salée pendant uno 
dcmi-heure. Sa sauce est composée d’anchois dégorgés dans 
l'eau fraiche, pour les faire ensoite boui'lir; après l’avoir 
passe au tamis, 00 lui donne da curps avec la farine et le 
beurre sans arriver à l’ébullilion complète, et pour tenniuer 
on ajoute encore du beurre, l’entourage du saumon aim-i 
préparé se fait avec des pomines de terre, disposées de ma
nière à bien s’incorporer dans celle sauce aux anelici*.

SAUMON AU BLBU.
Après l’avoir vidé par le dessous de la téle, òtez les ouies ; 

l:ivez-le ò grande eau ; ficelez la hure, placcz-le dans une 
poissonnière avec un court bouiilon (yoyez Uè mot) ; laissez 
mijoter pendant huit ou dix. heures au moins ; arrivò au póint 
de cuisson, sortez-le, laissez égouller, dres>ez-le sur un piai 
couvert d une sorvietle ; pour le servir, entouiez-le de persil. 
{Róu)  (D. AD.)

SAUMON EN GALANTINE.
Choisir un ir.orceau de saumon d’une grosseur un peu forte, 

aprèslavoir fondu dans son milieu pour en sopprimer l’arète 
principale; on le piqué avec des filels de thon marine, d an- 
chois, de coraichons el de trutìfes, que l’on recouvre ensuile 
uvt c une farce composée de pàté à quenelles, faite avec du 
poisson quel quilsoil ; après avoir replié le saumon sur lui- 
méme, on le maintient en place pur le moj en d uu linge clair 
«ians lequel il esl enfermé ; lorsqu il est complétement cuit on 
le laisse refroidir; on le suri de son enveloppc pour le servir 
enlourc avec du beurre frais découpé, eniremèlé de crou 
lons, ou avec une gelée paisemée de trauclies de cilron, de 
cornicbons, de trufies, eie.

SAUMON A LA GENEVOISE.
Faites cuire une darne de saumon dans du vin rouge et du 

bouiilon, aulanl de l'un que de l’autre; ajoutez des chumpi- 
gnons, des échaloltes, du persil liacbés, du sei, des épices, 
de la mmeade ràpee; arrivé à cuisson, retirez-la, ajoutez 
dans ce qui est dans la casserole un inorceau de beurre manie 
de farine ; faites réduire, après l'avcir passéc au tamis; quand 
elle est de bon goùl. versez - la sur io saumon. ( Enti'ée. )
(D. AD.)



SAUMON GR1LLE.
Après avoirfait mariner les tranches du saumon dans de 

l’buile, à laquelle on aura ajoutédusel, dea trancbes d’ognons, 
du persil « retirez-les au bout d’uoe heure, faites*les griller 
en tea arroaanl avec'ìa marinade ; servez-les aree uno aauce 
bianche aux ciprea, o « bien m e  aauce (ornale. (Entrée.) 
(D . A D .)

Observation.
On faitavec le saumon, comme avec ious Tea aulres pois* 

aons ausai reéherchés à cause de leur prix, mais suiioul avec 
la desserte, dea bordures et eoiourages, entre-mélés avec le 
beurre de topa les goèts, ou avec la gelée, on en rem* 
plit dea coquillea pour les manger au gratin ; dea croquelles 
en pàté chaud ou froid, des hors-d’ceuvres de (oule espéce, 
des mayonnaises, dea ragodts à (oute sauce, dea salades, 
des saulés de filels ou aulres, ( pour lesquels nous renvoyons 
ic i, aux articles qui les concernent. )

DES SOLES.
Parmi les limandes t/ les carreléls, les plìes, et aulres pois- 

sona plats qu’on prépare-en cuisine presque lOus de la inème 
maniere ; les aoles sont préférées, mais il faut Ics choisir 
épaisses après les avoir dépouillées et appropriées en les ra* 
tissant des deux cótés, on les vide au moveo d une incision 
pratiquée sous l'ouie, on en coupé lea barbes, on les nelloye 
et on acliève de les l'aire ressuyer enles eufcrmanl e otre deux 
lini ;es blancs de lessi ve.

Celle opération principale achevée, on les met sur le feu, 
dans de l'eaa salée /lorsquelles soni cuiles on peut les servir 
de suile après les avoir sorties, avec un simple entourrage de 
persil Graia, ou bien encore en mélant avec ce dernier un peu 
eie ciboule bachée, eten les couvrant d’une maitre - d’hòtel, 
faile avec le lail ou la crème, enfia avec un entourage de 
pommes de terre cuites à parli

SOT.ES X XA VROCFIE.
Après avoir enlevé la létc et la queue de ce poisson, failcs- 

le mariner dans limile avec des ognons et du persil ; passez 
dans touie la longueurde l’aréte un hàtelet dont vous fixerez 
le exirémitcs après la broche ; failes ròtir en arroaanl avec 
de l'huile ; à l’instanl où la sole est presque cuile, failes fondre



mr c m s im m . *91
sor un fèu doux dii beurre auquel vous ajbuterez un jaune 
d'oeuf etdu sei , couyrez le poisson de celle anglai$e, ensuite 
avec de la mie de painj dorez avec du beurre, et laisseg 
prendre couleur, pour le servir avec une sauce ilalienue. 
(Rot. ) (B .) J

SQLBS, LES FILETS.

On les prépare à V A  nglaise, lorsqu’après les avoir pani 
une première foia en les iipbibant de beurre fondu, on les 
pane èncore une seconde foia avec dea oeufs.baitos uvee le 
Beurre pouf les jeter pendant plus ou moia? long-teraps dans 
la triture, et les amenér d'upe belle couleur, onles seri alors 
à ia mailre-d’hòlel.

En A  spie, Voyez F article A spie defìlels de volailles, él 
feite de méme'pour les lilets de soles, doni il est ici queslion.

En Hdtelet, voir et suivre ce qui est indiqué.poui; les tì- 
lfets de merlanepréparés enliàielets, il n’yji.pointde djfférence.

On les fair en Bechamel, lorsqu’aprés les avoir.levò» on 
les met pour mariner avec du jus de cijyron, assaisonné de 
sei, poiyre, du persil et de Fognon ; on les coupé en escalopés 
et on les fail.cuire dans un sauloir avec le beurre et le vin 
blanc, relevé par des aromales, pour les eoovrir. d’uae bécha
mel, el s’en servir pour garmlure, partout oùil peut.cn éire 
fresoin, '

Ih  sont à  la clievaltère, lorsque dépouillés de la peau 
qui les recouvre, on les piqué dans leur milieu, pour. les 
garnir de quenelles, faites avec ua haphis de poisson  ̂quel 
qn’il soit, et s'en servir pour garnir et masquec.de grog-» 
sesécrevissesdépouillées.de leurs.pelites pattvs, avec la queue 
éplucbée, en prenant garde suriout de laisser le lard, doni 
les filets-ont étè'piqués sur le dós des écrevisses ; on/ail cuire 
avec le vin ce ragodi, et on le sert avec une poiyrade*

Pour les faire au gratin, on lève quatte Idfets dans ebaque 
sole differente * doni.on supplirne la peau qui les recouvre, 
et l’onétend surtouie leur sur face une coucbe de farce cuiie; 
on les roule sm>„eux-mèmes ; avec le reste de la farce, formcz 
des Jbourrelels d’un pouce dépaisseur, posez des lilets par
dessus , reraplissez les inlervalles loujours de mème, en la In
sani un vide au milieu que vous fermerez avec un mqrQeau 
de mie de pain coupé rond, panez ensuile le lgiii.; faifes 
prendre couleur sous le four de campagne ,.ót£z les ronda



de pain,et remplissez avec un ragoiitquel qlTilsoit. ( E n 
trée ) (B. )

A  la Hollandaise , il suffit de les préparer el faire cuire à 
l’eau salée, de les metlre après qu’elles sont égoutlées, sur 
un piai gami de pommes de terre cuitcs à l'élouitée, et versez 
sur le toni du beurre fondu en quanlité suffisante.

Pour les avoir à la Horiy, on les faitmariner d’avance dans 
le vinaigre ou le jusdecitron assaisonné de sei, poivre, ognon, 
persil et aulres planies; au bout de quelques beures on les retire 
pour les faire égouller, les tremper dans la farine ou de la 
pàté avant que de les jeler dans la frilure, de laquelle on ne 
les sort que lorsqu’ils soni d’une belle couleur, on les couvre 
ensuite d une sauce toniate , ou aspic clair.

Leur Mayonnaise ne diffère en rien de toutes celles qu’on 
fait avec la volaille c’est pourquoi nous renvoyons aux di- 
vers procédés indiqués pour toutes ces ma^onnaises.

Leurs Panpiettes se confectionnenl en levanl les peaux qui 
recouvrent les fìlets ; après les avoir parés, on les assaisonné 
avec le sei et le poivre, on les recouvre de farce à quenelle, 
faite avec les merlans roulés sur eux-mémes, on les enveloppe 
d’une feuille de papier graissée avec de rimile ou le beurre; 
pour les Taire cuire, on les fìcele ; parvenu au degré de cuis- 
son désirable ; on les seri avec une sauce ilalienne.

Les filets à la Provengale ne diffèrenl des autres que parce 
qu’ils sont enlourés d’ognons frits d’une belle couleur, dans 
Umile d’olives, et qu’on les a fait cuire eux-mémes dans le vin 
blanc avec de l imile line; le tout asssaisonné avec le sei, le 
poivre, l’ail, le persil hacbés, et la muscade ; on les seri ar- 
rosés de jus de citron.

Sa Salade consiste, pour la faire, à laisser les filets entiers, 
ou si l’on veut, à les couper par morceaux plus ou moins eros 
pour les meltre dans une casserole avec de la gelée, et leur 
taire une sauce, en y ajoutant de l’huile et du vinaigre, une 
ravigote, hachée, du sei, du poivre qu’on verse par-dessus 
après qu’ ils y onl élé sautés, on les dresse de manière à metlre 
dans leur intervalle, des moiliés, des quarls ou des $ixiémcs 
de laitues, suivant leur grosseur, on achève de les décorer 
avec des cornichons coupés par filets, en rouelles ; mélés 
d’ancliois, de càpres, ou de crodtons préparés et parsemés de 
zeste de citron.

On en fait des sautés en mettant les filets saupoudrés avec



du persil, de la ciboule hachés menu, dusel, du poivre, de la 
muscade, sur une quanlilé de beurre suffìsanle et dans un 
sautoir où l ’on puisse les faire cuire ea peu de leinps, en les 
meliant sur un feu vif, lorsqu’its sont mis sur un plat, on les 
eouvre d une sauce italieune.

On les mel en Turban, dans le milieu d’un plat on arréte 
un morceau de pain coupé dé manière à pouvoir l’óier k vo- 
lonté ; on l’environne jusqu’à une certaine épaisseur, avec 
une force confectionnée avec le poisson, ou par-dessus les 
filets coupés également, après les avoir orné ile truffe» ; on 
les humecte de beurre fondu et de jus de cilron pour les 
recouvrir de bardes de lard minces, et eusuile d une feutlle 
de papier ; lorque le tout est cuit, on débarasse le bouckon 
de pain, le papier, les bardes, et on verse dans rouveriqre 
du milieu, un ragoùl ou une sauce ilalienne.

soi.es f r it e s .
Lorqu’elles sont préparées comme il est ditpage«*90{ on 

les fend par un incision faite sur le dos dans toule la longueur 
de l’aréte ; bien saupoudrées de farine * on Jes met< dans la 
friture; pour les servir,, saupoudrez de sei blanc ires-fin; 
placez-les sur une servieite, accompagnées d’ua cilron. (En~ 
tremets. ) ( D. A D. )

Pour les frire à l’allemande ,on les coupé par morceaux, 
on les assaisonne en les panant avec une omelette k moitié 
cuite, on les fait frire dans la graisse k peine bouillante ; on 
les seri sur une serviette accompagnées de trancbes de cilron.

8QLE3 AU GRATIN.
Dans un piai qui puisse alier sur le feu, garnissez le fond 

de beurre , persil, ciboule, échak ttes et champignons ha- 
cbés trèa-fìn ; couvrez. le poisson avec le méme mélange ; 
ajoutez une verrée de vin blanc ; saupoudrez de chapelure 
ou de mie do paio ; placez sous un feu doux et sous le tour de 
campagne, en arrosant le dessus avec da beurre fondu, 
afin que le tout puisse prendre une belle couleur jaunàtre. 
(Entrée. ) (B .) ,»

SOLE EN MATELOTE.
La sole nomando se cuit à moiiié dans un courl-bouillon 

foit avec le vin blanc bien assaisonné, on la dresse e nsuite 
dans un plat beurré avec de la mie de pain mouillée avec un 
peu de son courl-bouillon et une cuillerée du velouté ; on ajouic



des croùtons frits dans le beurre , des cbampignons, des truf- 
fes coupées par tranches minces, et méme une sauce aux 
Intilres,

SOLESSUR LE PLAT.

Meltez un plat sur le feu pour y faire fondre du beurre , 
en assaissonoani de .sei, poivre, persil, cchaloiles, mosca» le 
et aulres aromaies, y piacer ensuite les sole» bien nettoyées et 
essuyces, les saupoudrer de fìues herbes, et aulres ingrédiens 
de bon godt ; mouiller avec du vin blanc, et couyrìr le toni 
avec une couche de mie de pain ou de chapelure epaisse, et 
anroser de beurre fondu, pour ache ver de cuire sous le four 
de campagne.

SOLES EN m s  DE VEAU.

On les partage de manière que les fìlets en s'écarlant 
soient appuyés sur l'aréte du milieu, on les piqué, onmetdans 
le milieu de la farce de poisson, on les rapproche pour leur 
donner la forme de ris de veau au moyen d’une ficelle, on 
les faii revenir avec des carottes, de l’ognon, du ihym, du 
laurier; lorsqu’ils sont cuits, relirez-les après les avoir parés, 
versezdessus une sattce aux huitres, ou au beurre d’anchois 
avec du beurre d'écreyisse ou de homard.

DE L A  T A N C H E .

TI faut, a vani lout, la faire dégorger parfaitemenl, parce 
qu’elie est sujetie à porter avec elle legoùt, la saveur et 
méme l’odeur de la vase, où elle séjourne babituellement. 
Bien nettoyées, on Ics accommode à la poulette, ou bien on 
les faii fri re. ( Voyez les articles indiqués pour leS aulres 
poissons. ) ( D. A D. )

DE L A  TRUITE.

Moins grosse que le saumon, elle se fait cuire et se preparo 
de la méme manière.

DU T U R B O T .

Par choix, on préfère céux qui sont larges, épais à pro
porti on de la largrur, et d’une chair très-blanche, avant de 
les faire cuire, ótez les ouies (branchies), l’intestin( les 
boyaux), en y pratiquant une ouverture près de la téle; lavez- 
le plusieurs fois à grande eau ; enlevez deux ou troia verlèbres



(ou noeuds de Paréte), en le fendant un peu sur le còlè 
noir, attaché/. la mùchoire à l'os de la poche au moyen d’unc 
firelle ; coupez la queue, les barbes, trollez de jus de citron 
toute sa surface, et metlez-le cuire dans l’eau de sei, à lu- 
quclle on ajoute un peu de lait; arrivé au point de cuisson, 
laissez cgoutier, et servez sur un piai recouvert d’une ser- 
vietie, gamie de pernii, une suuce bianche aux cùprea mise 
dans unc saucicrc pour accompagnemeul. Mais si l’on ajoute 
à 1 euu du sci, dii laurier en assèz grande quanùlé pour qu ii 
puisse dominer sur le thym , le persil, la ciboule et l’ognon; 
qu’on asssaisonne de sei et de poivre: siaprès l'ébuHilion de 
ce court-bouillon prolongé pendant une demi-heure, on le 
passe au tarnis, et qu on le mélange avec du lait, pour ache- 
ver de cuire le poisson dans la turbotière; enfio s’il est possible 
d’avoir le temps de le laisser refroidir dans ce mélange avant 
que de le niettre sur table, en le couchant seulemenl sur une 
servieUe bien bianche, avec un entourage épais de persil 
fraicbcinenl coupé ; alors on mange le lurbot au courl-bouil- 
lon; ce qui no s oppose en rien à la saune obligée pour^son 
accorapagneinenl, àmoins qu’on neveuille en faire sur-le- 
champ une autre avec l imile, le vinaigre , la moutarde et 
autres ingrédiens nécessaires en pareille circonstance. (JE/t- 
tréc. ) (11)

D E S S E R T E .

La plus grande panie de la desserle d’un turbo!, mème do 
moyenne grosseur, peut servir à coufeclioliner les entrces 
suivantes.

TURBOT A l ’a NGLAISE.

Autant qu’il est possible on choisil pour cela les filels, que 
Fon saupoudre de sei, poivre, ìmiscade pour les ptonger en- 
suitc dans des ceuf? battus et les pancr, afin de Ics jeter dans 
la Triture ou les faire grtller sur un feu très-doux , et les ser
vir avec unc sauce claire aiguisée de citron ou tout autre 
acide.

TURBOT A LA BECHAMEL.

Levez par morceaux plus ou moins gros tout ce qui reste 
de chair daus le lurbot ; meltez-les daos une béchamel, et 
servez avec des croùtons; on peutencore les servir dans un 
vol-au-vent. (Entrée.) (Bv)



TURBOT EH COQUILLLES.
Il suffit de le bacber fio, en le mettant avec des champignons, 

des li ujSfes, pour remplir avec Le bachis des coquilles que l'on 
pane après assaisonnement conveoable, pour en. fióre le 
gratin sous un Tour de campagne.

TURBOT A LA CR&ME.
Cette sauce se prépare pour un lurbot entier cornine pour 

les débris, en mettant du. beurre dans unecasserole auquel 
on ajoute de la fécule, ou de la farine, du sei, du poivre et 
du lait, après l’avoir tpurnée,.si elle étail Irop consistente on 
j  ajouterait du lait pour y jeter ensuite les débris préparés et 
coupés par morceaux plus ou moins gros, qu on laisse en
suite sur le £eu, jusqu’au moment de servir.

TURBOT EN CROQUETTBS.
Après F avoir coupé pac morceaux de grosseur déterminée 

on le met dans une casserole, et Fon ajoute une sauce quel- 
conque, lorsqu’il en est biea imgrégné on le laisse refroidir 
pour en faireaes boules plusou moins grosses que Fon trempe 
dans Les oeufs batlus, pour les paner et les faire frire.

TURBOT, FILETS FRITS.
Après les avoir levé et paré, on les met pour mariner 

dans le jus de citron ou le yinaigre avec du sei, da poivre et 
un peu d’ail, après les avoir fait égoutter, en les farine pour les 
jeter dans la Cinture et les servir avec une saoce tornate bien 
liée.

TURBOT A LA BOLLANO A1SB.
Il suffit dans ce cas de verser dessus une sauce bianche, 

principalement celie qui est dite holLandaise. ( Voyez ce mot. )
TURBOT A LA MAYONNAISE.

Après avoir taillé de forme ronde, ovale, ou carrée,les 
filets ou autres parties musculeuses ou charnues d’un lurbot, 
on les met dans une casserole avec du sei, du poivre, de la 
ravigole bachée, de l'buile et du vinaigre à F estragoni lors- 
qu’ils sont cuits; onles place circulairementsurun plat, avec 
un entourage fait avec les oeufs cuits durs et coupés comme 
nousl'indiquonsdans la planche ITI, fig. 7, 8,9, IO, i l  et 
12, on les entre-méle avec les filets a’anchois, les corni- 
cbons, les feuilles d'estragon, les truffes, les betieraves, les



cApres, des croùtonsou de la gelée*découpée ; on remplit leur 
milieu avec une magnonaise.

TURBOT A LA SÀINTE-MENEHOULD.

Les resles de turbol enlevés et mis dans une bechamel, 
umssez la superficie, crouvrez avec de la mie de paio, sau- 
poudrez avec du fromage de Parmesan rApé; failes prendre 
con leur sous un four de campagne ou avec une pelle rougie 
au feu. ( Entrée. ) ( B. )

TURBOT EN SALADE.

On la prépare de la méme maniere que celle du saurnon.. 
(E n trée . J (B. )

TURBOT AU GRATIN.

Ce soni encore les gros débris d’un gros turbol qu’on pré ĵ 
pare de celle manière , pour y arriver on .les coupé et apt ès 
les avoir parés, on les imbibe d’uue .sauce épaisse, bécha
mel maigre el autre, aprés les avoir panés au blanc d ceufs et 
saupoudrés de Parmesan; on les met sous* le four de campa
gne, jusqu’à ce qu’ils soient recouverls d’un eroine assez 
épaisse. '

TURBOT BN MATELOTTE.

On recherche pour le meitre en maleloile celai qui est petit 
ou de moyenne grosseur, lorsqu’il est bien nettoyé, paré, on 
le remplil d’une n.ailre-dhòiel crue; ensuite aprés, coupez 
menu une assez grande quanlilé dognons,onen couvrele plat 
ou l’on vcut le faire cuire en y ajoutant du sei, du poivre, 
du thym, du làurier, de la muscade, du persil haché ; on 
mouille le tout avec du vin ; on fail du feu dessus et dessous 
et Fon a soin de le découvrir pour l arroser souvent avec la 
sauce, peude temps avant de servir on ajoute une quanlilé plu9 
ou moins considerable de croùlons pour lui servir d’eniou- 
lage, on les éloigne du plat pour les enipécher d’y coller, en 
le servant il suflit de l arroser avec son bcurre.

Obsermtion.
L ’entourage obligé pour servir un turbol est presque tou- 

jours un lit très-épais de persil bien fraiset en feuilles, ón 
y joint cependant quelquetois les pomraes de terre au nalu- 
rei, les cApres, les anchois, mais en grande quanlilé, les cor- 
niebons et généraiemenl tous les végétaux lendrcs et .confila



Hans le vinaigre ; leraifortrapé, les tranches de citron ; enfio 
avec un mélange de beurre ei de jaunes d’ceufs batlus avec un 
peu d’eau, à laquelle on ajoute da sei, du.pobre, les subs- 
tances aromaliques en poudre, usitées en pareille circons- 
tance, après l’avoir exposé pendant quelques miiuiles sur uo 
feu- doux, on lui fait une sauce assez recberchée et quipeut 
encore remplacer l’aspic, la sauce bianche, dite hollandtiise % 
la, mayonnaise, les tomales, eie.

D E S  Y I V E ; S .

Il convieqt de les choisir assez grosse» et d’une chair aussi 
forme que possible ; après les avoir écaillées, vidées ; après en 
avoir ólé tous les piquans, nelloyées et essuyées, fendues sur 
les còtés, on les met dans rim ile, assaisonnées pour mariner, 
et- on les met sur le gril, en les arrosant avec de. la mari- 
nade, pour les servir et les manger è toute sauce. ( Entrée. )

MOYEN. DE CONSERVE* LES POISSOKS VIVÀJIS..

Pour conserver les gros poi^sons vivane et les faire voyager* 
on détrempe de la mie de pain dans l’ean-de-vie, dont. on 
leur remplit i’intérieur desv branchie*; onles arrose ensuite 
avec la méme liqueur, pour les envelopper dans de la paille ; 
Pengourdissemcbt qu'ils éprouvent durent quelquefois douze 
jóurs ; pour les ranimer, il suffit de les replonger dans lje.au. 
fraiche.

Observatiùns

Ce n'estpoint parce qu!il est fortementr.assaisonné que te 
poissoo a une influence aussi marquée sur les organes qui ser
ve ut à la reproduction, cajc toutes les substances alimemaires 
aromatiques, mucilagipeuses, aqueuses , mème les fruits les 
plus communs, ont aussi ceUe verta particulière, mais on le 
considera è jpsie titre coorimeun des spermatepées les plus 
puissans , en raison des étémene qui le composenjtet des su- 
Lstances aveclesquelles on ie rend plus facile à digérer; c’est 
la seule chose qui regarde le cuisinier. Ces vérités soni sans 
dome ignorées des législàteurs qui imposent la diète et l’usage 
du poisson et des ceufs à tous les fideles qui veulent biea s’y 
soumeltre. En effet, quelle que puisse-élre l'ancienneté de 
la coutume, elle n*en est pas moins dans la plus grande oppo- 
sition avec toutes les connaissances acquises pai! une expé-*.



lience consotmnée et faites sur les propriétés diélétiques dea 
diverse» substances alimenlaues.

Quoi qu’il en soit, le poisson de mer ou d’eau douce n’en 
seri pas moins à varier à linfini le mode de nutrì lion habi- 
tuel ; qu ii ail subi quelques-unes des préparalions que nous 
venonsd’exposer, quii soit niangé cru après avoir été des- 
séché et fumé, qu’il soit cuit à l’eau méme, sans étre assai- 
sonné, il convient d’en faire usage, mais avec modération, 
et dans aucune des intentions de s’abstenir en rien de ce 
quidoit mortifìer.ou faire exercer des ceuvres de salut; lout 
au contraire il foudrait le défendre, cornine on le fall déjà, 
à tous les itidividus qui sont en convalescence après une grande 
inaladie ; rien ne leuf est nvdsible cornine le poisson, suriout 
en friture, car outre les indigeslions qui sont à redouter par 
suite de la graisse décomposée par L'aclion dufeu, les effets eu 
sont toujours tellement marqués, qu’il ne faut pas craindre 
d’en interdire absolument l'usage aux jeunesgens beaucoup 
plus qu’à tous les autres. Il s’est néanmoins vendu à Paris, 
pendant l’année 1830 ; pour quatre millions dcux cent quatre* « 
vingt dix-neuf mille trois cent vingt-deux francsde marèe. Des 
buitres pour sept cent soixante et onze mille huit cent qua- 
lrc-vingt-un francs, et pour cinq eent quaranle-cinq mille 
neuf cent quatre-vingt-cmq francs de poisson d’eau douce.

D ES OEUFS.

Les ceufs sont tellement communs parlout, qu’on peut, 
dans presque toutes les saisons, en faire un aliment aussi 
coinmode qu ii est agréable : aussi en 1830, il s’en est mangé 
dans Paris pour la somme de quatre millions trois cent quatre' 
vingt-lrois mille, neuf ceni vingt-huil francs. Cornine ils sont 
trés-rares pendant quelqucs mois de l’annce, on parvienl à les 
conserver pendant un temps plus ou moins long, par des pro- 
cédés aussi simples qu’ils sont peu dispendieux : pour cela , 
on a conseillé de les piacer sur des chàssis à claire-voie, 
sur des loiles de crin à larges mailles, après Ics avoir enduils 
d ’ unecouche de vernis gélaiineux, telque de la collede gaots, 
>ude lacolle-forle étendue dans une grande quantité d’eau, 
>u de les plonger dans de !’huile comincine ; mais on y par- 
rient encore mieux, en les tenanl continuellement piongés 
!ans de l’eau de chaux. Après avoir fait fondre de la chaux 
lans de l’eau ordinante, on met les oeufs dans des pois, lors



qu’on n’en a qu’une petite quaplité, ei dans un tonneau lo rs-  
qu'il v en a beaucoup, on verse l’eau qui tieni la chaux en  
dissolution par-dessos, de man ère à ce que les ceuts b a i-  
gnent continuellemeni ; pour les manger, il n’est besoin que  
de les iaver ; il faut encore avoir soin de lenir les vases qui 
les renfermenl assez couveri pour empécher le contact du 
grand air. ( E . )

CROQUETTES D’oEUFS.

Hacliez fin les blancs, écrassez.les jaunes, ajoutez du p e r -  
sil liaehé et de la sauce à la crème bicn redime ; lorsque le 
tout est de bon godt, forinez des bouleiles que vous roulez 
dans de la mie de pa in , pancz une seconde tois à l’oeòf, 
et fajtes frire : servez-les avec du persil fl it. ( Entremets.) 
( D . A D . )

FONDUE. v

Pesez le nombre d’ceufs que yous voudrez employer, 
d ’aprcs le nombre présumé de personnes qui veulent en 
manger ; prenez un morceau de fromage de Gruyère pesant 
le tiers, et un morceau de beurre le sixième da poids des 
oeufs ; cassez, baltez les ccufs dans une casserole ; ajoutez le 
beurre , le fromage ràpé ou coupé ; posez la casserole sur un 
fourneau bien alliimé , remuez avec une cuiller de bois ju s -  
qii’à ce que le lout soit bien épaissi, niuliel, ajoutez du sei r 
si le fromage est nouveau, et du poivre en suifisaute quanùté, 
mais il doit dominer. (Entremets.)  ( E . )

VISIÈRE DE PRODUIRE DES OEtJFS PLUS OU MOINS GROS.

Casser une douzàine d ’oeufs, plus ou m oins, suivant le 
volume qu’on veul donner à celui qui en resulterà ; on sé
paré , en les cassant, les blancs d ’avec lesjaunes, on prend  
une vessie bien propre et bien nelloyée , doni la capacilé 
puisse eni'ermer tous ies jaunes doni on la remplil : la  vessie 
bien liée pour empècber l air de pénélrer, on la suspend 
dans l'eau bouillante jusqu'à ce que le tout ait acquis une 
consistance convenable.

C oupez , enlevèz la vessie \ prenez ensuite une autre ves
sie plus grande, dans laquelle vous verserez les blancs en y 
ajoutant le jaune déjàcu lt, que vous lierez aussi par le des - 
sus ponr l’exposer à la cbaleur de l’eau bouillante jusqu ’à ce 
que les blancs aient durei, de manière à ce qu’en coupaut



la masse en deux parties égales vous puissiez figurer un ceuf 
que vous servez ensuile sur uoe farce de gibicr, de volaille, 
ou ielle aulre purée de legume qui puisse convenir à un en- 
tremet, semblable. Quelques-uns le laisse en eniicr. (E .)

OBUFS A LA BOKNB FBtfMB.
Faire tiédirdans un piai exposé sur un feux doux, suffisante 

quantitéde beurre pourle nombred'oeufs qu’on se propose de 
faire cuire; passer ensuile dans le beurré, one quanlilé égale 
de croùlons de pain, pour les saucer dessus les oeufs ; recou- 
vrir letout avec le fourde campagne; parvenu jusqu’à cuisson 
suffisante, et méme jusqu’au gratin, on verse pardessus 
une sauce quelle qu'elle soit, mais toujours un peu épaisse.

OBUFS BROUILL̂ S.
Après avoir fait fondre et chauffer du beurre dans une cas

serete, cassez les oeufs dedans, assaisonnez et remuez con- 
tinuellement, soit avec trois où quatre brina dosier attacbés l’un 
avec l’autre, soit avec lout autre chose ; ajoutez un peu de 
crème, si vous voulez les rendre plus délicats ; on y ajouie 
méme un peu de citron avant de les servir. ( Hors-d'oeuvre.) 
(B .)

OBUFS brouillìs aux confitcres.
Préparez comme à l’ordinaire, avant qu’ils soient pris, 

étanl sur le feu, on y ajouie de la marmeiade d’abricots ou 
de prunes. ( Entremets.) ( D. A D. )

OBUFS BROUlLLés AU JAMBON.
On y ajouie du jambon coupé par peliti morceaux, et une 

cuillerée de jus. On les fail de méme aux truffes, aux cliam- 
pignons, aux risde veau. ( Entremets. ) (D. AD. )

OBUFS BROUlLLés AU JUS.
A linslant de la cuisson d’un gigot, un peu avant de le 

tirer de la broche, faites-y quelques entailles plus ou moina 
profondes ; lorsqu’il n’en découle plus nen, cassez-y au- 
tanl d’oeufs que vous le jugerez convenutile, et brouillez jus
qu’à leur cuisson complète. ( Entremets. )  (B. )

OBUFS BROU1LL& AUX POIXTES D’ASPERGES.

On les prépare comme il vient d’élre dit, en ajoulant 
après les oeufs une poignée de pointes d’asperges.. On peut 
Russi Ics faire avec des concombres, coupés en dés, avec 
des choux-fleurs. (Hors-d'oeuvre.) (B.)



OEUFS AUX COSìCOMERES.

tìn les fait comme les ceufs à la trìpe, excepté qu’il faut 
eniployer des concombres au lieu d’ognons. (Entremets.) 
(D. A D.)

OEUFS A LA COQUE. ’

Dans l’eau Umiliante, metlez les ceufs et reti re z de suite 
la casserole de dessus le feu ; ils ne doivent y rester plongés' 
que l’espace de cinq minules. En ne reiiranl poinl la casse- 
role, si un laisse bouillir l’eau seulement pendant irois minu- 
les, àia quatriéme ils soni cuits mollets, bons pour les ser
vir dépouillés de leur coque, sur une farce ou de la purée. 
(  Hors-d’oeuvre. J (D. A D . )

OEUFS A LA CRÈME.

Dans du beurre fondu, ajoutez du persil haché, du sei, 
du peivre, inouillez ensuite avec une verrée de crème dans 
laquelle vous aurez délayé d’avance une cuillerée de farine ; 
quand la salice esl à point, roetiez-y les oeufs coupés par 
Irancbes. ( Entremets.) (D. AD. )

OEUFS EN CROQUETTES.

Faire uoe sauce épaisse avec du lail, ou roieux encore 
avec de la crème, assaisonnée avec des ciboules et du per>il 
frais kachés très-menu ; la verser ensuite sur des oeufs cuiu 
durs, doni les jaunes et les blancs aurunlété partagés, cou
pés à volonlé, refroidis, on les prend par cuillerée à bou- 
che, plus ou moins pleines, pour les rouler dans la mie de 
pain, et Ics enduire avec des blancs d’ceufs battus, passés à 
deux ou troia fois, et lorsqu’ ils soni arrivésà une consistance 
convenable, on les jet le dans une Triture, pour les servir 
d’une belle couleur, avec ou sans sauce anaiogue à l’eatre- 
mets dont ils peuvont faire panie.

OEUFS SUR LE GR1L.

Faire fondre dans une petite caissc de papier fort un mor- 
ceau de beurre, suftìsanl pour cuire un oeuf, que fon ne 
doit casserdans son inlérieur qu'après y avoir joint une bouue 
pincée de persil et ciboules fratches bacliées menues; as- 
saisonnées de sei et de poivre ; on recouvre le tout avec de 
la chapelure, de la mie de pain , pour le souroettre à unc cha* 
leur sufiìsante et l’acbever de cuire. On peut encore par ce



moyen qu’on répète suivant le nombre de convives, augraen- 
ter les lesources nlimentaires, que présentent par tout les 
ceufs dans les momeos où l’on est forcé d’y avoir recours.

OEUFS FARCIS.

Failes durcir des ceufs, que vous couperez, sur la lon- 
gueur, en deux poriions, dont l une doil éire plus épaisse 
que l’autre ; enlevez les jaunes, que vous pilerez dans un 
mortier avec de la mie de pain bouillie dans la crème ; ajou- 
lez partie égale de beurre, un ou deux jaunés crus, du sei, 
du poivre ; remplissez avec celle farce, en leur donnant leur 
première forme i  couvrez avec de la mie de pain que vous ar- 
roserez avec du beurre ; meltez le reste de id farce dans un 
piat, posez tous les ceufs par-dessus, et ptacez sous le four de 
campagne. ( Entremets. ) ( D. A D. )

OEUFS FRITS.

Lorsque la frilure est chaude à  point de les cuire prorop- 
tement, cassez les ceufs et versez-les doucement les uns 
après lesautres ; uncfuis pris, relirez-les de suite, pour laisser 
égoutter et servir cornine les ceufs pochés. (E  atre ni.) (D. A D.)

OEUFS AU FROMAGE.

Faites un gratin avec inoitié fromage de Gruyère etmoillé 
mie de pain, cassez les ceufs par-dessus, et les saupoudrez 
de fromage, poivre, muscade ; mettez cuire sur un feu doux, 
et glacez-les avec une pelle rougie au feu. ( Entremets.) 
(D . A D . )

OEUFS AU GRATIN.
Avec de la mie de pain, des anchois, du persil, de la ci- 

boule, des échaloites nachés, un morceau de beurre et troia 
jaunes d’ceufs, faites une farce assaisonnce, couvrez le fond 
du plat avec deux iignes d épaisseur de la farce, cassez les 
ceufs par-dessus, failes cuire à un feu doux , glacez-les avec 
une pelle rougc, saupoudrez avec un peu de sei fin, et cha- 
cun des jaunes avec un peu de poivre. (Entremets.) (D. A D.)

-OEUFS POCHÉS.
Faites bouidir de l’eau dans laquellc vous ajoutez du sei et 

du vinaigre ; cassez des ceufs aussi frais que possibie, et versez- 
les doucement dans cette eau ; n en mettez méme pas plus de 
quatre à la fois; on aide à former l’enveloppe au moyen de



l’écumoire, avec la quel le on rapprocbe le blanc du janne ; 
une fois bien pris, retirez et parez-les. Od les sert au jus, 
à la cbicorée, à la purée d'oscille, sur une farce « sur les 
bachis « avec une sauce tomaie « en les metiant au fond d une 
soupière ; après avo ir versé dessus suftìsante quanti té de boa 
bouillon gra», ou roaigre; on les sert comme potage aux 
oeufs pochés. ( Entremets. ) ( F. À I>. )

OBUFS SUR LE PLAT.

Beurrez uà piai et le saupoudrez de sei, cassez les oeufs 
dessu, assaisonnez, et verse* pardessus un peu de beurre
?ui sera fondu., avec une cuillerée de crème. ( Entremets. V 

D. A D .)
OEUFS A LA PROVENGALE.

On les casse à mesure qu’on les jelte daus rimile d'olive» 
boti illante ; pendant leur cuisson on les soupoudre de sei et 
depoivre; od applatit avec yne cuitlcr, toui ce qui tend à 
boursoufler, on les retourrv; pour quils soient également 
risolés, on finit de les servir, après avoir égoutté, sur des 
croùtons taillés de pareille grandeur et cuitsde méne, saucés 
d une espagnole réduite, corséedansle milieu et par dessous ; 
après t’avoir éguisée de jus de citron, des rouelles coupces 
daus sa tranebe et sa polpe peuvent servir à leur entourage.

OEUFS A LA TARTUFE.
Après avoir coupé da lard en tranches rainces, faites-le 

revenir dans le beurre, lorsquil est cuit, dressez-le au fond 
d’un piai, versez-y le beurre;- cassez- les oeufs par-dessus, 
saupoudrez de seLfin, poivre et muscada ràpée ; faites cuire 
i  petit feu, et giace* avec une pelle rouge. (Entremets.) (E .)

OBUFS A LA TRIPB.

Passez des ognons dans le beurre, après les avoir coupés 
par tranches'; ìnouifrez avec de la crème ou du lait ; assaison- 
nez, et laksez bien cuire les ognons; ajoulez les oeufs cuits 
durs et coupés par tranches, saulez-les jusqu’à ce qu’ils 
soient suflisamment cbauds, sana les laisser bouillir. ( Entre
mets. ) (D. A D .)

OMELETTE AUX CONF1TURES.

Faites une omelette comme d'habitude, en baltantles oeufs 
avec des contìlures et un peu d'eau; lorsqu'elle est cuile,



roulez-la, et coirnez la superficie avec Fa raoitié de ce que 
vous aurez pris de confitures pour la cgnfeclionner.

Qd fait de mènie pour Ics oinclcttes au* inai nicladcs de 
poimnes, etc., aux purécs, etc. ( Entremets. ) ( E. )

OMELETTE All LARD.
Elle se fait eomme celle au rognon, en coupanl le l;*r»l par 

peliti moiccaux, qu’on l u i s s e  assez chauffer pour fornire et 
prendre rouluur, pour y verser les oeufs par-déssus. ( Entre
mets. ) ( E. ) *

OMELETTE AU ROGNON.
Coupez la graisse du rognon ,failes-U fondre dans la poélo, 

en y ajuulant un peu de beurre; en'evez tout ce qui a 
tìné, et versez dedans , lorsqu’elle est ebaude , les ceufc baltu» 
avec de i’eau, et assaisonnés , uvee le rognon coupé de-* 
dans; roulez el mellez sur un piai, ( Entremets. ) (E .)

OMELETTE SOUFFL^E.
Délayez les jaunes de six ceiffs avec quatre oncesde sucre 

ràpé el une cuillerée d’eau de fleurs d'or anger; foueitez à 
part buil ou neuf blancs, que vous mélez ensuile avec le» 
jaunes ; failcs fondre du beurre dans une poéle, versez ce qui 
est preparò pour l omeU tie, lorsqu’elle commence à jaumr, 
meltez-la de suite sur un piai entrelenu chaud sur les cendres, 
et recouvert du four de campagne. Ces entremets dpi ve ni étre 
mangés aussitòt cuits, parce qu’ils s’affaissent el tombent sur 
eux-inérnes, lorsqu on attend un peu. (Entremets.) (D. A D.)

OMELETTE AU TBON.
Prenez pour six personnes, deux lattances de carpe bicix 

lavées que vous ferez bianchir, en les plongeaDt pendant cinq 
minutes dans l’eau déjà bouiilante et légèrement salee. 
Ajoutez un morceau de thon nouveau et ùne échalotte cou- 
pée très-menue. Hachez ensemble les laitances et le ihon 
de manière à les bien méler, jetez le tout dans une casserole 
avec un morceau de beurre, sautez jusqu’à ce que le dernier 
soit fondu. Prenez un second morceau de beurre à discré- 
tion, maniez-le avec du persil et de la ciboule, mettez dans 
un plat alongé r et arrosez de jus d’un citron : posez ensuite 
sur de la cendre chaude. Batfez douze oeufs trais, le sauté 
de laitance et le ihon ; agilez jusqu’à mélange parfait; faites 
l ’omelette à la manière apcoulumée, alongée, épaisse et mol



lette pour la servir à l’ instant de la matiger. Alienlions 
principales k avo ir pour qu’elle soit bien faile : i.o il faut 
sauler les bilance» el le Ikon sans Ics faire bouillir, afin qu'ils 
ne durciss<ni pas;2.o le piai doli élre c re i», afin qu’on 
puisse servir la sauce à la cuiller ; 3.° enfin faire chauffer le 
piai pour le recevoir el la me lire sur la table , afin que le tout 
soil assez long-temps à une lempérature qui empéebe le beurre 
de figer. ( Entremets. ) ( E. )

OMELETTE ÀUX TRUFFES. *

Coupez les truffes par morceaux, que vous passerez dans 
le beurre, et que vous aebeverez de faire cuire dans une 
sauce espagnole réduite,lesmufs préparés cornine k Tordi- 
naire,meltez les truffes dans le milieu, roulez et servez. 
(Ent/'emets. ) (E. )

D ES LÉ G U M G S .

Observation.
Presque tous les légumes dont il est question dan3 ce cha- 

pitre peuvent se servir en entremets; on peul y ajouler 
ancore les salades, ceux de pàtisserie, les fritures, les maca- 
ronis, les mufs, les omelettes, et tous ceux que nous avons 
indiqués sous le nom à'entremets sucrés. ( Voyez cbacun des 
articles qui les concernent. )

DES A R T IC H A U T S .

On reconnait qu’un artiebaut est tendre en rompant la 
tige ( la queue ) pres du corps ; si elle casse sans effort, et sans 
laisser apròs sa rupture aucun fìlament, c'est une preuve qu’il 
esi tendre ; au contraire, la difficullé qu on éprouve à la sé- 
parer, etlesfilamensquirestcnt, prouvent qu’il est ligneux, et 
qu’il sera désagréable à manger.

On coupé les pointes des feuilles avec des ciseaux, on pare 
le dessous ; aprés Tavoir lavé dans Teau froide, on le fait 
cuire dans un ebaudron avec du 6el ajouté à Teau bouillante ; 
on le rafraiebit; on arraebe les feuilles du milieu pour enlever 
le foin avec précaution ; on replace les feuilles; au moment 
de servir, oc le fait chauffer de nouveau, et on verse des- 
sus la sauce bianche, ou mieux encore on la met dans une 
Rancière placée à còlè d’eux, sur la table. ( Entremets.) (E . )



ARTICHAUTS A LA BABIGOtJLE.
Faites cuire et parez les artichauts, comme nous venons 

de l’indiquer, seulement jusqu’à ce que le foin puisse a’arra- 
cher facilement ; ensuite, avec une farce composée de charopi - 
gnons, persil, échaloties bacbós très-fin, sei, poivre, mus- 
cade, beurre et huile, que vous passcz au feu, lorsqu’elle 
est cuite, remplissez les artichauts ; mettez-les dans une cas- 
serole foncée avee des bardes de lard ; mouiliez avec moitié 
bouillon et moitié vin blanc, une demi-verrée de chacun ; 
faites cuire à petit feu ; meltez du feu sur le couvercle, pouf 
faire risoler les feuilles. ( Entremets. ) ( E. )

ARTICHAUTS A l ’e SPAGNOLE.
Aprés avoir paré, et fait cuire les artichauts comme il con- 

vient, on les dispose chauds sur un plat commode, et on 
verse par-dessus au moment de ies servir, une sauce espa- 
gnole préparée d avance.

ARTICHAUTS AUX FINE* HERBES.
Quelle que soit la manière adoplée, pour faire cuire et 

préparer d’avance des artichauts, torsqu’on veut les manger 
aux fines herbes ; on fait un roux léger que l’on mouille pour 
i’élendre avec du bon bouillon, dans lequel on jette une plus 
ou moins grande quaniité de fines herbes, fraichement cueil- 
lies et hachées menu, assaisonnées avec le sei, le poivre, la 
rauscade ; aprés quelques minutes d’ébullition, on se con
tente de verser ceite sauce par-dessus.

ARTICHAUTS FRITS.
Epluchez les artichauts, que vous couperez ensuite par 

morceaux plus ou moins gros et épais ; jetez-les à mesure 
dans l’eau fraiche; reiirez-les et laissez égoutter, pour les 
tremper dans une pàté à frire ; mettez-les dans la poéle jus
qu’à une belle couleur. ( Entremets. ) (D . A D. )

ARTICHAUTS OLACés.
Coupez les artichauts en six ou en quatre, ótez le fbin ; 

faites fondre un morceau de beurre dans une casserai?, et 
placez-j les artichauts ; saupoudrez de sei fin, et faites cuire 
avec du feu sur le couvercle ; arrivés à cuisson, et lorsqu’ils 
ont pris couleur, dressez-les, la téte en dessous, pour que 
la parlie glacée paraisse : versez le beurre par-dessus. ( £ « -  
tremets.) (D , A D .)



ARTIGHAUTS A LA MOLLANDAISE.

Après les avoir coupé, pare /après on avoir élé le foin on 
les partage ensix ou en anatre parties ; suivont leur grosseur 
on les fan cuire à l’eau bouillanle ei salée , cn y ajoutant un 
peu de beurre, on les dispose ensuite sor un piai, et pour 
les servir on verse dessus, ou I on mcl à eòa* une saucicre 
pieine d’une sauce au bouree, dite hollandaise (voj\ ce mot.)

ABTICBACTS A L im iB f fS E ,

Coupez un ariicliaut en quatre parties ógales, ótcz le foin, 
frollezles d’un jus de citron; faites-les cuire avec de l*eau, 
du beurre, du sei, un jus de ciiron ou du verjus; loreqn’Us 
soni coita, retirez-les et les laissez égoutter, pour Ica servir 
avcc une sauce italienne [Entremets.) (D. A D .)

ARTICRAUTS A LA LYOWAISE.
Après avoir pariagé en quatre, en six ou cn huit parlies 

égales, un artichaut d*après sa grosseur; après cn avoir sé
paré le foin, et y avoir laissé quelques feuiUes pour qu’il soil 
plus facile de les prendre sur l’assieue en les mangeant ; on 
garnit le fond d une casserole avec quantité sufÈsante de 
beurre assaisonné avec le sei et le poivre, peu de temps avant 
de servir, on place le lout sur un feu vif dessus et dessous  ̂on 
sautcjusqua ce que les arliebauts soie ut blonds; le beurre 
qui reste conslilue toul ce qui leur convient pour les saucer.

ARTlCHAUTS A LA PROVENGALE.

Parez les artichauls, faites-les cuire ensuite dansune cas
serole avec do l’huile et du sei fin, en mettant du feu dessus 
et dessous; lorsqu’ ils soni cuits et de belle couleur, servez- 
les avec rimile qui leur sert de sauce. (Entremets.) (D. A  D.)

AWICHAUTS AU VELOUT^.
Placez dans une casserole, après tous leurs premiere pré- 

paratifs nécessaires, des artichauls partagés suivant leur gros 
seur  ̂mouillez-les ensuite avec du velouté, du bouillon, ou 
du consommé auquel vous ajouterez du beurre et l'assaison- 
ncraent nécessaire ; faites cuire à feu vif dessus et dessous; 
dans le cas où il ne resteraii pas de quoi leur faire la sauce, 
on y supplée par un roux blanc étendu de bouillon ordì- 
naire.



CCLS D*ARTICHAUTS EN CANAPI?.

Frottez-ies de ius de citron et faites-les cuire corame il a 
élé indiqué plus baut ; laispez-les égoutier, el les garnbsez* 
eosuile en. forroant des compariimens avec des jaunee d'oeufa 
cuiis durs, des fines becbes hacbées, des truffe* cuiles cou- 
pées menu, des càpres, des cornicbons, des filels d'anchois 
et des filels de carottes bien rouges; meltez vos culs d’arti- 
cbauts sur unpiab, dans le fondduquel vous aurea jeté aupa- 
ravant du persil, des ciboules, du sei, du pòivre, d.e l’bui le 
et chi vitoaigre. ( Entremets. ) (E. )

D E S  A S P E R G E S .

Après avoir légèremcnt ratissé les asperges, on Ics coupé 
de la rnéme longucur ; aprés les avoir lavées à l’eau froide, 
on les He par petils paquéts, pour les mettre dans Peau bouil- 
hmte,dftn8 la quelle on a jeté un peu de sei ; au bout de quinz© 
on. vingt minutes, elles sont assez cui tee; on les relire, o d  

les laisse égouttcr, pour les servir accompagnées d’une sau- 
cière, dans laqueÙe on a mis la sauce bianche préparée. 
(Entremets.) (K .)

ASPERGES AUX PBTFTS POIS.

Les petites asperges longuea et verte* se coupeot en. mor- 
ceaux de trois ou quatre lignea de iongueur ; faites-les bian
chir à Peau de sei, luiasez-lps rafraicliir. et égouiter, et les 
accommodez de la méme manière que les peiits pois k la 
boucgeoise. On les prépare encore à la sauce, en faisant un 
eque léger, sana ajouteraucune liaison. ( Entremets. ) (R. )

D E S  A U B E R G I N E S .

Après les avoir partagées par le milieu, enlevez les grames, 
faiies des incisions dans les chairs, 6ans endommager ra peau 
qui les recouvre ; saupoudrez-lcs avec du se i du poivre, de 
la nmscade ; arrcwez le tout avec de rimile, et metter sur le 
gril; on peul encore les farcir corame Ics tomates. (Entre
mets,) (E .)

Autrement. Après les avoir partagé, après en avoir con- 
servé les cbairs ausai épaisses qu ii est possible ; on fait une 
farce avec du lard rèpé, du beurre frais, de l’buile, des 
champignons liaohés liès-fins, de Péclialotle et du persil ; 
£aire revenir le tout dans une casserole ; Passaisonner avec le



sei, le poivre, les épices et laisser refroidir ; pour donner un 
peu plus de consistance à celle première préparaiion, oo la 
mélange avec de la farce à quenelles ou aulre : on Pemploie 
ensuite à remplir le vide des aubergines; pour les passer et 
les mettre sous un four de campagne el du feu dessous, ofin 
qu’elles cuisent promptement el qu’elles acquièreut une belle 

. couleur. ( Entremets. )

D E S  C A R D E S  P O I R É E S .

Elles peuvent subir les mèmes préparations que les car- 
dons dont nous allons parler. (M. j

D E S  C A R D O N S .

Ceux-ci demandenl beaucoup de soins : séparez d’abord 
toutes les feuilles du cardon ; coupez-les à six pouces de lon- 
gueur ; ne prenez que celles qui soni bien blanches et poiot 
creuses dans rintérieur ; parez et lournez le trognon ; iailes 
bianchir le tout dans l’eau bouillanle, el enlevez loules les 
pcllicules ou memLranes qui les recouvrenl. ( Entremets.) 
(D. A D . )

CARDONS AU CONSOMMÉ, ETC.
Après les avoir fait mijoler comme il vieni d’étre dit, dres- 

sez-les avec telle sauce que vous désirercz. ( Entremets.) 
(D. A D .)

CARDONS A LA BECHAMEL.

Les cardons préparés comune nousTavons dit au commen- 
cemenl de ce cuapitre ; on achève leur cuisson avec du con
sommé , qu’on laisse réduire à giace ; on y ajoule ensuile de 
la béchamel en quanlité suffisanie, pour laisser encore ré
duire, et lui donner un peu plus de consisiance, en y ajoutant 
des jaunes d’ceufs et un peu de beurre ; on la passe au lamis, 
en la versant sur les cardons.

CARDONS EN CROt’STADE.

Faire une purée de cardons d* après les proòédés que nous 
avons indiqué (voy. page 107 du livre); couper des croù- 
tons très-épais, de deux pouces au moins; les faire roussir 
dans le beurre ; en sopprimer tonte la mie pour qu’ils puissent 
formor une espèce de caisse, dans laquclle on met avec une 
cuillerée, la purée après y avoir njouté un supplément de



DU CUISINIEK. 3 | 1
beurre, dans l’instant ou l’on vient de la faire chauffer, pour 
en remplir les croùtons.

CAP.DOSS A l ’e SPAGNOLE.

Cette mélbode consìste à employer de la sauce espagnele, 
pour acbever leur cuisson ; on y ajoute aussi du consommé, 
pourlaisser réduire à moitié, ei la verser au moment de ser
vir, pourvu qu ii y en ail assez, sans ccpcnduiu quils soicnt 
masqués complétcruent.

CARDONS ÀU FROMACE.
Dans une sauce bianche bien liée, ajouiez du fromage de 

Parmesan ou de Gruyère ràpé; placez-y Ics cardons; sau- 
poudrez un piai du inème fromage , melicz de la mie de pain 
par-dessus, faites gratinar, metlez les cardons en saupoudrant 
de fromage, et successivement couche par couche, de ma
nière à ce quils soient bien ecveioppés par la sauce et le 
fromage ; faites la dernière avec de la mie de pain encore 
bien mélangée de fromage J mettez le tout sur un feu très- 
doux, et couvrez avec le four de campagne ; avanl de cou\rir, 
répandez un peu de beurre fondu sur la mie de pain. (Entre
mets.) (D. A D. )

CARDONS AU JUS.
Préparés comme nous venons de le dire, faites-les cuire 

dans du bouillon, dans lcquel aura clé délayée une cuillerée 
de farine, du poivre, de la muscade ràpée et un bouquet. 
Arrivés à cuisson convenable, passez-les au beurre ; saupou- 
drez de farine, et mouillez avec du jus ou quelque fond de 
cuisson ; laissez-les pendant quinze ou vingt minulcs dans 
cette sauce, pour qu’ils prenneut godi ; dressez-ks, et servez 
la sauce par-dessus. ( Entremets. ) ( D. A D. )

CARDONS AU VELOUTÉ.
Après les avoir parés et coupés lous de pare ille longueur, 

on metles cardons dans une casserole avec du veioulé et du 
consommé ; on assaisonne avec le poivre ; on met le lout &ur 
un feu v if, la sauce à moitié réduite est versée en servant les 
cardons.

Autrement. Aprcs les avoir seulemen'l fait bianchir, on les 
met dans urie casserole, on verse dessus un i;oux blanc fait à 
pari ; on y ajoute du bouillon qu’ou assaisonne avec le sei, le 
poivre, le laurier, un peu de ihym, aiguisés d’un jus de ci-



tron ; od fait coire à petit feu les cardons dans celle sauct; si 
après les avo ir servi, elle se trouvail trop ioogue, 011 ia ferait 
rèduire, et après l’avoir dégraissée, on la passerait au lamis.

DES C A R O T T E S .
CAROTTES A LA FLAMANDE-

Coupez dea carotles par iranches, faites - les bianchir et 
revenir dans le beurre, mouiliez avec du bouillon, ajoulez 
du sei et un peu de sucre, failes réduire à giace, remetiez un 
morceau de beurre, des fine» berbes et un peu de sauce tour
née ; faites bouiltir encore un peu, et servez avec des croù- 
tona friis. ( Entremets, ) (B. )

CAROTTES A LA MAITRE-d’hÒTKL.
Après avoir tourné les carotles en bouchons plus ou moina 

gros, faites-les cuire dans de l’eau et du bouillon, avec du 
sci et du beurre ; on tea relire, on les égoutte, pour les sau- 
ter avec du beurre et du persil haché, du sei et du gros poi* 
vre. (Entremets,) (E. )

D U  C È L E R I .

COLERI AU JUS.
On le mange en salade ; on peut en faire aussi divers entre

mets , pour cela, òlez les feuilles vertes, à sii pouces de la 
racine, pour la tourner, lavez les pieds les uns après les au- 
tres, dans plusieurs eaux diftèrentes et avec soin ; faites bian
chir à l’eau de sei, rafratchir et égoutter ; meltezdes dans une 
casserole avec du beurre; saupoudrez de farine, mouiliez 
avec du bouillón ; assaisonnez de sei, gros poivre, muscade 
ràpée ; lorsque le tout est cuil, ajoutez quelques cuillerées de 
bon jus. (Entremets,) (E .)

COLERI A l’eSPAGNOLE.
Après avoir préparé et nelioyé la quantité du celeri jugée 

nécessaire pour former un piai ; après l’avoir bianchi à l'eau 
salée ; on le fait égoutter pour le melire dans une casserole 
avec du poivre, du beurre, de Tespagnole et du consommé 
dans les proporiibns jugées convenables, pour l’oblenir de 
bon gotìt, en le laissant sur un feu vii' loul le temps néces
saire ; après l’avoir dispose sur un piai la sauce par-dessous , 
en le servant chaud ; mais on peut encore si on le préfère , 
faire un roux alongé avec du bouillon, et versé le plus chau-



dementqu’ilest possible, sur lescéleris toojours cuits d’avance 
pour les manger de suite.

c ìl b r i  f r it .

TI doit élre auparavant bianchi, égoutté et cuit dans du 
bouillon, trempé dans une pàté convenable pour le faire 
fiire , el le sucrer. ( Entremets. ) ( D. A D. )

COLERI AUX PBT1TS POIS.

Coupez le cèleri par morceaux sussi petits que possible, 
cornine on le fait pour les asperges ; faites bianchir, égouiter 
et revenir dans du beurre ; saupoudrez de furine, et mouil- 
lez avec du bouillon; cuit, réduil el de bon goùt, liez avec 
des jaunes d’oeufs, pour servir avec des oi'oùtons. (Entre- 

v mets.) (E .)
COLERI AU VELOUTd.

Dans le cas dont il s’agit ici, on coupé le cèleri par petites 
parlies, on en garde les feuilles tendres que Ton fait bianchir 
a l eau bouillante salée, arrivò à cuisson comptète, on le 
bache très-menu (comme la chicorée cuite ) mis dans une cas
se role avec du beurre, du sei, du poivre, de la muscade ; on 
lemouille avec du bouillon el du veloulé, qu’on laisse ré- 
duire jusqu’à une consistance convenable; pour étre servi 
avec un entourage de croùtons, on peut méme remplacer le 
veloulé par une quantilé suffisanle de fécule, ou de farine 
délayée avec du bouillon, pour mouiller et saucer le cèleri, 
de méme que si l’on voulait préparer de la chicorée.

D E S  C H A M P I G N O N S .

iTous les cbampignons quon roange à Paris ne peuvent 
causer aucuo accideni, parce qu’ils soni surveiliés et inspec- 
tés ; mais dans les campagnes, ils causent des maladies si 
graves, souvent méme la mori avec des tourmens si difficile*' 
à décrire, qu'il serait bien à désirer qu’on pùt facilement 
distinguer Ica malfaisansd'avec les aulres. Quoique les bota- 
nistes aienl expiiqué de quelle manière ori pouvait recou- 
naitre les cbampignons vénéoeux, cela n’empéche pas que 
beaucoup de personnes s’y trompent encore. L ’observation 
la plus generale, à laquelle il faut apporier le plus d'alientioo, 
c ’est que le champigoon de bonne qualità est ferme, arrondi, 
blanc en dessus, rougeàuc en dedans ; c’cst le contràirc dana



roauvais. Le meilleur rnoyen à employer contro l’empois- 
sonnemenl par les'chumpignous, est de faire vomir le plus 
promptemcnl possible, de boire ensuite de l’eau sucrée avec 
addiiion de vinaigre, de verjus ou de tout autre acide, de 
l ’eau-de-vie en petite quantité, de l’éther étendu dans un ou 
deux jaunes d’oeufs dólayés dans l'eau sucrée. (E. )

X CHAMPICNONS A LA B0RDELA1SB.

Pour les préparer, on choisit les plus grands et les plus 
gros; on enlève loute leur superfìcie, et on lave dans l’eau, 
pour les mettre ensuile marinér dans l’huile avec du sei, du 
poivre ; on les retire, on les fend pour les griller des deui . 
còtés, pour les servir avec de filtrile dans laquelle on a fai! 
réduire des échaloUes, du persil hachés, et assaisounée de 
sei et de gros poivre. ( Hors-d'oeuvre. ) ( E. )

CHAMPIGNONS ÀLX FINES HEBBES.

Prenez les ebampignons de la manière précédente, liachez 
les queues, comprimez^les dans un finge pour en extraire 
l ’eau; ajoutez-y du persil, des échaloUes, des cornichons, 
descùpres hucbéstrès-fin,du sei, du.gros poivre: faiies de 
tout un mélange exacl, en y ajoutant de 1 buite; garnisscz le 
dedans des ebampignons avec celle farce; saupoudrcz de 
chapelure , et meliez sous le four de campagne. (Hors-d'oeu
vre. ) ( E. )

CHAMPIGNONS AU GRATIN.
Passez au beurre des champignons, ajoutez-y des truflfes, 

du persil, des échaloUes et d’autres ebampignons hacliés fin ; 
saupoudrez de farine ; utouillez avec du bouiilon et un peu 
de jus ; faites réduire après avoir assaisonné ; mettez-les sur 
un plat. dans une casserole d’argent ou dans des eoouri les : 
saupoudrcz avec la chapelure ; faites réchauffer sous le four 
de campagne. ( Entremets. ) ( E. )

CH A M PIG N O N S A IA PROVENGALE.
Epluchcz et coupez en polite morceaux des ebampignons 

de couche; mettez-les dans l’eau fraiebe, lavez et laiscez 
égoutler; faites-lea ensuile maiiner dans l’buile, à laquerie 
yous aurez ajòuté du sei, du gros poivre , un peu d’ail ; vous 
liieilez le tout dans une potile;-après les avoir saulés, lo.-s- 
quils soni d une belle couleur, joigoez-y deux pincécs de



persil baché, des croùlonsde pain mollet et le jus d’un citron,.
( Entremets. ) ( E. )

CROI TE ATJX CHAMPION ONS.
Après avoir épluché les champignons, après Ics avoir cou» 

pès in deux ou in qua tre, suivant leur grosseur, meitez-les 
aans unc casserole, ei f,iies-les revenir <lans dii beurre, avec 
un bouquet de persil; mouiilez avicdu bon bouillon ; ajou- 
tez un peu de* beni re manie de farine: assaisonn. z ; failes 
bouillir, rale.ntèsez alors le feu, et faili s mire trcs-douce- 
ment ; avanl de servir, retirez le bouquet, nictiez une liaison 
de jauncs d eeufs, et servez les chauipignons sur une croùle 
conime celle doni nous avons parie pour les truffes. ( Entree 
m eta . )  (  E .  )

DE L A  C H I CO RÉ E.
Elle se pepare de la niAme manière que les ópinards; ce- 

pendant il est nécessaire de la laisser beaucoup plus long- 
tempssur le feu.  ̂ Entremets. )

DU CHOU.

CHOH A LA CR&ME.
Lorsqneles choux anronl été bien épluchés, bien lavés, 

faites-les cu ire à l’eau de sei, laissez rafraichir, égoutter, 
pour les haclier grossièrement, les passer au beurre, y ajouter 
sei, du noivre, de la muscade ràpée ; mouiilez avec de la 
crème, faites réduire à tré.*—pel il feu, jusqu’à ce que le chou 
soit bien lié. ( Entrée. ) ( D. A D. )

CHOU-CRQDTK.

Chou-croóte, mauvaise exprèssion pour remplacer la dé- 
doniination de sauer-crant des Àllemands, qui signilie litté- 
ralemenl chou aigre, chou acide, qui, bien préparée, ne 
laisse pas que détre une bonne chose pour les eslomacs ro- 
bustes. Pour la bien faire, pour la rendre susceptible de pou-^ 
voir étre conservée d ime saison des choux jusqu’à i ’autre, 
ou choisit un tonneau qui ait renfermé du vinaigre’, du vin 
blanc ou de IVau-de-vie ; en dehors, età quatre pouces au- 
dessusdu fond, on pratique un trou daiis lequel on impianto 
une canellede bois; après avoiì* dépouillé les choux, doni 
vous aurez fait un choix pariiculier, de leurs feuilles exté- 
rìeures les plus veries, coupez-Iesen deux, trois ou qualre*



parties, suivant leur volume, et ratissez eliaco n des mdreeaux 
sor un rabol fait exprès, au centre duquel se trouvent placées 
transversalement qualre ou sii laraes tranchantes, pour «n  
faire, par l’aller et le venir, des lilels extrémement fios, qui, 
tombés dans le tiroir placé dessous, se raraassent ensuite 
dans un panier ; lorsque vous en avez une assez grande quan*. 
tilé , ce qu’il est facile de juger, il faut de suite remplir le 
tonneau placé où il doit rester, avec les précautions suivan- 
tes : mettre d’abord, vis-à-vis la canelle, des brins d’osier et 
de 8armeut, pour faciliter l’écoulemenl de l’eau qui doit tom* 
ber au fond du tonneau ; faire une couche de choux coupéset 
un autre de sei ( la dose est d'une livre pour cinquante livres 
de choux j , les choux à trois pouces d’épaisseur, et successi- 
vement, jusqu’à ce que le tonneau soit aru moins aux deux 
tiers rempli ; on recouvre le toul avec des feuilles entières, 
avec un linge par-dessus, et un couvercle de bois assujetli par 
une pierre ou quelque autre ebose de irès-lourd.

Quatre ou cinq jours après cette première opération, ou- 
vrez la cannelle, laissez écouler la saumure pour la renou- 
veler, en répétant cette méroe manceuvre jusqu'à ce qu’elle 
sorte claire et sans aucune odeur.

Le tonneau à chou-croùte doit ètra placé dans un endroit 
à temperature moyenne pendant toute l’année ; du moment 
qu’it est cntamé, on retire tous les mois au plus tard la sau- 
mure, pour en remettre de la nouvelle, et surtout avoir le 
plus grand soin de la lenir fermée par le moyen du couvercle. 
Quelques-uns y ajoutent des baies de genevièvre et des grai- 
nes de carvi, qu'ils y mélent en mctlant le sei avec les choux.

Pour faire cuire la chou-croùte, laissez-la tremper pen
dant deux heures dans l'eau fraìche ; lorsqu'elle est égouttée, 
metiez-la dans une casserole avec du petit lard coupé par 
tranches, un cervelas et des saucisses; mouiltez avec du 
bouillon et un peu de jus, ou de la graisse d’oie; faites 
cuire à petit feu et servez, le petit lard par-desssus, ainsi que 
les saucisses et le cervelas dépouillé de soo enveloppe. ( Èn- 

‘ trée. ) ( D. A D. )
CHOC FARCI.

Après l’àvoir choisi d’une bonne grosseur, supprimé ses 
grosses feuilles vertes, fait bianchir à l’eau bouillante pendant 
un quart d’heure et dans tout son entier, laissez rafraichir et 
égoulter en le pressant avec les mains ; enlevez avec précan-
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tiòn toni son intérieur, pour b* remplir d’un mélange de chair 
à saucisscs et de marrons hachés, ou tonte autre farce plus 
ou moins composée ; recouvrez le tool avec uné de ses feuil- 
les. fìcelez, bardez de iard le fond d’une casserole , placez le 
chou recouvert avec d’aulres bardes; ajoutez dans le pour- 
tour des parures de viandes, des carottes, des ognons ; moui- 
lez avec du bouillon et un peu de via blanc ; faites cuire à pe
tit feu; le chou bien cuil, la sauce étant miuile, reùrez de 
dessus le feu et déticelez; dressez-le et l'arrosez avec la 
sauce passée au tamis: ( Entrée* ) j b . A D .  )

CHOU AU LARD.„
Faire bianchir le chou, le couper par quartiere, le remel- 

tre dans la marmite avec un morceau de petit-salé', un sau- 
cisson; mouiller avec de l'eau, assaisonner, faire bouillir 
d’abord, ensuite cuire à petit feu ; le tout arrivé à cuisson 
convenable, dressez le chou, le petit-salé par dessus ; faire 
réduire la cuisson, yajouter un peu. de beurre manie de fa-, 
rine, et la servir sur le chou. ( Entrée: ) ( D. A D. )

CHOU ROUGE.
Presque partout il existe conire les cboux rouges un pré- 

jugé qui empéche beaucoup d iadividus de les rechcrcher en 
cuisine, c’esl parce qu’on ne les destine qu’ò faire du bouillon 
ou aulrc breuvage médicamcnteux , aux personnes affectées 
de maladies de poilrinc : cependant on pourrait lesmanger 
avec certoin plaisir après leur avoir fail jeter quelques bouil-. 
lons dans l'eau salée, pour en séparer ( le trognon ) les raci- 
nes et les grosses feuilles, le harher ensuite aussi bien quc 
possible et le faire cuire ò pelii feu dans une casserole avec 

. du beurre, du sei, du poivre, et autres assaisunnemens ; en
fia nous conseillerions de le reinuer souvent; pour bien in- 
corporer le chou avec loul ce qui l'environne, afin de lui 
donner de la saveur et du godi. On pourrait avoir recours à 
la méìhode allemande, pour cela il faut le couper très-mince, 
le mettre dans une casserole avec du bouillon, du sucre pul- 
vérisé, du sei, du poivre, de la muscade en petite quanlilé, 
le faire cuire à petit feu et longuemenl, arrivé au aegré de- 
cuisson convenable, on y ajoute du vinaigre.

Pour les manger h la fiarnande. On le coupé par qualre ou 
s ii quartiere, suivant sa grosseur, on le réduil ensuite en li- 
lets trés-fìns pour le faire bianchir à l’eau de sei. Ensnite lors-
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au'on le met dans la casserole, on y ajoute do beurre, da 
tbym, du laurier, du girofle, du sei, du poivre, failes grand 
feu et tournez continuellement, peu de temps après en dimi- 
nuant le feu de dessous on augraente celui de dessus avec un 
four de campagne el pendant au moins l’espace de quatre 
beures, on se contente de le remuer de lemps à autre en pre- 
nant toutes les précautions nécessaires pour qu’il oe bride 
pas, en le servani on y ajoute un peu de beurre.

Les choux rouges à la hollandctise. Ils coosistent à lea cou- 
per eitrémement fins, d'y ajouter des pommes coupées par 
tranches, du beurre, du sei, du poivre, un peu d’eau pour 
roouiller ; metlre le tout pendant trois beures sur un feu doux, 
car leur seni mérite coosisle dans cette circonstance, c’est

3u’ils ne doivent pas étre gratinò et encore moins brdlé pen- 
ant leur cuisson.

CHOC X-F LEU RS FRITS.

'  II estd*abord nécessaire de les faire marìner dans du sei » 
du vinaigre et du persil J pour les faire cuire corame d’hahi- 
tude ; on les laisse époutter, pour les tremper dans une pàté 
et les jeter dans la fnture. ( Entremets. )  ( R. )

CHOCX-FLECRS XV F ROM A CE.

Les cboux-fleurs cuils à l’eau de sei, égoultés après avoir 
étérafrairbis, saupoudrez-les avec du fromage de Gruyère 
ou de Parmesan ràpé ; formez une demi-houle sur un plat 
dont vous aurez couverl le fond avec du fromage .après l’avoir 
beurré ; couvrez les cboux-fleurs avec une sauce bianche 
trés-énaisse, mélangée aussi de fromage ràpé ; saupoudrez de 
mie de paio arrosée de beurre fondu, panez une seconde 
fois; meitez le piai sur des cendres chaudes T et couvrez le 
tout avec le four de campagne, pour faire prendre couleur. 
f  Entremets, j  ( R. )

CHOUX—FLEURS X LA SAUCE «LANCHE OV XV JVS.

Séparez les choux-tteurs par morceaux, òtez les feuilles, 
les pellicules, et surioul les limaces et les cbenilles ; faites-les 
cuire à l’eau de sei, en ne les y meitant que lorsqu’elle est 
Ibouillanle ; une fois cuits, reiirez-les pour égoutter ; dressez- 
les en demi-boule, et versez dessus une sauce bianche ou au 
jus. ( Entremets.) ( R. )



D U C O N C O M B R E .

CONCOMBRES A LA CR&MB.
Les concombres épluchés, fendus en deux portions égales 

poiir enlever tool l’inlérieur, coupez-les en gros dés, pour 
les faire bianchir à l’eau de sei ; retirez-les presque cuits, 
laissez-les égoulter et essuyer dans un tinge blanc et sec; 
failes ensuite une sauce à la crème, qui, parvenue de bon 
goùt et à point convenable, doit étre versée par-dessus, 
pour les j  faire réchauffer sans bouillir. (Entrem.) (D. A D.)

CONCOMBRES A LESPACNOLE.
Cboisir des concombres de moyenne grosseur, les couper 

en quatre panies égales, après les avoir taillé de forme agréa* 
ble, après les avoir paré on les fait bianchir à l’eau salée seu- 
lement, on les sort pour égoulter sur un linge et peudetemps 
avant de les servir, on les replacé sur un feu doux avec du 
sei, du poivre et autres substances aromatiques, pour Ics 
mouiller on se sert de la sauce espagnole tfavaillée ( voyez ce 
mot ) ,  et lorsqu'elle est trop étendue on la laisse sur le feu, 
jusqu’à ce qu'àlle soii rédoite au inoins d’un tiers.

CONCOMBRES FARCIS.
Après avoir épluchè les concombres, on les vide par une 

de teurs extrémiiés avec le gros bout d une lardoire, ou bien 
avec une cuiller de cuisine ; on les remplit d'une farce cuite, 
après avoir bouché l’ouverture avec un navet taillé en bou- 
ebon; foncez une casserole de bardes de lard, posez dessus 
les concombres, mouiller avec un fond de cuisson* ou du 
bouillon, faites cuire à petit feu ; au moment de servir, lais
se z égoulter, faites réduire la sauce, passez au tamis elvcrsez 
dessus. On peut encore les servir avec une sauce tornate. 
( Entremets. J ( R. )

CONCOMBRES AU GRAS.
Après avoir netloyé et coupé en gros dés les concombres, 

faites-les bianchir, faissez ressuyer, pour les passer au beurre 
simplemeni et sans prendre couleur; saupoudrez de farine, 
mouillez avec du bouillon ou un fond de cuisson, assaison- 
nez et failes cuire à petit feu; arrivés à point, relirez-les; 
failes réduire la sauce, passez-la au tamis, et versez sur les 
concombres. ( Entremets,J ( D. A D. )



COM COMBRBS PAN'̂ S.

Faites cu ire lesconcombres cornine pour les farcir; cou- 
vrez-Ies ensuile d’une auce à la crème, pour le» panér et tes 
metlre sous le four de campagne. ( Entremets. )  ( D. A D. ) .

DES É P I N A R D S .

Àprès avoir été bien éplucliés, on les met sur le feu dans 
de l eau, à laquelle on ajouie un peu de sei , et qu’on laisse 
bouillir à grand feu jusqu’àce qu’ilssoient cuits; on laissera- 
fraichir, égoutler, pour les bacher ensuite. ( Entremets. ) 
(D . A D . )

ÉPINARDS A l ’ANGLAISE.

Épluchez, lavez et bacbez grossicrement les épinards 
crus, passez-les au beurre avec du sei, du poivre, de la mus- 
cade; en.les finissant, ajoutez un morceau de beurre, un 
peu d’eau, et servez avec des croùtons frils. ( Entremets. 1 
( D . A D . )

ÉPINARDS A LA CR&MB.
Suivez le proccdé qui est indiqué ci-après, exceplé qu’au 

lieu de bouillon el de jus, vous mouiltez avec de la crème ; 
ajoulez un peu de sucre, et dressez. avec des croùtons. ( En
tremets. ) ( D. AIX. )

ÉPINARDS AU JUS.
Faites revenir les épinards dans une casseroleavecun mor

ceau de beurre ; saupoudrez d’une cuillerée de farine, mouil- 
lez avec du bouillon et du jus; Iorsquils soni de bon goùt, 
dressez-les ^vec des croùtons frits dans le pourtour. ( Entre
mets. ) (D . A D . )

DES FÈ 'VES  DE M A R  A I  S.

Lorsqu’elles sont très-q>etites, on ne supprime que leurs. 
exlrémités; lorsqu’elles soni grosses, on les dépouille en- 
tièrement pour Ics faire bianchir dans l’eau de sei ; laissez 
égoutter, après les avoir mises dans de l’eau froide ; on les 
jette dans une casserole avec du beurre, un bouquet depersi!, 
de la sarriette, du sei, du poivre ; mouillez avec du bouillon 
et de l’eau, assaisonnez, et quand elles sont réduites à point, 
ajoutez une liaison de jaunes d’oeufs et un peu de sucre. (En
tremets. ) ( D. A  D .}



DBS GIRAUMOKTS.
Od les arrange de la roéme manière que les concombre». 

(D . A D . )
DE S H A R I C O T S .

Les meilleurs sont les grìs ; il faut avoir soin de les ehoisir 
lendres et cassans ; on les éplucbe en coupant les deux ex - 
trémités, albi d’enlever les filamens qui soni sur les còlés, 
pour les faire bianchir à l'eau booillanle avec un peu de sei, 
et sur un feu vif ; arrivés à poiut, sans qu’ils soient trop cuils, 
mettez-les égoutler dans une passo ire. ( Entrem. ) (D. A t). )

HARICOTS VERTS A l ’ASC LAI SE.
Laisser fondre on morceau de beurre manie de fines her- 

bes hachées, avec du sei et du poivre, y  ajouier des harìcois 
passés très-peu de temps à l'eau bouillanle, les sauter dans la 
casserole, y méler ensuite gros comme une noix de beurre 
maoié de farine, et le jus d’un citron. ( Entrem. ) ( D . À D . )

HARICOTS VERTS A LA BOURGEOISB.
Faites fondre dans une casserole uo morceau de beurre 

avec du persil haché, dans lequel vous inellrez les haricols; 
remuez, faites rédutre la sauce ; avanl de servir, ajoutez une 
liaison de jaunes d’oeufs délayés aver un iusde citron ou bien 
un peu de vinaigre. (  Entremets. ) ( D . A D . )

HARICOTS VERTS A l/oGNON.
Faites revenir dans le beurre de l’ognon coupé en dés*; 

saupoudrez de farine, mouillez avec du bouillon et un peu de 
jus ; la sauce réduite, ajoutez les haricots cuils à l’eau de sei f. 
sautez-les un peu pour leur faire prendre la sauce, et les 
servir. ( Entremets. ) ( D. A D. )

HARICOTS VERTS A LA MAtTRE-D*HÒTEL.
Après avoir fait coire les haricols comme il est indiqué, 

les avoir laissé égoutter, ajoutez un morceau de beurre manié 
de tines herbes, sei, poivre ; saulez-les et versez. ( Entree 
mets. ) ( D . A D  )

HARICOTS VERTS A LA PROVEKCALB.
t Coupez les ognons par tranches, et faites-les revenir dans 
de rimile d’holives ; ajoutez les haricots avec du persil hacké, 
du sei, du poivre ; après les avoir sautés, dressez-les sur un



plat, et versez dessus un filet de vinate bouilli dans la cas
serole. ( Entremets. ) ( D. A D. )

HÀRICOTS BLANCS NOUVEAUX A LA MAÌTRES-b ’hÓTEL.

Après les avoir fail cuire à l’eau bouillaute avec un peu de 
sei, et laissé égoutter, jetez-les dans une casserole avec un 
morceau de beurre inanié de finesherbes, du sei et du poi- 
vre ; failes-les sauter un moment sur le feu, et y ajoulez le 
jus d’un citron. ( Entremets. ) ( D. A D. )

On prépare de la mème manière les haricots secs, mais il 
est nécessaire de lea faire tremper dans l eau fredde quelque 
temps auparavant.

HARICOTS BLANCS AU JUS.
Lorsqu'ils sont cuils, accommodez-les avec du jus ou bien 

un fond de cuisson quel qu’il soit. ( Entrem. ) ( D. A D. )
HARICOTS ROUCES AU VIN.

Faites cuire les haricots cornine à l'ordinaire, faites en- 
suite roussir un peu d'ognoo dans le beurre ; mèiez les hari
cots et mouillcz avec du vin ; assaisonnez de sei el de poivre. 
{ Entremets. ) ( D. A D. )

DES L A I T U E S .

Les laitues se font cuire et se préparenl de la mème facon 
que les épinards.

LAITUES AU BLANC DE VEAU.

Preparées de la mème manière que les laitues avec du jus , 
il suffit d’y ;« jouier un blanc de veau ( voyez ce mot ) pour les 
termincr à 1 instunt de les manger. ( Entremets. ) ( B. )

LAITUES A l ’e SPAGNOLE.

Choisir de belles laitues. Ics laver el faire bianchir à grande 
eau avec du se!, au bout d’une demi-heure on les sort pour 
Ics jetier dans de l’eau fraiche , les esprimer cl laisser égout
ter sur un Unge f on les assaisonne de sei et de poivre en les 
entrouviani dans l inlérieur, onles mainticnt dans ieur forme 
en les lianl avec un fil fort ou de la ficelle, ensuite placez des 
bardes de lard dans une casserole en les accompagnant de 
quelques iranchesde veau, de carottes coupées enrouelles, 
d’-ogno ns, girotte, diym, laurier, piacer les laitues par-des- 
^us, les couvrir avec de nouvelles bardes, les mouiller de



bouillon grns, et faire cui re au moins pendant une heure, cn - 
suite après les a vota* reliré, en esprimer le jus pour les parer 
et les giacer ; au moment de Ics servir, les disposer en rond, 
par-dessus metlez une sauce espagnole ( voyez ce mol ).

LA1TUES FARCIES.
Après les avoir fait bianchir, rafraìckir; après les avoir 

comprimées pour en extraire toute beau qu’elles renrerment, 
ouvrez, écartez les feuilles, pour les remplir d'une farce; 
après avoir rapproché les feuilles et ficelé, faites cu ir e. àia 
braise comrnc nous l’avons dii; retirez-les lorsqu’eiles sont 
ciiiles à point, passez au tàmis le fond de cuisson ; ajoutez 
une verrée de vin blanc, faites réduire, et avant de servir 
metlez un morceau de beurre manie de farine pour lier la 
sauce. (Entremets.*) (E. )

LAITUES FR1TES.
Choisissez des petites laitues bien rondes, fermes et pom- 

mées; après les avoir épluchées et liées avec une ficelle, 
metiez-les cuire dans une braise avec des bardes de lard, 

^des carolles des ognons, du sei, du poivre, de la muscade et 
un bouquet; mouillez avec du bouillon ; cuites à point, pres- 
sez-les dans un linge ; refroidies, trempez dans une pàté et 
faites ,frire. ( Entremets.) (D. A D . )

LAITUES HACHÉES

Après avoir bien lave, paré et nettoyé les laitues, fraiche- 
ment cueillies, on les fait bianchir dans de beau salée, 
en les sortant on les jelte encore dans beau fraìclie, pour les 
meltre ensuite dans une passoire et les faire égoulter en les 
exprimant, après les avoir bachées aussi fin que possible, 
on les mel dans une casserole, avec du beurre, du sei, du 
poivre, du lliym, du laurier, de la muscade ; on leur donne 
un peu plus de consistance en lesliunl avec de la fécule ou 
de la farine ; on y ajoute suffisante quantilé de bouillon, et au 
bout d’une denii-heure , ces lailues haclices peuvent ótre seis 
vies avec un entourage de croùtons frits.

LAITUES AVEC DU JUS.*

I l  suffit dans ce cas de les passer dans un casserole, d’y 
ajouter une pincée de farine avec du jus ou de la graisse ; 
après avoir assaisonné de bon goùt, on les laisse quelque



lemps sur le feu ; on y ajouie du bouillon au moment de le» 
servir. ( Entremets. ) ( B. )

LÀITUES AU MAIGRE.

Aprés les avoir préparées cornine nons venonsde l’indi- 
quer pour les faire fri re , après les avoir laissé égoutter, on 
les met dans une casserole uvee du beurre frais et une cuUte- 
rée de farine délayée j on assaisonne convenablement uvee 
le sei, le poivre, la muscade, un peu de eiiron, et de vinai- 
gre, et oi> fait bouillir pendant un quart d’heur.

On peul supprimer f  acide et les servir avec le la it, la 
crème, avec une peu de sucre, ou bien une liaison avec le 
jaune d’oeuf. ( Entremets. ) ( B. )

DES L E N T I L L E S .
On fait cuire les lentilles dans une casserole avec un peu 

de beurre, du sei, du poivre et un ognon coupé en quatre, 
un bouquet de persil, le tout piace sur un très petit feu.

On peut encore les mettre dans un marmile avec un mor- 
ceau de lard et un saucisson, ou bièn encore tout simpleinent 
avec l’eau de sei, pour les préparer ensuite à l’ognon ou à la 
maiire-d'hòtel. ( Entremets) (D. A D . )

maciSd o in e  a v e c  les  l ìg u m e s .

Tournez des carotles et des navets dans une longueur 
de trois ou quatre pouces, après les avoir fait bianchir et 
égoullcr; achevez leur cuisson dans du bouillon, que vous 
laissercz réduire ; prenez ensuite des petits pois, des haricots 
de toute espèce, méme des fèves et des petits ognons, dee 
choux-fleurs, des pointes d'asperges, enfin lous les legumes 
de la saison ; failes-les cuire à l'eau seu’ement avec du sei ; 
laissez égoutter \ mélangez le tout d’une manière agréabie 
à l’ceil, et versez par-dessus une béchamel au moment de 
servir. ( Entrée. ) ( E. )

CROUTE AtJX MOR1LLES.

Après avoir épluché etlavé les morilles, coupez-les par 
morccaux, pour les préparer de la méme manière que les 
croùtcs aux champignons. (E .)

D ES M O U S S E R O N S .
Les mousserons se préparent absolument de mème que 

les morilles et les champignons.



DES N A V E T S .

NAVETS A LA CRèME.
Faites-les cuire comme il est dit ci-après (voyez Navets à 

la sauce bianche t ) mette z-Les dans une sauce à la crème.
( Entremets. ) (E. )

NAVETS GLACés.

Après avoir tourné les navets en boucfaons plus ou moins 
gros, faites-les bianchir, rafraìchir, et égoutter, pour revenir 
dans le beurre ; ajoutez-y du sei et un peu de sucre, une ver- 
rèe de bouillon ; faites réduire ; reiirez-les à mesure qu’ils 
prennent couleur ; dressez-les sur un plat, versez dessus la 
giace que vous aurez délachée, en ajoutant qua»re ou cinq 
cuillerées de bouillon passé au tamis. ( Entremets.} (E. )

NAVETS A LA MOUTARDE.
On les prépare de la mème manière que ci-après, excepté 

que l’on ajoule une cuillerée de moutarde dans la sauce blan* 
che. ( Entremets. ) ( E. )

NAVETS A LA SAUCE BLANCHE.
Les navets coupés, quelle que soit la forme que vous vou- 

liez leur donner, iaites-les cuire à l’eau avec un peu de sei et 
de beurre, pour les mettre dans un sauce bianche. {Entre
mets.) (E. )

DE  L ’ O G N O N .

OGNONS FARC1S.

Faites cuire sous la cendre les plus gros ognons que vous 
trouverez; lorsquils sont cuits, épluchez-les, enlevez tout 
l ’ intérieur, et les remplissez avec une farce cuite; couvrez 
tome la surface avec de la mie de pain, et metlez sous le four 
de campagne.

On peut encore les farcir étant eros, et les fa ire cuire au 
four. ( Entremets.) (E .)

OGNONS GLACES.
Prendre des ognons de moyenne grosseur, en choisir une 

ou deux douzaine qui soienl à peu près égaux, en retrancher 
la tète , leur couper la queue ; beurer ensuite le fond d’une 
casserole pour les y piacer sur la téle ; les assaisonner avec le 
sei, le poivre ; y ajouter de l’e^u et du sucre, et les couvrjr



aveo du papier ; lorsque le tout, après avoir élé piace sur un 
feu vif, aura été réduii à moiiié, on supplirne le grand feu , 
on le inet sur la cendre cliaude ; tombés à giace, on les sert 
cornine entourage avec le bouilli ou aulre chose.

On peut encore ajuuter dans la giace des ognons une 
cuiiler à bouclie de farine ou de fécule ; mouiller ensuite 
avec du bouillon, et tourner jusqu’à ce qu’elle ait acquis la 
consistance nécessaire pour la verser dans le piai, dans lequel 
on disposerà les ognons d’une manière couvenuble.

DE L O S E I L L E .
OSE1LLE AU CRAS.

Après avoir óplucbé de l’oseille, de La lailue , de la poirée, 
un peu de cerfeuil ; après les avoir bien lavés et hachés gros- 
sierement, failes-les Londre dans une casserole, avec du 
beurre ; laissrz égoutter, ajoutez un morccau de beurre, et 
rnouillez avec du bouillon, du jus ou bien avec un foud de 
cuìsson. ( Entremets. ) ( D. A D . )

OSE1LLE AU MAIGRE.

On la prépare cornine la précédente, exccpté qu'au lieu de 
jus, on ajoutc du inil et une liaison de jaunes doeufs. [Entre
mets.) (D. A D,.)

D ES P A T A T E S .

La palate, assez scmblable à la punirne de terre, est une 
racine obtongue, rosee à la surface, rnoins farineuse , mais 
plussucrée, doni la pulpe approche de celle de rartichaut, 
ella saveur, de la noisette ; on les recberfche pour leur délica- 
tesse, et beaucoup plus encore parce qu’elles sont peu com- 
munes. On les prépare comme ies salsifis et les artichauts; 
coupées par trancues minces, on les fait frire comme les 
pommes de terre. [Entmnets.) (B. )

Leur verdure épluchée, cuite dans le beurre avec bon 
assaisonnement, se réduii cornine les épinards; on y ajouie 
de la crème, du sucre; on l’entoure de croùtons frits, et 
roieux avec des tranches cfe patates sautées dans le beurre. 
On peut ausai ies préparer àugras. ( Entremets. ) (B. )

PATATES AU BEURRE.
Gboisir les pataies assez grqsscs pour les faire cuire k la



vapear; après les avoir peluré, on les coupé par tranchès 
minces, on les jette dans une casserole avec sumsante quan
ti té de beurre, de sei et de poivre, pour les servir à l’ installi 
de les manger.

PATATES EN BE1GKETS.

Aprés avoir coupé des palates crues dans la longueur, et 
d'aprèsla forme des salsifis, on les plonge pendant ime derai- 
heure dans de l’eau-de-vie ordinaire, à iaquelle on a ajouté 
d’avance l écorce entiére d un cilron ; après les avoir retiré, 
laissé égouller, on les plonge dans une pàté àfrire très~claire; 
lorsquelles soni assez colorées, on les dressé en pyramide 
pour les saupoudrer de sucre rapè.

PATATES EN FRANGIPANE.

Pelurer des patales cuites à la vapeur, les mettre dans un 
morder pour les réduire en pàté homogène; piacezies ensuile- 
dans un vase pour les mélanger avec des ceùfè entiers, du 
beurre, du sei, et les rapures du zested’un cilron, du sucre 
et des macarons amers réduits en poudre fine ; de ce mélange* 
il résulie par la cuisson une frangipane exceìlente en toute 
occasi on.

PETITS CHOUX DE BRUXELLES.
Choux verts et pasplus gros qu’une noix, dont on sup- 

prime les feuilles jaunes, pour les faire cuiro dans de l’eau 
de sei; rafraichis, égoutiés, ineltez-Ies dans une casserole 
avec un morceau de beurre, dusel et du poivre. (Entremets.) 
(D. A D .)

DES PO IS .

PETITS POIS A l ’aNGLAISE.

Mis dans l’eau bouillante avec un peu de sei, on les fait 
alierà grand feu ; lorsqu’ ils soni cuits, faites égoutterdans une 
passoire, puis vous les versez sur un plat au milieu duquel se 
trouve un uiorceau de beurre inanié de persil liaché et de 9el. 
(Entremets.) (R . )

PETITS POIS A LA BOURGEOISE.

Aux pelits pois mis dans une casserole avec de l’eau, 
ajoutez un morceau de beurre, à peu près deux onces pour 
un iitre; maniez le beurre avec, faites égoutter leau, et les 
mettez sur le feu avec du sei et un bouquet ; vous les sautez



et les mouillez avec de Veau bouillanle ; arrivés h cuisson, 
ajoutez gros comme une noix de beurre manié de farine, et 
remuez pour les servir. ( Entremets. ) ( R. )

On peul encore y ajouter une liaison de jaunes d’oeufs avec 
un peu de crème j lorsqu’on y met du sucre, il faut un peu 
moins les saler.

On y joint aussi des laitues, après avoir manié les pois 
dans Je beurre.

POIS AU LARD.
Faites revenir le lard coupé par petils morceaux, mouillez 

ensuite avec de l’eau ou du bouillon, meltez les pois avec un 
bouquet et un peu de sei, de poivre, et faites cuire à petit 
feu. ( Entremets. ) (R .)

DE L A  P O M M E  DE  T E R R E .

Pour faire cuire les pommes de terre, il suffit de les meltre 
dans un vase de terre ou de fonte ; on verse un peu d’eau dans 
le fond, et sous le couvercle, on place uo linge qui relient 
l’huraidilé qui tendrait à s’é vaporer ; de cette manière elles 
cuisent à la vapeur ; outre qu’elles restent dans leur enlier, 
elles soni encore beaucoup moins àcres que si elles cuisaient 
d’une tout autre faQon. ( T . B. )

POMMES DE TEHEE A l ’ALLEMANDE.
Éplucher et couper par tranches minces une quantité don- 

née de pommes de terre, les faire cuire dans une casserole 
avec beaucoup d’eau et sur un grand feu ; assez ramollies 
pour éire mises en purée, on les égoutte en les laissant dans 

'"la ménte casserole, on les reame forlement avec une cuiller 
ou une spatule de bois, en y mèlant alternativement du sei, 
du poivre, de la muscade et du persil haché fin ; la liaison se 
fait avec des ceufs, jusqu’à ce qu’elle ait acquis un degré de 
solidité sufiisant; on partage cette masse en quenelle, de 
grosséur ógale, on les sauté dans le beurre jusqu’à ce que les 
boules aient acquis une belle couleur jaunàtre, pour les ser
vir en pyramides.

Autrement. Remplir une casserole avec les pommes de 
terre ; ajouter suffisante quantité d’eau pour qu’eues puissqnt 
baigner, les faire bouillir pendant quinze à vingt minules; 
jeter l’eau et laisser le tout exposé à une chaleur douce, en 
les recouvrant d’un linge propre, surmonlé du couvercle de



la casserole ; après la demie heure, les pommes de lerre soni 
assez essuyées pour s’en servir, elles sont mème, à ce quii 
nous a paru, beaucoup plus féculenle? que par la première 
méthode indiquée.

croquettes  db  pommes de  t e r r e .

Faites-les cuire sous la cendre, mettez-les bien épluchées- 
dans le mortier, broycz-les avec de la crème, passez-les au 
tamis ; ajoutez du beurre, du persi! haché , des jaunes d’oeufs 
et des blancs battus en neige ; roulezles plus ou moins gì ossea 
dans le mie de pain, et faites-les frire. ( Entrée.)

On peut encore à celles-ci ajouter du sucre et de l’eau de 
fleurs d’oranger. (B. )

POMMES DE TERRE A LA CRÈME.

Mème procédé que ci-dessous ( voyez Pommes de terrea, 
la maitre-dhótel) ,  excepté que vous ajoulez une verrée de 
crème au lieu de bouillon, et point de ius de citron. (Entre
mets.) (T .  B.)

POMMES DE TERRE FR1TES.
Coupez-les par tranches, faites-les ressuyer dans un Unge, 

jetcz-les dans une Triture très-chaude ; saupoudrez-les de sei 
fin avanl de servir. ( Entremets. ) ( D. A D. )

POMMES DE TERRE A LA LYONNAI8R,.

Après les avoir fait cuire à l’eau, coupez-les par tranches, 
et les saulez dans une purée d'ognons. ( Entremets. ) (T .  B.),

POMMES DE TERRE A. LA MA1TRE-d ’h Ò'?BL.

Guites et épluchées,- coupez les pommes de terre par 
tranches plus ou moins épaisscs, mettez-les sur le feu dans 
une casserole avec du beurre, du sei, du poivre, du persil 
haché ; ajoutez un peu de bouillon et le jus d uo citron. ( En
tremets.) (T .  B.)

POMMES DE TERRE A LA PROVENGALE.

Faire cuire, pelurer et couper par tranches, plus ou moins 
éffòisscs, des pommes de terre, pour les jeter dans Tassai- 
sonnement preparé avec le mélange suivaiit :

Prendre du beurre, le partagcr par portions égales, y 
ajouter moitic diluite d’olives avec du zeste de citron, coupé
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{>ar filets bien minces, du persil et de la ciboule hachée, de 
a muscade, un peu de farine, du sei et du poivre.

Alors, il ne faut dans ce moment que les agiter, les r$- 
muer, sur un feu doux, sans les faire bouillir, et y ajouter au 
moment de les servir le jus d’un cilron.

POMMES DE TERRE BN QUENELLES.

Pour faire des quenelles avec les pommes de terre, il con- 
vient de les faire cuire sous la cenare chaqde, n’en garder 
ensuite que la pulpe farineuse pour la metlre dans un raor- 
tier et la broker avec du beurre ; assaisonner en méme temps 
avec du persil, de la ciboule hacbée, du sei, du poivre, de 
la muscade ; y iucorporer des jaunes d’oeufs pour lui donner 
de la consistance et pouvoir les jeter ensuite dans du bouil- 
lon, les paner avec le blanc d’ceuf, les faire frire et les cou- 
vrir avec une sauce quelle qu’elle soit, qu’on peut mème 
encore aiguiser avec les acides.

POMMES DE TERRE SAUT^ES AU BEURRE.

ChoisisseB de petites pommes de terre rondes , ou coupez- 
les assez grosses, et en leur donnant la forme d’une noix ; 
essuyez-les bien dans un lorc on ; mettez dans une casserole 
avec du beurre et du sei ; failes-leur prendre couleur. ( En-  
tt'emets. ) ( B. )

DU P O T I R O N .

POTIROK A LA CRÈME.

TI se prépare de I3 méme manière que les concombres. 
( Entremets.1 (R. )

DE S R O M A I N E S .

On peut s’en servir pour entremets, et les faire cuire de la 
méme manière que les lailues. ( f^oir leur article. ) (B. )

D ES S A L S IF 1 S .

Àprès les avoir ratissés et coupés par morceaux plus ou 
moins longs, on les mel dans l’eau aiguisée d’un peu de vi- 
naigre \ on les fait cuire ensuite dans de l’autre eau avec du 
beurre, du sei, du poivre et un peu de nouveau vinaigre A i 
du verjus ; on peut les accommoder, 1.0 en les dressant toul 
ebauds soriani de la casserole et en versant dessus une sauce



bianche; 8.0 les faire frire; mais il faul les roettre mariner dans 
da sei, du verjus ou vinaigre, et du persi! ; les retirer, les 
iroprégner d une pàté, et les laisser jusqu’à ce quii* aient 
pris couleur; servez-les avec du perni frit; 3.® les mellreau 
jus, quel qu’il soit. ( Entremets.) (B. )

TOMATES FARCIES.

Otez la queue, cnlevez la parlie supérieure de la (ornate, 
pour extraire les grains avec une cuiller à café ; exprimez l’eau 
quelle contieni par une pression douce et légère fai te avec 
les doigls; remplissez-les a  une farce composée avec du per- 
sil, dcs échalottes, des oeufs cuits durs, des càpres, des cor- 
nichons, le tout haché irès-fin, des anchois coupcs par petits 
morceanx, du sei et de l'huile ; remplissez les tomates avec 
ce mélange, couvrez-les de chapelure, et mettez-ies sous le 
four de campagne. ( Entremets. )  ( E. )

T O P I N A M B O U R S .

Piante originaire des Indes ; son fruit a le goùt et la saveur 
des culs d’ariichauts ; on les prépare de la mème fa$on que les 
pommes de terre. ( B. )

D ES T R U F F E S .

On choisit celles du Périgord et du Dauphinc ; elles sont 
plus noires que celles de la Bourgogne, leur parfum est exlré- 
memenl inarqué, plus fort, et bien meilleur dans Ics pre
miere* que dans les aulres, où il approche un peu de celui de 
Tail. Pour les nettoyer, on Ics inet sejourner un peu dans 
Teau froide, on les agite, on les tourne, on les brosse, on 
change l'eau tant qu ii en est besoin , pour enlever la terre 
qui les recouvre, soit avec une brosse un peu rude, soit avec 
un morceau de boi* aplati et tranchanl; on ne cesse ces 
manoeuvres que lorsqu'elles sont nettes;-le meilleur est d’en- 
lever adroiteinent la pellicule qui les recouvre, sans les 
mouiller d’avance.

TRUFFES AU BOUILLOW.

D ins une casserole de grandeur suffisante pour contenir le 
npmbre de truffes quii est besoin de faire cuire, y verser du 
nbuillon, de maniere à les baigner, après y avoir mis du sei, 
du poivre en assez grande quanlité, y ajouter un peu de 
boxine graisse, piacer le tout sur un feu assez vi f , en recou-



vi’ant la casserole ; au bout de qninze à vingl minutes, retirer 
* les trull'es de la salice pour les Taire égoulter, et Ics servir 
trés-chaudes enfermées dans une serviette plico en plusieurs 
doubies. (Entremets rechcrché.)

TRUFFES EN CROUSTADE.

Fa»tes-les cuire à l'ilalienne ou à la provengale; élendez 
du beurre par-dessus; et par-dessous àne croiUe de pain ù 
potage; mellez-la sécber sur le gril, et scrvez dessus le 
ragoùl des truffes. ( E. )

TRUFFES A l ’e SPAGNOI.E*

Après avoir cboisi et épluclié les trulFes, on les coupé par 
lames plus ou'inoins épaisses, pour les rneltre, avecsuffisante 
quanliié de beurre, dans une casserole ; après les avoir laissé 
suer pendant quelques minutes, on les mouille avec du vin 
blancde Champagne, ou aulre, et de 1’espagnole réduile; on 
acbève de les taire cuire à un feu très-doux ; pour les servir 
on les dcgraisse.

TRUFFES A L’iTALIENNE.
Enlevez la peau des truffes aussi mince que pessible ; après 

les avoir coupèes par tranclies minces, sautez-les dans une 
casserole avec du beurre ; mouillez avec une sauce italiennc 
et une verrée de vin blanc ; dégraissez et servez avec des 
crodlon3. ( Hors-d<nuvre.)  ( E. )

Autre hent. Après avoir éinincé les truffes on les fait suer 
dans le beurre en y ajoutant de TéchaloUe, du persil haché, 
du sei, du poivre, on mouille avec du vin blanc et de respa
gnole réduile, faire bouiltir la sauce et dégraisser en y ajou- 
lanl de Tliuile d’olives.

TRUFFES A LA PER1GUBUX,

Au lieu de couper les truffes en tranclies minces, on Ics 
partage en petils dés pour les paner au beurre et y ajouier de 
respagnole réduile, un peu ae vin et finir«vec le beurre.

TRUFFES A LA PI^MONTAISE.

Après les avoir coupé par tranclies minces, on les.fait re
venir avec l'huite d’olives au lieu du beurre, on y joint de 
l ’ail écrasé, on place la casserole sur de la cendre chaude 
pour que les truffes changeni seulemenl de couleur, peu de
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temps aprés on les assaisonne de sei et de poivre et le jus 
d’un citroD au moment de les servir.

TRUFFES A LA PROVENGALE.

Coupez des truffes par trancbes minces. saulez-les daos 
un peu d’huile, assaisonnez de sei (in, d’un peu d’ai) écrasé 
et ae gros poivre ; lorsqu’elles soni cuiles, servez avec un jus 
decilron. ( Hors-d'oeuvre.)  (E .)

TRUFFES SAUTlSRS.
Prendre des truffes bien nettoyées et ìes peìurer, on les 

arrondit ensuite en les coupant par tranches épaisses, aprés 
avoir fail fondre du beurre sur un sautoir on y place les truf- 
fes que l’on saupoudre de sei et de poivre ; le sautoir pose sur 
un feu vif, le beurre ne tarile pas à bouillir ; au bout de quel- 
ques minutes les truffes sont cuites ; aprés les avoir laissées 
égoutter, on les jelte dans une sauce espagnole truvaillée, et 
on les seri en entremets quoiqu’elles puissent, ainsi prépa- 
rées, servir de sauce.

TRUFFES A LA SERVIETTE.
On les fait coire dans un casserole foncée de bardes de 

lard, on les assaisonne de thyra, de laurier, de girofle, de 
sei, de poivre, on les couvre de lard, on les mouille de vin 
blanc auquel on ajoute du beurre, au bout de vingt à trente 
minutes on les retire du feu en les luissaot dans leur cuisson 
pour les servir dans une servietie bien bianche.

TRUFFES AU VIN DE CHAMPAGNE'.
Faites une marinade cui®, mouillez-la avec du vin blanc 

de Champagne, ajoutez un fond de cuisson; quandelle est de 
bon goùl, passez au tamis, mellez-y des truffes jusqu’à ce 
qn’elles soieut cuites : cela demande une demi-heure au 
moins ; retirez-Ies, laissez égoutter, pour les servir sur une 
serviette. ( tìors-doeuvre.) ( E. )

TRUFFES SOUS LA CEKDRE.

Coupez des bardes de lard que vous assaisonnerez de gros 
poivre $ enfermez, roulez les truffes les plus grosses dans leur 
milieu ; enveloppez-les de quatre morceaux de papier pris et 
pòsés les uns aprés les autres, de manière à ce qu’ils se trou- 
vent opposés les premiers à la jonclion des seconds; une 
heure avant de servir, trempez les papillotes dans l'eau frai-



che, etles mettez sous la cendre très-chaude; lorsque vous 
les jugez assez cuiles, retirez-les de* dessous la cendré, enle 
vez les deux premières feuilles de papier, et servez avec les 
deux aulres. ( Hors-d'oeuvre.)  ( E. )

Observatìon.
Puisque riiomme est omnivore, puisque son estomac di- 

gère absolument tout, il n'est pas étonnant que, placé au 
milieu du luxe étalé par la nature, il ait choisii toules celles 
des planles légumineuses ou céréales qui aient pu lui conve
nir, soil pargoùl, soitpar les substanees qui les composcnl, 
ou qu’elles oni pu lui fournir après les avoir soumises à toutes 
ces préparalions particuiières que nous venons d’indiquer 
dans ce chapitre.

Toutes les plantes qui donnent le plus de fécule soni auss» 
celles qui soni les plus ladies à digérer, ei quiréparen; le plus 
promptement les forces j en attendali t que des analyses exac- 
tes aieni éié faites sur toules celles qui soni soumises à la 
manducation, nous nous cootenterons d’averlir chacun en 
parliculier de bien observer ce qu’il peut ingérer dans son 
estomac, sans rien éprouver de pénible ou de faligant lors- 
qu’il y est parvenu, car deux vérités incontestables élablis- 
sent que ce n'est pas ce qu'on mango qui nourrit, mais bien 
cequel'on digère, et que rien n'influe autant sur le inorai 
d'un individu, quel q'f’il soit, que la manière dònt se fa it  
sa digestione Àvis aux amateur* de la table.

ENTREMETS ̂ UCRÉS.
DES B E I G N E T S »

Délayer quantité suffìsante de belle farine avec de i’eau, 
ajouler un peu de sucre, une cuiilerée dbuile, et une ou 
deux cuillerées à bouche d’eau de fleurs d’oranger; mèler à 
rfnslanl de s en servir des blancs d'oeufs baltus en neige , en 
observaot qu ii faut toujours que la pdte à beignets ait assez 
de consistance pour couvrir en une seule immersion la tran- 
che de pomiue ou aulre subslance dont on doit se servir pour 
achever les beignets.

BEIGNETS AVEC LES ABRICOTS OU ÀUTRES FRUITS.

'  Da pàté préparée de la méme manière que pour lesbeignet? 
avec ics pommes, ratlention principale consiste h choisir dea
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fruits (l une maturile convenable, et de les faire infuser quel- 
nues instans auparavanl dans uoe liqueur alcoolique douce ou 
d’unarome agréable, et les jeter dans la friture très-chaude.
(B . )

BE1GNETS DE BLANC-MANGER.
Délayer dans du bon lail ou de la crème, de la farine de 

riz : la saler légèrement, et y ajouter un peu de zeste de ci- 
tron coupé très-mince, mettre le tout sur un fourneau pour 
faire cuire au moins pendant trois lieures en lournantde temps 
en temps, lacuisson terminée, ajouter du sucre, des maca- 
rons et des massepains réduits en poudre grossière, tout en 
achevant de faire cuire complètement mélez quelques ceufs 
cassés pour donner de la consistance à la pàté, après l’avoir 
étalée d'une épaisseur égale et saupoudrée de farine, on laisse 
refroidir pour la couper en petites parties rondes, quarréeg 
ou triangulaires, la jeter ensuite dans la friture un peu chaudê  
et les retrrer du moment ou ils onl pria couleur pour les fairé 
égoutter et les saupoudrer de sucre. On peut encore en con- 
fectionnant ces beignets y introduire des blancs de volailles 
déjà cuites et réduites en pàté plus ou moins épaisse.

BEIGNETS DE BR10CHES.

Coupez la brioche par tranches plus ou moins épaisses, 
failes-les t rem per dans du lait sucre avec addilion d’eau de 
fleurs d'oranger; laissez égoutter, e! trempez dans une pàté 
ou jetez-les tout simplcment dans la friture. ( D. A D. )

BEIGNETS DE FARINE JDE MAIS.
Après avoir délayé une c&iaine quantité de farine de blé 

de Turquie, après l’avoirfait cuire àur un feu doux, en re- 
muanl continuellement, cornine si fon en voulail faire une 
bouillie ( des gaudes ) ,  en laretirant du feu y ajouter de l eau 
de fleurs d’oranger et de sucre ; versezle tout sur une surface 
assez étendue, de manière à la conserver encore assez épais
se ; Iorsqu’etle sera refroidje, coupez par morceaux, donnez- 
lcurune forme quelle quelle soii, et faites-les roussir dans 
la friture bien chaude, pour les saupoudrer de sucre et les 
servir de suite. ( B. )

BEIGNETS DE CERISES.
Couper par parties égales et assez grandes pour conlenir et 

bien eulermer une cerise déjà cuile en confiture, des gaufres



ou des oublies Irès-minces, quelques-uns mème clioisissent 
pour cet objet des grands pains à chantcr que l on mouillc de 
manière à pouvoir les replier sur eux-mémes et les laisser 
dessécher sur un tamis. Faire ensuile une pàté à frire très- 
claire, y ajouter de l’eau-d-evie, du vin sucré de Malaga ou 
de Madóre, un peu de beurre fondu, pour lesplonger de 
manière à les retirer bien complèteraent imbibés afin de ies 
jeter dans la friture, parvénus à une belle couleur on ies 
saupoudre avec du sucre rapè très-tìn.

BEIGNETS AVEC LA FLEUR DE SUREAU,
Choisir suffisante quantilé de beiles fleurs de sureau bien 

épanouies, les tremper ensuite dans des blàncs d’oeufs baltus 
en neige, avec du sucre pour les jeter dans la friture, et les y 
laisser cuire à consistance et à couleur requise ou conve- 
jiable.

BEIGNETS d'omelette.
- Après avoir fait, cornine d'habitude, une grosse ou pi li
si eurs petites omelettes sucrées, après les avoir ensuite rou- 
lées sur elles-mémes, ou coupées par morceaux de forme 
plus ou moins grosse et variée, on les plonge dans la pAre à 
beignels indiauée plus haut pour les laire frire jusqu’à une 
couleur agréaule ; saupoudrez avec du sucre en retirant de la 
poéle, el servez chaud ( D. A D. )

BEIGNETS D'ORANGES.
Partagcr par tranches plus ou moins épaisses de beiles 

oranges, bien mures, après en ^oir enlevé toute la pellicule 
qui les couvre extérieurement, les faire bianchir, supprimer 
leurs pépins, les plonger ensuite dans un sirop léger et agréa- 
ble pour les mettre sur un feu doux, alìn de les réduire pres- 
que au caramel, après les avoir laissé refroidir on les trempe 
cncore dans un peu de sirop plus épais, ensuite dans une pàté 
légère, el on les met dans la friture jusqu’à ce qu elles soient 
d’une belle couleur : en les retirant on les fait égoutter pour 
les saupoudrer de beau sucre blanc et très-fin.

BEIGNETS DE POMMES.
Enlevez la peau, coupez-les par tranches plus ou moins 

épaisses, èlez le milieu et Ies pepins, faites-les tremper dans 
l’eau-de-vie el du sucre pendant 1 espace d’une beure ; laissez 
égoutter en les platani sur une feuille de papier gris, ploogez



dans la pàté préparée, faiies-les frire jusqu'à couleur pronon- 
cée, posez sur un tinge pour égouller, el saupoudrez de su- 
ere ; servez-les chauìls.

BÉIGNETS DE POMMES DE TERRE.

Faire cuire les pommes de terre à la vapeur. les cplucher, 
les piler dans un morder avec addilion de lait, de sucre et 
d’eau de tleurs d’oranger ; ajouter quelques jauncs d’ceufs, 
former une pàté qui ait assez de consislance pour en faire des 
boulettes, que Ton achève et que l’on fail frire cornine celles 
du riz. On les appeile encore croquettes.

On en fait mème avec la fécule des pommes de terre, qui 
sont exlrémemenl déiicates.

EEICNETS DE RIZ. /

Fairecrever le riz dans du lait et du sucre, ajoutez-y de 
Teau de fleurs d’oranger, une pincée de catinelle en poudre, 
un peu de beurre ; lorsqu’il est crevé, mvllcz une liaison'de 
jauues d’oeufs ; versez le riz dans une terrine, pour laisser re- 
froidir; formez des boulettes du volume d’un oeuf plus ou 
moinsgros; passez-les à loeuf ; laites frire et saupoudrez de 
sucre.

BEIGNETS SOUFFLÉS { PETS DE KOKNES. )

Mélangez dans un càsserole du beurre gros cornine un ccuf, 
qual re onces de sucre, une verrée d’eau, du citron vertràpé; 
faites bouillir; ajoutez de la farine, pour en faire une pàté 
lióe et épaisse ; on connuit qu’eile est cuiie à poi ut torsqu’eile 
se détache Cacilcmenl de la càsserole; mèlcz-y trois ceufs, les 
blancs et les jaunes , en reaiuant bien ; élendez le tout sur un 
plat, et avec le manche d’unecuiller de cuisine, coupez et 
prenez-en de pelils morceaux que vous laisserez tomber dans 
là friture, qui ne doil èire que liède; laisscz frire doucement; 
fàites égoullér sur uo linge, el les servez en saupoudranl du 
sucre fin. ( D. A D . )

BEIGNETS EN SURPRISE.
Dans des pommes de ramelles choisics et de moyenne gros- 

seur, c«»upez du còté do la queue , toàt en la conservant, un 
quart de la peau superlìcielle qui les recouvre pour parvenir 
à les vider aulant qu’il est possible saus les entamer, jelez 
dans un morlier de marbré tout ce qui en a élé re lire pour le



broyer et le faites mariner pendant une ou deux heqres dans 
«ne verrée d’eau-de-vie aromatisée avec le zeste d’un citron 
et de la cannelle, après les avoir Templi de frangipane ou de 
marmelade d’abricois, au moyen de la farine dèlayée avec 
du blanc d’oeuf, remettez le couverclepour fermerrouverture 
dea pommes, lorsqu’après les avoirimbibéesd’une pàté à frire 
dai re on les aura tenu sur le feu pendant le temps jugé néces
saire , on les saupoudre de sucre iìn à l'instant ae servir.

CHARLOTTES DE POMMES.

Peler, nettoyer les pommes, enlever leur milieu, les pe- 
pins, les couper par morceaux ; faire fondre dans une casse- 
role quatre onces de beurre pour une douzaine de pommes, 
et les réduire en marmelade, à laquelle, pour la rendre 
meilleure, il faut ajouter de celle d’abricots une demi-livre ; 
couper des tranckes de mie de pain rassis, les passer au 
beurre ; prendre une casserole, la beurrer, la garnir avec les 
tranches de pain, remplir toute la capacitò avec les pommes, 
et les couvrir avec du pain, ackever de faire cuire avec du 
feu tout à l’entour et sur le couvercle ; la charlotte parvenue 
à une belle couleiir, sortez et renversez sur un plat en lais- 
sanl égoutter le beurre. (D. A D .)

D ES C RÈ M E S.

CR&ME D* AM AH DES DOUCES.

Monder de leur écorce, en les jetant queltjues minutes 
dans l’eau bouillante , six amandes douces ; ies piier avec un 
peud'eau, pour qu’elles ne lourntntpasenhuilc; fouetter dans 
une chopine de lail deux blancs d'oeufs et quatre onces de su
cre en poudre; faire bouillir le lait sur un feu doux; laisser 
réduire au quart ; ajouter les amandes; laisser bouillir encore 
quelques minutes ; verger une cuillerée d’eau de ileurs d’o- 
ranger ; lorsqu’elle est refroidie, garnir avec des amandes 
passées au caramel. ( D. A D. )

N CR$MB DE BLOIS.

Fouetter la crème avec du sucre en poudre et des mor
ceaux du zeste de citron, jusqua ce quexje devienne plus 
ou moins consi&tante et épaisse. ( IVI. )



CR&ME BRULLE.

Faire bouillir une chopine de lait; et autant de crème, 
sucre en poudre qua tre onces, trois jaunes d’oeufs ; y ajouter 
une cuillerée de caramel ; réduiteà moitié, passez au tamis, 
dressez et laissez refroidir. ( D. A D .)

CRÈME AU CAFÈ.

Faire bouillir deux onces decafé en poudre dansune peinte 
de lait, avec moitié crème : aprcs quelques minutes, passez 
le tout; y ajouler trois jaunes d’oeufs, qu’il faut délayer exac- 
tement ; quatre onces de spere en poudre ; faire réduire à 
moitié ; passez, tirez h clair; laissez refroidir et versez.

On fait la crème bianche au café, en faisant griller deux 
onces de café en grains, pour les jeler chaud, dans le lait 
bouillant; et procèder ensuite cornine il vieni d’étre diL 
(D  A D . )

CRÈME DE CÈLERI.

Faire cuire dans une casserole, avec une chopine d'eau, 
deux pieds de cèleri lavés et coupés par morceaux ; passez 
la décoction au tamis, et y ajoutez une peinte de crème, 
quatre onces de sucre, un peu de coriandre et de canelle, 
les zestes d’un cilron, une cuilleiée k café de fleurs dfran
ger, pour faire réduire à moitié ; lorsqoe la crème est en- 
core tiede, ajoutez des gésiers coupés menus ; remuez, passez 
au tamis ; mettez sur les cendres chaudes, avec un couvercle 
de tourlière chargé de feu ; la crème prise, faites refroidir 
sur de la glaee. (D . A D .)

CRÈME AU CBRFEU1L.

Faire bouillir pendant une demi-heure, et dans une verrée 
d'eau, cerfeuil une poignée ; passez au tamis, et laissez ré
duire jusqu'à'deux cuilicrées ; ajoutez une chopine de crème, 
auiant de lait, quatre onces de sucre, le zesle d’un citr<>n, 
un peu de coriandre et d’eau de Oeurs d’oranger; laisser 
bouillir encore pendant une demi-beure ; délayez dans un 
autre vase six jaunes d’oeufs avec un peu de farine, versez la 
crème ; mélangez exactemenl ; passez au tamis ; faites cuire 
an bain marie, pour giacer avec du sucre et une pelle rougie 
aufeu. (D . A D .)
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CRÈME AU CHOCOLAT.

Faire réduire ensemble une chopine de lait, autant de 
crème, trois jaunes d'oeufs et quatre onces de sucre en pou- 
dre ; delayez exactement en agitant toujours; le lout réduil à 
moitié, ajouter deux onces de chocoiat ràpé ; laisser bouillir 
qu l̂ques minutes, passer et servir lorsqu’elle est entièrement 
refroidie. (D. A D .)

CRÈME FOUBTT&.

Metlez une pincée de gomme adragant en poudre dans une 
chopine de crème, ajoulez un peu d’eau de fleurs d’oranger, 
du sucre en poudre quantihi suffisante ; foueiter ce mélange 
avec des brins de bouleau privós de leur écorce ; lorsque la 
crème est montée, laissez reposer, pour la dresser au moyen 
d’une écumoire, et en lui doonant la forme pyramidale, au 
milieu d’un plat de porcelaine ; garuissez ensuite avec des pe- 
tits morceaux de citron ou d’orange confi ts. (D. A D . )

CRÈME FOUETTÉE AUX FRAISBS OU FRAMBOISES.

Exprimez le sue des fraises ou des framboises après les 
avoir écrasées, passez-le au tamis, ajoulez-le à la crème 
lorsqu’elle a été foueltée, et en la batlaol de nouveau pour 
la servir de suite.

Pour la faire aux cerises, aux groseilles, suivez Les raémes 
procédés. (M. )

CRÈME FOUETTÉE AUX LIQUEURS.

Avant de fouetter La crème, il n’est besoin que d’y ajouter 
une demi-verrée d’une liqueur quelle quelle soit. (U . A D . )

CRÈME FOUETTÉE A LA VAK1LLE , AU CAFÉ.

Faire bouillir pendant quélques minutes, dans le lait, un 
peu de vanille, passez à clair, et le joignez à la crème avant 
de la fouetter. Pour Tautre, ajoutez à la crème une cuillerée 
de café fati avec la cafetière à la Dubelloi. (D. A  D. )

Obsetvation.
Quels que puissent étre la saveur, le goùt, ou l’odeur qu’on 

désire donner à une crème, il ne s’agil pour cela que d’y 
ajouter quelques gouttes d’une essence aromatique de roses> 
d’ceiileis, de bergamoles, eie.



crème hollandaxse.

Couper par petit» morceaux un ou deux gros de vanille f 
délayer trois jaunes d’oeufs dans une chopine de bon lait, au- 
tant de crème, et sucre en poudre quatre onces ; piacer ce 
mélange sur un feu doux, en remuanl avcc unc spaiule ; lors- 
que la crème est prise, passez et servez. ( D. A D. )

CRÈME A L’ iTALIENNB.

Pilez et broyez dans un mortier six onces de pistaches 
mondées de leur écorce ; ajoutez peu à peu deux cuilterées 
à bouche d’eau de fleurs d’oranger, quatre jaunes d’oeufs, 
trois onces de zestes de cilron et d’orange, sucre en poudre 
quatre onces; mélez le toul très-exactement, et délayez dans 
une pinte de lait; failes bouillir à un feu doux, en remuant 
avec une spaiule ; la crème cuile, versez dans des pota ou 
dans un piai creux. ( D. A D )

CRÈME LACERE.
A une chopine de bon lait, ajouter autanl de crème, qua

tre ou cinq cuillerées à bouebe de sucre en poudre ; faites 
bouilir jusqu'à réduclion de deux tiers ; fouelter deux blancs 
d’oeufs Irais ; lorsqu’ils soni en neige, y ajouter la crème ; re- 
muer sur le feu, en lournant continuellement ; après quel- 
ques bouillons, versez une cuillerée d'eau de tlcurs d’oran- 
ger; dressez et servez lorsqu’elie est refroidie. (D. A D . )

CRÈME AVX MACAROKS.
Broyez six macarons, entre lesquels vous en choisirez deux 

qui sotent amers ; délayez-les dans une pinie de lait ; ajoutez 
une cuiberée à bouche d'eau de fleurs d’oranger pralinée r 
deux onces de sucre et quatre jaunes d'oeufs; faites cuire en 
remuanl continuellement ; passez au tamis ; laissez refroidir 
dans le vase où elle sera dressce. ( D. AD . )

CRÈME DE MARRONS.
Meltre dans une casserole, farine de marrons deux onces, 

ou plulót vingl-cinq marrons rótis, pilés avec une petite quan- 
tité de lait, ajoulez deux jaunes a ceufs, une chopine de lait 
un morceau de beurre gros cornine un ceuf etqualre onces de 
sucre en poudre; après avoir bouiili pendant quelaues minu- 
:es, passez au tamis j dressez et laissez refroidir. ( D. A D . )



CREME DE MÉNAGE.
Faire bouillir ensemble, laisser réduire au liers une pinte 

de bon lait, une chopine de crème; ajouler sucre uue once 
el demie, laisser refroidir, pour y jeter un morceau de pré- 
sure délayée dans une cuilier avec un peu d’eau ; méler exac- 
lement, et passer la crème au lamis ; piacer ensuiie sur la 
cendiie chaude, avec du feu sur le couvercle : lorsqu’elle est 
prise, mettez refroidir, el conservez dans un endroit frais. 
(D .A D . )

CREME AU NATUREL.
Prcndre de la crème bien douce et bien fraìcbe, la mettre 

dans une jatte plongée dans la giace, y ajouler du sucre en 
poudre et servir de suite. ( D. A D. )

CRÈME EN NE1GE.
Mélanger dans une pinte de crème bien fraìche, sucre en 

poudre bien blanc, huit cuillerées à boucbe ; deux bianca 
d’ceufs frais ; eau de fleurs d’oranger, une cuillerée à café ; 
fouettez vivemenl le tout ensemble, lever la crème à me su re 
quelle monte, et la piacer dans un petit panier gami de Unge 
fin ; laisser égouller pour la servir aussìtòl que possible.

On peul varier cette crème en couleur, avec du safran 
pour la rendre jonquille, avec du carmin pour qu’elle soit 
rosée, avec un peu de bleu en liqueur (indigo) pour la faire 
bleue ; quant à la saveur, on peul, au lieu d’eau de tleurs 
d’oranger, meltre en usage une ielle autre essence aroma- 
tique qui pourrait paraìlre agréable. ( M. )

CRÈME ÀUX P1STACRES.
Pilez quaire onces de pistaches fraìcbes mondées de leur 

écoree, un péti de zéste de citfon, en y ajouianl un peu 
d’eau ; mettez-les dans le lait préparé comme il est dii plus 
baut ; achevez la crème de la méme manière, et garnissez de 
pistaches. ( D. A D. )

CRÈME AU THÈ.
Dans une pinte de lait T faire bouillir pendant quelques mi- 

nules thè vert deux gros ; on peut aller jusqu’à quatre, et 
méme jusqu’à huit, selon sa booté et sa force. Opérez ensuiie 
comme pour la creme au café. (D .A D . )

CREME VELOUTÉE.
Faire bouillir doucement, en tournant de continue, une



chopine de creme, antant de lait, cinq onces de sucre pul- 
vénsé ; laisser réduire à moilié ; retirer du feu ; ajouler un 
peu de présure délayée dans irois cuillerées de lail, avec une 
cuillerée d’eau de fleurs d’oranger; mèlez exactement, et 
passez au lamis; versez ceite crème dans un vase de porce- 
laine, piace sur de la cendre cllaude, et pour la faire velou- 
ter, un couvercle avec du feu par-dessus; lorsqu’elle est 
prise, laissez refroidir et servez. ( D. A D. )

CRèME AH VI3Ì.
Après avoir délayé buit jaunes d’ceufs dans sufftsanle quan- 

tilé de sucre en poudre , ajoutez peu à peu, en reinuant tou- 
jours, vin de Frootignan ou aulre, sucré et aroinatique, une 
bouteille ; faites cuire au bain-marie ; remuez jusqua ce quc 
la crème soit parfaitement prise et cuite. ( D. A D. ) 

Observations.
Les crémes peuvent se faire à toutes les odeurs, à toutes 

les saveurs, cn les ajoutant au lait en quantilé convenable ; 
on Lear donne celle de la rose, de la giroflée, eie.

On peut encore faire ce quon désigne sous le noni do 
crémes renversées, en les meliaci dans un moule de fer- 
blanc plongé dans la giace pilée ; une fois la crème prise, on 
trempe le moule dans leau bouillantc , pour la renverser sur 
le piai.

On les orne le plus souvent par des nompareilles de toutes 
couleurs, avec lesquelles on exécute différens dessins.

D E S  G A T E A U X
GATEAU D'AMAKDES.

Après avoir émondé et mis dans Teau froide les amandes, 
josqu’à ce qu’elles puissent ètre tacilemenl dépouillées de 
leur pellicole, on les pile dans un moriter de marbré avec un 
pilon de bois ; 011 y ajoute le zesie de deux citrons conpés 
irès-roinces, de la fleur d’orangers pralinée, uti peu de sei, 
de la fécule de pommes de terre, du sucre et des oeufs ; mé~ 
langez exactement le tout ensemble ; prendre ensuile un 
moule après l avoir beurré et gami de papier Joseph, pour le 
faire cuire à un feu doux, on le seri chaud ou froid.

Pour faire des pelits gàleaux d’amandes avec la méme 
masse, préparée de la méme manière, on y ajoute un peu de 
crème épaisse et du feuilletage ; on les partage par portions



plus ou moins considéralle, uue l’ou étale sur un plafond, ei 
quc l’on met au four un peu chaud ; en les sortanl, oo les sau- 
poudre de sucre.

GATEAU DE CAROTTES.

, Faire cuire de belles caroites avec du sei, les broyer el les 
passer au tamis, a va ut de les faire dessécher dans une casse- 
role ; y ajouter de la crème el de la fécule, un peu de fleurs 
d’orangers pralinée, du sucre, des ceufs plus de jaunes que 
de blancs el du beurre ; le mélange terminé m<*ltez-le dans 
une casserole ou un moule, pour le faire cuire et le renverser 
ensuite sur un plat, au moment de le servir, saupoudrez avec 
du sucre.

GATEAU DE COMP1ÈGNE.

Suivanl la grosseur qu'on veut le faire, il faut preparer un 
levain avec laleture de bière, et le laisser fermenier pendant 
ce temps dans le reste de la farine, qui lui est destinée ; on 
met du sei, du sucre et de l’eau ; on arouiatise avec du zeste 
de citron, el Ton ajoute du cédrat confit coupé par petits 
morceaux ; pélrir le tout ensemble et mellre le gateau dans 
une casserole ou bien un moule beurré, dans lequel il doit 
rester jusqu à ce que cinq beures au moins après on puisse 
lemettre au Tour bien chaud, pendant deux beures; on le laisse 
refroidir parce qu ii ne figure, et ne doit tenir la place que 
d’une grosse pièce.

GATEAU AU FROMAGE.
On prend une quanlilé donnée d’excellcnt fromage de Brìe 

bien affine ; on le pile en y ajoulant son tiers de farine pour le 
parser au lamis, et le manier ensuite avec du beurre frais ; on 
mélange des ceufs avec des rapures de fromage de Gruyére, 
que l’on incorporo dans la première, en répétant deux ou 
trois fois la mème manceuvre ; au boul d'une demi-heure de 
repos, od la baisse avec un rouleau et l’on termine le gàteau, 
en lui laissant deux ou trois pouces d'épaisseur ; on en varie 
les ornemens avec la pointe du couteau, pour le faire cuire 
au four è la manière accoulumée.

GATEAU FOURRll.
Faire une caisse avec des amandes pilées et broyées avec 

du sucre et du zeste de citron, lui donner une forme agréable 
ci la consolider en y incorporali t des ceufs ballus, la remplir

^  À



ensuite aveude la frangipane, de la marmelade d’abricots, de 
pommes ou aulre ; la recouvrir avec la inème pàté, et la faire 
cuire ap four.

GATEAU A LA MAGDELEINE.
Prendre une panie de farine, aulani de sucre el moilié de 

beurre, le faire légèrement chaulFer ; ajouiez ensuite de l’eau 
de fleurs d’orangers, du zesie de cilron et des ctufs ; faire du 
toulun mélange exactqui s’il élail trop épais,serait encore 
éciairci enajoulant des oeufs; on en remplit plusieurs moules, 
ou bien on ne se sen que d’un seul, pour le mettre au four 
et le faire cuire.

Mais si au lieu d’un moyen, ou d’un gros gàteau on ne vou- 
lail en faire que des petiis, on élalerait la pàté préparée sur 
"un plateau jusqu’à ce qu’elle soit arrivée à une épaisseur de 
qualre lignes; on la mettrait au four jusqu’à ce qu elle soit à 
moitié cuite, et avec le coupe-pàte, ou un couteau, on !a 
dislribue sous quelle forme l’on désire j pour les achever on 
les rernet une seconde fois daus le four.

GATEAU A LA MAKON.
Faire une abaisse de la grandeur d’un plafond avec de la 

pàté à feuillet ge, à laquelte on donne un tour de plus, la 
couvrirde frangipane, de marmelade d’abricois, de prunes, 
de pommes ou de toute aulre au choix; recouvrir ensuite 
avec une autre abaisse bien mince ; la laisser entiére ou la 
partager par poriions avec un coupe-pàte ; après les avoir 
enduit de blanc d’oeufs fouettés au moyen d’un pinceau, pour 
les saupou'drer de sucre, el les faire cuire à un feu très-doux 
afin de les servir chauds ou frokls.

GATEAU DE MIE DE PA1N.
Emiettez de la mie de pam mollet, jelez-la dans la crème 

beuillante, rerauez, et faites conlinuer de bouittir ; ajoutez 
encore à la crème un morceau. de beurre, du zesle decitron 
et du sucre, et, sion le veut, desraisins deCorinthe; ter- 
minez comrne le gàteau au riz. (B .)

GATEAU DE MILLE PfeUTLLES,
Prendre du fcuilletage, le couper par parties dont on en 

laissera une plus épaisse , du doublé que les autres, mais leur 
grandeur et leur forme sera loujours la inéme ; après les avoir 
piquées et dorées, on les recouvre d’aulanl de marmelade et



de confiiures différentes, qu ii y de feuillcs à piacer Fune sur 
l'autre, pour former un gàleau d’une forme bien arrondie, 
qu’on peut encore surmonter el décorer avec des ineringues, 
garnies de framage ou de crème de diverses couleurs.

GATEAU DE NOUDLES»
Le gàleau de noudles, lazagnes, semoules, verroicelle et 

aulre fécule, méme de celies qui nous arrivent des Indes el 
aulres lieux semblables, se font par les mèmes procédés que 
ceux qui sont indiqués plus bas pour le gàteau de riz.

GATEAU DE PITHIVIEftS.
Avec des amandes plougées pendant quelque temps dans 

l*eau froide, et dépouillées de la pellicule qui les recouvre, 
ajouter du sucre, du béurre et un peu de zeste de citron, en 
broyant le tout ajoutez-y des ceufs r versez-les ensuite dans 
un raoule fait avec la pàté semblable à celle d!une tourte ; 
mettez cuire au four après Tavoir enfertné avec une abaisse 
feuilletée; pour le manger il faut quii soit sucré à blanc.

GATEAU DE PLOMB.
Pour le quart d’un boisseau de farine, on ajoute deux onces 

de sucre en potidre, une livre et demiè de beurre frais, une 
douzaine d ceufs, et une once de sei ; après avoir fait du tout 
ud mélange exacl, qu’on peut encore rendre beaucoup plus 
mol. en y ajouiant du lait ; après l’avoir laissé reposer pen
dant l espace de trois quarls d heures, on y ajoute encore uue 
demi-livre de beurre, et on le passe quatre fois de suite au 
rouleau ; après avoir fait une masse compacte faqoonée en 
rond, en quarré et méme en lozange, plus ou raoins épaisse ; 
après l’avour rayée ou piquée, mettez-b au four jusqu’à cuis- 
son parfaite.

GATEAU A LA POLONAISE.
Prendre de la pàté feuilletée, et laba isserà six lignes d’é -  

pàisseur ; la meltre au four pour cuire aux trois quarts, en 
soulenant les bords par un moule de fer blanc, la sortir pour 
la saupoudrer de sucre el l’amener à giace, laisser refroidir et 
remplir le milieu avec une marmelade y ou toute aulre espèce 
de coofitures choisies à volonté.

GATEAU DE POMMBS.
Cboisir de belles pommes, lespelurer, en òter les pepins,



e! les cooper par trancbes plus ou iìjoìqs épaisses ; les faire - 
cuire ensuite dans une casserole, en Ics assaisunnant avec de 
la cannelle ou autre subitanee aromatique agrcable; les pascer 
au lamis avanl d’y ajouter du sucre, du beurre et sumsante 
quantité de fécule ; aprés y avoir mélange des oeufs, on verse 
le tout dans un moule , une terrine ou autre vase, qui puisse 
aller au feu ; lorsque le gàleau est cuit, un le renverse sur ua 
piai pour le servir et le manger chaud ou froid.

GATEAU DE POMMES DE TERRE.
Faites cuire les porames de terre à la vapeur; après les 

avoir éptuchées, broyez-les dans un morder, en y ajoulant 
du beurre el du lait, dans lequel vous aurez fait fondre du 
sucre ; Taire bouillir le tout, le verser dans un vase de terre et 
laisser refroidir; continuez ensuite de iamème manière que 
pour le gàteau au riz doni nous allons parler. ( T . B. )

GATE A U A LA PORTUGAISE.
Avec huit onces d'amandes douces émondées et broyées 

dans un morder, ajoutez le jus de quatre oranges avec leur 
zeste coupé très-minces ; mctlre le tout dans une terrine avec 
sucre en poudre une demi-livre ; fécule de pommes de terre 
deux onces, jaunes d’ceufs N 0 6 ; incorporea aussi les bianca 
batlus à part, pour faire cuire sur un feu doux ; apres l'avoir 
verse dans une caisse longue, ronde-ou quarré faite avec du 
papier beurré ; arrivò à cuisson convenable, on les fail sécber 
à 1 étuve.

GATE AD AD POTI AON.
Epluchez et coupez le podron par pedts morceaux, faites- 

le fondre dans une casseroìe avec un peu de lati ; lorsqu'il est 
cuit, comprimez-le dans un Unge, pour extraire l’eau qui le 
reudrait trop liquide ; passez le potiron au beurre, ajoutez de 
la fécule de pommes de terre délayce avec du lait et du su
cre , faites bouillir doucemeut ; lorsqu'il est à consistale re- 
quise, reiirez et laissez refroidir $ continuez d’opérer cornine 
pour le gàleau au riz. ( D. A D. )

GATBAU A LA RB1&E.
Prendre autant dt sucre que d'amandes douces mondccs 

et dépouillées ; les piler eti y ajoulant de la fleur d’oranger 
pralinée, des bianca d’ceufs, et mouler avec mélange un ou 
plusieurs gàteaux, que l’on pose sur un plafond ; pour faire



cuire à un four irès-doux, et que fon décore ensuite à vo- 
lonté.

CATEAU DE RIZ.

Faire crever une demi-livre de riz dans du lait, y ajouter 
un morceau de beurre ; lorsqu’il est très-épais, versez-le dans 
un vase de faience pour refroidir; ajoulez dans le riz huit 
jaunes d oeufs et du sucre en quantité suffisanie ; mèlez-y qua
tte blancs d oeufs battus en neige avec une ou deui cuillcrées 
d’eau de fleurs d’oranger ; beurrez une casserole, saupoudrez 
le pourtour avec de la mie de pain ; versez le riz dans la cas
serole placée sur le foitrneau, eniourée de feu ménte sur son 
couverde ; lorsque le gàteau a pria couleur suffisanie, ren- 
versez-le sur un plat.

On ronfectionne de la méme manière des g&teaux avec le 
vermicelie ou la semoule. (T . B.)

D ES G E L É E S  D’ E N T R E M E T S .

Pour coaguler les gelées d'entremets, on se servait autre- 
fois de come de cerf ou de pied de veau ; la colle de poisson 
est bien préférable : elle est plus limpide, et ne donne aucune 
saveur désagréablc; on la choisit bien bianche et en lire; 
après avoir élé battile avec un marleau, elle se dissout trés- 
facilemem. Il sufiìt de la mcttre dans l’eau, et sur un feu doux 
pour qu’e'de n’aille pas irop vite ; écumez, et passez au ta- 
ìnis : il fuut ordinairemenl trois verrées d’eau pour une once 
de colle de poisson, qu'on fail réduire au tiers.

Il en faul ordinairemenl une once pour huit pois de gelée.

GELÉE DE FRUITS.

En exprimanl le sue de toute espcce de fruits, on fail. des 
gelées de toute espèce de saveur; on opere comme pour la 
gelée d’oranges, en ajoutant plus ou moina de sucre, suivant 
la sapidùé des fruits; c esi aitisi qu’on les confectionne à la 
pèche, aux abricots, ananas, fraise», groseilles, framboises ; 
a ve  cette derni ere, il faut ajouter de la grqseille en pelile 
quantité, pour laisser diminer l’arome de la framboise, qui 
rend Irès-peu de jus. 11 est des fruits, tels que la pèche, qu ii 
est nécessaire de faire infuser dans l*eau ìiouillante pendant 
deux heures, après les avoir émincés ; c’csl de cette infusion 
doni on se seri poro* confeclionner la gelée. (D. A D . )



CEL̂ E DORANGE.
On prend une orange et uneonce de sucre ppur un'petit 

pot ; expi imez le sue des oranges sur un tamis de soie, luiss< z 
reposer et tire2 à clair ; clarifìez le sucre ; passez-le au tamis 
après y avoir mèlé les zesles d’oranges ; ajoulez la colle de 
poisson et le jus d’oranges ; versez la gelée daps de pétiis pots, 
ou, si vous l’aimez mieux, nettoyez des écofces coupées par 
moitié transversale, et entourez-les de giace pilée.

Au premier instant, n’y mettez pas toul ce que vou s avez 
de colle de poisson, parce que si la gelée n’avail pas assez de 
consistance ( on le juge en en mellant un peu dans une cuil- 
lère sur de la giace), vous en aiouleriez de la nouveiie. 
(D . A D .)

g e l£es a u  v in  de m a d è r e , a u  r h u m , a u  k ir c h e r -
WASSER, ETC.

Pour buit pois de gelée, il en faut cinq de liqueur, une 
once de colle de poisson et du sucre à proporlion.... Suivez 
ensuite les mémes procédés que pour la gelée o'oranges.

g el^e aux  v ik s  d e  l iq u e u r  et  aux  lio u e u r s .

Il faut quatre pots de liqueur ou du vin polir buit pots de 
gelée, du sucre à proporlion, et une once de colle de poisson j 
mèra e procédé à suivre que pour la gelée d’oranges.

Observation.
On peut, de cetle manière, coofectionner touie espèce de 

gelée, aux fruits, aux liqueurs, aux fleurs j on peut les fai re 
renversées, en les mettaci prendre dans un moule de fer- 
blanc , et les renversant ensuite sur un plat de porcelaine; 
mais il est nécessaire d’ajouter un peu plus de colle de pois- 
son, en évitanl cependant la trop grande quanlité, car la ge
lée perdrail de sa aélicatesse en devenant trop compacte.

POMMES AU BBURRE.
Faire cuire à moitié dans de l’eau légèrement guerce, une 

certaine quanlité de porames choisies, dont on aura óió la

Iteau et enlevé les pépins ; d’un aulrè còlè faire une marme- 
ade, dans laquelle on ajoulera une petite quanlité de beurre 

frais et de celle d’abricoté ; après avoir gami le fond d’un plat 
d’une couche assez épaisse de cclle-ci, on place avec symé- 
trie les premières pommes cuites 5 après avoir rempli les in-
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tervalles qu’elles busse nt enire-elles avec le restant de la mar- 
melode, et*rcmpli lestrous despommesavec du beurre; on 
giace le tout avec du sucre en poudre ; pour acbever de les 
coire en ies metiant sous le four de campagne, rei’roidies, on 
peul les orner de cerises coniites ou autres fruita coiorés.

POMMES EN CHARLOTTE.
Aprcs avoir netloyé , épluclié et coupé par morceaux plus 

ou moins gros. des pommes de reineUes, ou aulres dans leur 
étal de maturilo parfaile, on les met dans une casserole avec 
très-peu d’eau, et suffisante quanlilé de canelle ou autie 
substance aromaùque ; pour les réduire en une polpe égale et 
homogène, on choisit ensuite un moule ou une casserole assez 
profonde, ou tout autre vase qui puisse aller au feu, doni on 
garnit le pourlóur soit avec des croùtons, de la mie de paio 
mirice et coupée paraSlèlement, quelqoefois des tranclies de 

1 biscuit, ou des biscuit  ̂à la cuillerée ; posés les uns contro les 
aulres, de manière à faire une croùle épaisse; on remplit le 
toul avec des couches successives et alternatives de marmo- 
lade, de pommes et d’abricols, quel’on recouvre avec de la 
mie de paio , arrosée d’un peu de beurre fondu; on place 
ensuite sous le four. de campagne on sur des ccndres irès- 
chaudes, pour acbever la cuisson et la renverser sur un plat, 
lorsqu’on veut la servir.

POMMES EN CHARTREUSE.
Par le moyen d’un emporte-pièce, partager eirpelits bà- 

lons des pommes pelurées et conservées dans leur blancheur, 
au moyen du jus de citron ; les faire cuire à moitié dans le su
cre claritié et acidule de la méme manière ; après les avoir 
laissc égoéter, on fait avec les rognures et lesdébris des pommes 
employées une marmelade, dont on remplit tout ce qui reste 
de* vide dans le milieu des petits bàlons, placés circulaire- 
ment aulour d’un plat creux , on entreméle avec de la mar
melade d’abricots, de prunes ou aulres, souvent méme avec 
le carmin, le safran el diverses matières colorantes végétaies,* 
on varie la coutcur des pommes el de leur entourage ; on les 
décore avec des prunes taillées, des quartiers de poires, des 
cerises, des groseilles , de Tépine-vineUe, des grains de ver- 
jus, des oranges, des cédrals eonfils ; tout ceci dépend du 
a otìi particulier et des matières preraières, qu'on peut avoir à 
sa disposinoti.



POMMES EN CROQUETTES.
Dans une marmelade de pommes bien préparée et un peu 

sèche, incorporar des blancs d’oeufs avec un peu ile fécule 
quelle quelle soit, que l’or» moule elque lon découpe en- 
suite,en ltii donnant une forme ronde, ovale ou carrée; après 
les avoir passé à l’oeuf une ou plusieurs fois, on les jette dans 
la fiiture jusqu’à ce qu’elles soient d une belle couleur, pour 
les servir chaudes oufroides, fortement saupoudrées de su
cre fin.

POMMES EN MARMELADE.
Pour bien préparer une marmelade de pommes, il faut 

après les avoir durisi dans celle» qui sont au poiut de maiurité 
parfaite, les couper par trancbes ou par morccaux, les met- 
tre dans de l’eau avec du jus de cilron ; après les avoir sorti et 
fast égoutter, on les met dans une casserete avec à peu près 
moitié leur poids de sucre, un nouveau jus de eiiron et suflì- 
sante quantitc de vanille ou decanelle en poudre ; on les fait 
coire à feu vif pour les desséeber de l’eau, dont elle* pour* 
raient enoore se trouver imbibées en les tournanl eoniinuel- 
leraent ; i’opération terminée on s’en sert pour toute espèce 
de pàlisserie légère ; on peut mème la servir Ielle qu elle est 
sans j  ajouter autre chose.

pommes mi£rikgui£es.
II suffit de fouettec des blanc d’oeufs avec du sucre mélan^é 

ou imprégné avec du zeste de citron, pour en couv; ir de la 
marmelade de pommes préparée à pari et posée en piramide 
sur un plat, on giace avec du sucre et on acbève de taire 
prendre couleur sous un four de campagne.

pommes en miroton.
Faire uue marmelade, y ajouter de celle d’abricots ; au fond 

d’un plat, après j  avoir mis unecouche, piacer dessusdes roù- 
elles de pommes crues bien nelloyées, continuer li» parlit, 
qu’on achévcra par la marmelade cuite, jusquà ceque tout soit 
nni, et achever sous le four de campagne. (D . A D . )

Autrement. Vider et òter les pépins a un nombre de pom
mes suffisant pour l’objet qu'on se propose, les couper en- 
suite par trancjies plus ou moius épaisses, pour les faire 
tremper dans de l’eau-de-vie fortemeni sucrée, ajoulez le jus 
d’un cilron, de la cannelle, sortir les pommes au bout do 
deux ou irois beures, après les avoir laissé égoutter, on les
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pose iesunes sur les aulres et par couches successives entre- 
mélées d’aulre marmelade d’abricols, de poires ou de pom- 
mes, pour leur faire prendre couleur sous le four de cam
pagne.

POMMES AU r iz .

Faire ere ver du riz dans du lait aromatisé avec du sucre 
frollé sur le zeste d’un citron, de manière à enlevcr toute 
l’buile essentielle qui en contient l’aròme, préparer des pom- 
mes de reineltes mures en les vidanl et en òtant les pépins, 
aprés les avoir fait bouiilir pendant quelques minutes dans de 
l’eau chargée d’un peu de sirop, on les relire pour les faire 
égoutler, soit avec un peu de marmelade de pommes, soli 
avec celle d’abricols, oncouvre le fond d’un plat sur lequel on 
arrange convenablemeni les pommes, pour les masquer avec 
le riz.

Autrement. Vider et tourner une demi-douzaine de pom
mes , les faire cuire ’dans du sucre clarifié léger, de manière à 
ce qu’elles trempent et puissenl conserver leur forme ; faire 
une marmelade avec d aulres pommes, y ajouter de celle 
d’abricols et qualre onces de riz cuit dans le lait avec du su
cre et du beurre ; raèler deux ou trois jaunes d’oeufs et les 
délayer ; faire de ce riz une bordure autour d'un piai rempli 
de marmelade et dè riz mélangé, enfoncer les pommes cuites 
dans l’intérieur, et faire prendre, au tout une bonne couleur 
sous le four de campagne; à l’instant de servir, on garnit 
chacune des pommes qui sont dans le riz*avec une cuilterée à 
caféde confitures, quelles qu'ellessoient. (F . A D .)

OEUFS AU LAIT.
Faire bouiilir dans une chopine de lait deux onces de su

cre, écumer; batlre ensemble six jaunes et trois blancs d’oeufs, 
urie cuillerée d’eau de tleurs d’oranger, un peu de sucre en 
poudre ; iorsque le lait ne boul plus, le verser doucement sur 
les ceufs contenus dans un plat creux , en remuant loujours; 
meitre le plat sur un bain-marie, et recouvrir avec du feu sur 
le couvercle; les ceufe parvenus à consistance, òtez le piai, 
laissez refroidir, saupoudrez de sucre, et glaeez avec une 
pelle rougie au feu. ( B. )

OEUFS A LA NEIGE.
Fouelter des blancs d'oeufs, une douzaine, jusqu’à ce qu’ils.



soient parvenus à la neige, y ajouter du sucre en poudre et 
de l'eau de fleurs d’oranger.

Délayer les jaunes avec du lait, de la fleur d’oranger pra- 
linée ou des macarons, du sucre en poudre ; tous ces prcpa- 
ratifs achevés, faire bouillir une aulre pinte de lait avec du 
sucre; au moment où il est bouillant, prenez de vos ceufs 
batlus dans une cuiller, jetez-les dedans, et les y laissez une 
minute : répéiez jusqu’à ce que tout soìi acheve, relirez le 
lait, versez les jaunes lorsqu’il ne bout plus, et retnuez con* 
tinuellement, pour verser le tout sur les oeufs. ( B. )

PATI?8 DB MARRONS GLACéS.

L ’intérieur de ces pàtés est compose de plusieurs assises 
de marron* glacés à la tleur d’oranger, et dans leor cmier ils 
sont recouverts d’une couche de gelée de pommc, qui res- 
semble tellement à de la belle gelée de viande, que l'on n'est 
point encore délrompé à leur ouverture ;*les lardonsde citron 
confits qui reroplisscnt les interstices dermarronsq commu- 
niquent à cet ensemble un goùt et un pari’mn dulicieux ; la 
croùte,faite avec une pàté d amando très-fino, non setilu- 
ment est excellente à manger, mais se conserve très-long-tenips 
bonne, sèdie ou fraiche elle reste la mémc. (Dessert.)

DES S O U F F L É S .

Prendre qual re cuillerées de fècole de pommes de terre, 
les délayer dans une chopine de crème, ajouter qualre onces 
de sucre, qualre onces de beurre, du zesle de citron ràpé et 
qualre jaunes d’ceufs ; l’aire bouillir le tout et lui faire pivn- 
dre consistance; rotirez du feu, transvasez, laissez refroidir, 
mèlez de nouveau six aulres jaunes d’oeufs et quatre blancs 
fouetlés en neige; versez le soufflé dans le plat pour ètra 
servi; meltez-le de suite sur des ceudres très-chaudes, re- 
couvrez avec le four de campagne, pour le porter sur la 
table aussitòt que monte.

On peut ies faire avec de la crème de riz, des marrons 
bouillis, pilés et passés, de la mie de pain passée dans la 
crème, broyée ettamisée, eie.

Quanl au goól qu’on peut leur donner, il ne dépend que 
de la volonté : op peut choisir la vanille, la cannelle, le ci
tron , la fleur d’oranger pralioce, les macarons, eie.
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P A T IS S E R IE .
DES ^CHAUDÉS.

Dans deux livres de farine, faites un trou, et mettez une 
demi-once dè sei fondu dans un peu d’eau, une demi-livre 
de beurre et dix oeufs entiers ; si la pàté n’élait pas asscz 
molle, ajoutez des oeufs ; la pàté rassemblée, péirissez avec 
les poings, retroussez, pétnssez de nouveau jusqu’à quatre 
fois différentes; placez la pàté sur une plancbe saupoudrée 
de farine, et la laissez douze beures ; au boul de ce temps 
furmez les échaudés, et les glissez dans l’eau prète à bouillir; 
remuez lecbaudroii pour les exciter à monter, et les enfoncez 
avec l’écumoire ; lorsqu ilssont fernies sous le doigt, retirez- 
les et lcsjetez dans l’eau fraiche; au bout de deux heurcs- 
soriez-les pour les faire égoutter pendant une heure, mettez 
sur un plafond, pour les faire cuire au four. (F . A b . )

. DES TOURTES, FLANS ET TARTELETTES.
Faites db fpnd de pàté brisée; après l’avoir mis sur une 

tourlière, posez une bande de feuilletage d’uu poucede lar- 
gqur et à’un doigt dépaisseur, placez dans leor milieu de la 
frangipane, des confìtures 9 des fruits préparés pour compo- 
tes, etc.

Les Hans se font avec de la p&ie à dresser, doni on forme 
mie abaisse d’une tigne d’épaisseur ; on lai donne une forme 
régulière en pingaot les bords ; on mei dedans des crémes ; 
des fruits, des marmelades et on fait cuire au four.

Les lartelettes sont desdiminutifs des tourtes, et se font de 
méme. (D. A  D. )

FRANGIPANE.

Mettez dans une casserole deux ou trois oeufs, avec ce 
qu’ils peuvent absorber de farine; lorsqu'elle est bien dé- 
layée, acbevei de la mottiller avec du lail ; faites cuire pen
dant nn quart d’heure, en reimiant continuellement ; ajoutez 
un peu de sei, de sucre, de la fleur d’oranger pralinée , et 
des macarons écrasés. (D. A D. )

GATEAUX A LA GREME.
Iis se font avec la mème pàie qne ci-apfès. mais au bea 

d’eau on ajoute de la crème; ces gàleaux se mettent sur le  
plafond, coupés de forme arrondie. ( Vqyezplus haiitl’a rtìile  
Gdteaux.J



PAINS A LA DUCHESSE.
On les confectionne avec de la pàté rodale, màis un peu 

plus ferme ; ondeur donne une forme iongue de six ou huit 
pouces; lorsqu’ils soni cuiis, on les ouvre, et on met dans 
linlcrieur une cuillerée de confitures.

PATÉ A BABA.
La méine que la pàté à brioches, excepté qu’on y ajoute 

pour deux livres de farine, une demi-hvre de raisin en 
caisse, deux onces de î airin de Chorinthe, une demi-verrée 
de vin de Malaga et un peu de safran en poudre. Cette pàté 
doit dire plus molle que pour là brioche ; on la jetie dans un 
ìuoule et au bout de six heures on la mel au four. ( D. A  D.)

PATÉ DE BRIOCHE
Dans deux livres de farine placée sur une table, meltez- 

en de cóté une demi-livre, faites un trou dans fe milieu, et 
mettez une demi-once de levùre de bière ; délayez et écrassez 
d’une ni ain la farine en versant de l’aulrc de l’eau licde , 
pour qu elle soit égale ; formez cependant une pile un peu 
ferme que vous roulez sur elle-mòine, et qùe.vous laissez 
dans une sébile de bois, en y faisaul uoe'ou deux incisions; 
recouvrez-la d’un lmge. •

Lorsqu’elle est bien levée, étendez sur cette pàté la farine 
conservée, ajoutez une demi-once de sei, une livre de 
beurre din, six ceufs; incorporez bien le lout dans la pàté 
ferinentée, saupoudrez de farine, repliez deux outroisfois 
sur elle-méme, laissez reposer huit ou dix heares, pour en 
faire des brioches, du pain beuit, etc. (D. A D .)

PATÉ BRIS^E.
AvecPfeux livres de farine, mettez dans le milieu une 

livre et demie de beurre, une demi-once de sei, quatre ceufs 
entiers et deux verrées d’eau; maniez peu à peu le tout 
avec la farine, et assemblez sans la pétrir ; donnez-lai quatre 
tours, comme il est expliqué au feuilletage.

PATÉ A DRBSSBR.
Placez en tas, et sur une table propre, deux livres de 

farine; faites un creux dans son milieu; ajoutez demi-once 
de sei, irois quarterons de beurre, six jaunes d’ceufs et une 
verrei d eau; maniez d’abordle beurre avec les ceufs, l’eau



et le sei, et peu à pen incorporez le tout dans la farine ; pé- 
trissez ensuile avec les po nga, en ajoulant un peu d’eatx; 
que si la pàté étaii trop ferme, ne la foulez que deux fois, 
parco qu’eliecasserail en ladressant.*

Si on la preparo pour faire des tourtes, failes celle pàté 
un peu plus molle.

PATÉ FEU1LLETÉE.
Deux livres de farine mise sur la lable, en en formant un 

creux, dans lequel vous mettrez uoe demi-once de sei, 
deux bianca d’oeufs, deux verrées d’eau et un demi-quartcroo 
de beurre ; assemblez la pàté, et laissez reposer pendant une 
demi-heure ; au bout de ce lemps, étendez la pàté avec le 

. rouleau ; couvrez-la d une livre de beurre, que vous maniez 
bien s'il est trop ferme ; laissez encor* reposer; puis replies 
les deux bords sur le beurre, de manière à ce qu il soit l>ieo 
enveloppé ; donnez deux tours à la pàté.

Voici ^manière de donner les tours : étendez la pàté avec 
le routeau, jusqu’à ce quelle n’ailqu’un doigld’épaisseur; 
repliez-la en troia ; faites-lui faire un quari de tour, afin que 
ce qui était à l’un de vos còtés soit devant vous, et vous 
l’aplatissez encore ; c’est ce qu’on appello un tour ; répctez 
cette opération aulant qu ii sera nécessaire, et laissez-la re
poser jusqu’à ce que le four cormnunce à chauHfer ; vous lui 
donnez trois autres tours , et vous vous en sezvez.

Lorsqu’on met aulant de beurre que de farine, il faut 
cinq tours; pour les trois quart du poids de la fariuc en 
beurre, il faut six tours.

PATÉ BOVILE.
Yersez dans une casserole, eau commune, deux verrées; 

beurre frais, quatre onces ; l’écorce d’un citron coujiée rne- 
nue, quatre onces de sucre et un pincée de sei ; lorsque le 
tout commence à bouillir, meitez la casserole sur le bord du 
fourneau, òtez les zestes du citron, et ajoutez peu à peu 
de la farine aulant que l’eau peut en absorbcr ; remuez de 
continue, remettez la casserole sur le feu pendant cinq 
minutes, sans cesser de remuer; on reconnait que la pàté 
est à point lorsqu’elle se détache de la casserole ; vous la 
metiez'dans un vase de terre, eny ajoutant un A un des 
qeufs, jusqu’à ce que la pàté s’attache aux doigts.

Après avoir beuné et farine des plafonds, placez dessus



cette pàté en morceaux gros corame des noix; dorez-les 
e! y appliquez des amandes coupées mcnues, avec du sucre 
en poudre, avaut de les me lire au four. Cesi cc qu’on ap- 
pelle des choux. (D. A D. )

PATÉ POUR TIMBALB8.
Metlez sur table une livre de farine; faites un trou dans 

le milieu ; ajoutez un peu d’eau et quatre cuillerées d’iiuik* 
d’olives,un quarteron de beurre ou de saindoux, deux jaunes 
d’oeuf's et du sei; maniez le toul ensemble; ajoutez-y de la 
farine, et tenez la pàté bien ferme.

PATÌ CHAUD.
On confectionne la crotìte avec de la pàté brisée, on la 

remplit de farine pour la faire cuire, on la retire. on òte 
la farine, puis on y met un ragoàt de morue à la béchamel, 
de godi veau, de ris de veau aux champignons, ou tout autre.

On peut le faire cuire sous le four de campagne sur des 
cendres chaudes. (D. A D. )

N p a t ì froid .

La viande dosiinée à la confection d’un pàté doit Atre re- 
venue daus le beurre ; loute celle de boucherie, Ics dindons, 
lièvres, lapins, cbapons,se désossenl^on laisse entiers les 
canards, les pigeons, les perdrix, les mauvieltes ; le jambon 
doit étre cuil auparavunt ; tous excepié ce dernier, doivent 
étre piqués de lardone plus ou moina gres, et assaisonnés; 
on fait aussi une farce ae veau ou de volatile, avec àutant et 
méme un peu plus de lard que de viande.... Ces preparatifs 
achevés, ainsi que d’aulres bardes de lard loutes prétes, 
prenez un morceau de pàté à dresser ; faites une houle ou un 
ovale, en l’applatissant et l’araenanià lepaisseur d’un doigt 
sur deux feuilles de papier, tracez la forme que vous voulez 
donner, en laissant un bord de Irois ou quatre pouces à la 
pàté ; vous metlez un lit de farce, toutes les viandes dessus 
entre-mélées, si elles sont de plosieurs espèces ; remplissez 
les intervalle» avec la farce ; comprimez avec les mains pour 
n’en faire qu’une masse ; couvrez les còtés et le dessus avec 
des bardes de lard ; faites sur les bords une abaisse de pàté 
un peu mince ; enveloppez le pàté avec, et soudez-la en 
baut et en bas ; formez avec la pàté un couvercle, au milieu 
duquel vous ferez une ouverture, dans laquelle vous roulerez



line carte ; faites cuire au four bien cbaud, qui sera un peti 
tombé ; il est nécessaire qu’il y reste au moins irois heures ; 
relirez, ótez la carie, bouchez l’ouverture avec un peu de 
pàté. (D. A D .)

patì en terrine.
, Pour le faire on prend une lerrine de falence ou de porce- 
laine dool le couvercle se trouve percé d’unirou, on la rem- 
plit de viandes, on la met au four en lutaut le couvrercle avec 
de la pàie; lorsqu’on les fait de cetie manière, Ics paiés 
soni inlinimenl meilleurs. (D . A D .)

PATÌ EN T1MBALE
Garnissez une casserole de pàie à timbale d’une épaisseur 

de trois lignes, meitez-y votre ragoùt, couvrez d un morceau 
de pàie que vous soudez les surboyds, placez!a casseroLe sur 
des cendres chaudes avec un couvercle et du feu par-dessus; 
lorsque la pàté a pris couleur, renversez le tout sur un platy 
ouvrez le aessus en entier, et ajoutez la sauce. (D . A D . )

PET1TS PATÌS.
Avec de la pàté de feuilletage à cinq tours, faites une 

abaisse d’une ligne et demie d'épaisseur, coupez en petits 
morceaux ronds par le moyen d'un moule ; sur chacun des 
morceaux coupés, placez du godiveau gres cornine une noix, 
ou bien desquenclies de volatile ou de poisson, recouvrez 
avec l’autre moitié des ronds, dorez-les à l’oeuf, et faites- 
les cuire sous le four de campagne ou dans le grand four. 
(D . A D .)

PETITS PATÌ AU JUS.
Faites uue abaisse de pàté brisée de l’épaisseur d’une li

gne, coupez-la en moreeaux assez grands pour garnir vos 
moules, mettez dans cbacun une boulelte ae godiveau, ou 
une quenelle de volaille, couvrez avec un morceau de feuille
tage; faites cuire au four ou sous celui de campagne bien 
chaud ; quand ils sont cuits, vous les couvrez, vous retirez 
votre pelitpàlé, vous rompez la boulette en petits morceaux, 
vous y ajoutez une cuillerée de jus, ou du vin avec des 
champignons. (D. A D .)

RAMEQU1NS
Les ramequins se confeclionn^nt avec la pàté royale sans 

sucre ; lorsqu’elle est mouillée aveo les oeufs ; on y met du
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fromage de Gruyère en morceaux, ou du Parmesan ràpé ; 
Jorsqu’il esl bien mèle, od les couche sur ud plafond de la 
xnéme manière que les choux.

TOURTE D’ENTREE.

Étendez avec le rouleau de la pàté brisée de la grandcur 
de la lourte que vous voulez faire ; metlez celle abaisse sur 
une tourliére, posez dessus ce qui doit la remnlir, couvrez 
le tout avec une autre abaisse, que vous souaerez par les 
bords en les mouillant et ies pin$ant, dorez à l'oeuf,faites 
cuire sous le four de campagne, ou dans un grand foury sii 
est chaud ; lorsqu’elie est cuile, couvez-la, et versez-y une 
sauce ou tout antre ragoùt analogue, préparé d'avance.

De celle manière, on confeclionne les tourtes de godi- 
veaux,de toute espéce de ragoùt, de pigeons, etc. (D. 
A D .)

VOL-AU-VENT.

Faites une abaisse de pàté brisée, puis une de feuilletage 
à six tours, el couvrez-en la première ; soudez-!es ensemble 
avec le rouleau, en ayant soin de les moniller ; enfoncez dans 
la pàté , de toute l'épaisseur du feuilletage, un moule de dix 
poucesplus petit que l1 abaisse; relirez le moule , et mettez 
sous le four de campagne ou dans le four ; quand la pàie est 
cuite, enlevez la partie du milieu qui a étc cernée par le 
moule, el mettez d a n s  ce Vol-au-vent tei ragoùt que vousju- 
geréz convenable. (D. A D. )

Qbservation.
Tout est de mode, à Paris comme ailleurs: autrefolsc’était le 

cabaret. Reinplacé par les cafés, il a bien fallu quclque chose 
pour les femmes et les enfans: de là soni venus ies pàtissiers. 
On quitte le coin du feu en hiver, on se proméne dans les 
beaux jours, l’on entre chemin faisant dans des boutiques 
très-garnies, où le luxe enchanteur du petit four étale aux 
yeux toul ce que l’art a pu inventer de plus raffina, pour dé- 
lecter en passnnt le palais de toutes les plus jolies peli les 
bouches de differens quartiers. L ’énuméraùon des friandises 
qui se débitent depuis un ceriain temps serait irop longue à 
faire, nous nous contenterons de remnrquer seulement les 
progrès de rinduslrie;autrefois, à peine on trouvaitdes pelits 
patos de seigle chez les boulangers pour apaiser les besoins



pressans quune appétit prématuré pouvait exciter cbcz les 
persònnes qui allaient loin de chez elles ; maintenant, depuis 
Ics pains de gruau qu’on rencontre partout, les pètissiers 
tiennent boutique ouverte, où l on peut à la hàie prendre, 
sans è tre assis, une quantilé plus ou ipoins grande de gàteaux; 
petils pàlés, ramequms, meringnes ou d'auires cboses, boire 
encore apres un petit verre de bon vin ou de liqueur bue, 
en payanl quelquefois un peu cher , et continuer ensuite 
comme si de rien n'ctait. Voilà qui est re$u et méme dis
tingue ; mais aussi gare les maux de téle , lespesanteurs d’es
toni ac. Pour les robustes piétons, les débiums de gaiette, 
tous les étalages des boulevards, voir méine le pain d’épice 
et le marcband de tisane, chacun y trouve de quoi se satis- 
faire, il ne faùt que bien digérer. Malgré cela si toutes les 
espèces de pàlisscrie, ou préparations analogues,ne con- 
viennent pas àtoutle monde ; Te^périenceet la raison, en pa
rodie circonstance, soni les meilleurs guides à suivre dans le 
choix des substances alimentaires auxqu elles on est forcé 
d’avoir recours dans rinlervalle des repas' pour appaiser la 
faim.



CONSIDÉRATIONS GÉNÉRALES

SUR LE  BOUILLON

ET LA VIANDE BOUILL1E.

Comme d’après Topinion que nous avons énoncé dans l'm- 
troduciion de ce Manuel ( v. la page 35 ), nous avons aussi 
prouvé que pour bicn faire et obtcnir du bon bouillon, il y 
avait des procédés particuliers à suivre, et qu’il n’élail pas 
ii.différeni de les bien exécuier. Nous avons encore eu le plus 
grand soin d’exposer la meilleure manière de bienconfection- 
ner un bouillon » et quoiqu elle ne consiste que dans l’emploi 
de nioyens aussi simpies qu’ils soni faciles à mettre en usage 
pour y parvenir sans peine, nous y élions d’autant plus auto- 
risés que nous avions à  nolre disposinoli, le rapport fail le 19 
mars 1832 à l’acadéiuie des Sciences par M. Chevrecl, sur 
le bouillon considéré relalivement à sa composiiion chimique 
doni nous allonsdonner iciun sommaire, autant pour faire con 
naitre le résullat des expériences sur la cuisson de la viande 
dans l’eau, que de cellcs qui ont été faites sur le bouillon 
comme subslance alimentane, par l’extrait rjue nous en ullons 
pubiier de nouveau, il sera bien plus facile de connaiue l'o
rigine des différens principcs immédials des bouillons que 
nous consommons pour nourrilure et qui sont préparés avee 
de la viande, de l’eau ordinarne , des légumes et du sei.

En effet, si fon porte ses recherchcs sur les lualiéres vo- 
latilles qui sont séparées pendani (a cuisson de la viande, on 
trouvera d’abord de Tammoniaque (  alknli v o ìa t ilen uite 
un produil qui conlient un peu de souffre, un principe ebarge 
de l’odeur particuliere de la viande, qui sùivant l’élal de frai- 
ciieur où elle esl prise, se trouve tantot ambre, sulfuré, nau • 
séabonde, enfin un acide vùlatil inhérent aux substances ani- 
males, mais qu’on n’y rencontre qu’en très-petite quantità.

Si l’on examine les principes immédiats de la décoction de 
riande dans un pot au feu, que l’on prenne cinq cents gram-



mes ( una livre J de viande san?» -os séparée autant qu’ il est 
possiti* de graisse, et de* parlies lendineuses, et qu’après 
l’avoir rais dans un lilre et demi d’eau ordinarne, on l'asse chauf- 
ter peti à peu jusqu’à ce qu’il puisse bouilli r, en remplaqant 
loujmirs l’eau qui s’év pore, cmq henres après, on retire uo 
litro de cette décoc .on de viande qui a une odeurde bouil- 
lon , une saveur douoe et agréable , i.no couleur jaunàlrelé- 
gèremeril orangée, qui comi nt ueuf cent quatre-vingt-huit 
grammes d’eau et une tré-petite quanltté de matières vo
lati iles; si on y ajoute douze parlies de matières organi- 
ques Cxes, on verrà que la décoction contieni treize milliè- 
,mes de celles que Tautour appello creatine et un peu plus de 
troia tnillicuies de sels iixes inorganiques qui impriti:enl au 
bouilmn, et au bouilli de boeuf, la saveur et l’odeur qui les 
caracléiisenl.

Tout le monde sait qu’on recomraandc de faire eh aitile r un 
poi au leu lentomenl, et lorsque l’eau est bouiliante, de la 
mainlcnir à un faible bouillon, poni savoir quelle pouvait 
élre l’ influence d’une temperature subite sur la viande desli- 
née au poi au feu , on a pris deux morceaux de viande eboisis 
et aussi semblables que possible, l'un a élé niis dans un pot 
de terre avec un lilre et demi d’eau froide, on a élevé peu à 
peu la temperature jusqu’à le faire boui)lir ; l’aulre a été 
plongé dans uno pareille quanlilé d’eau bouiliante, l’un et 
t’auire y sont resiés pendant ci no heuresde suite. Au bout de 
ce temps, les deux morceaux de viande onl été relirésdes 
deux marmites, on les a laissé égoutter, puis on a ajouté à 
chaque bouillon l’eau nécessaire pour en porter le volume à 
un lilre : le goùt du bouillon, provenant de la viande plongée 
dans i’eau bouiliante, a élé trouvé inoins bon que celui du 
bouillon fait parie procédé ordinaire, la viande qui avait été 
chauffée doucement s'élait réduite de cinq cents grammes 
( une livre ) à trois cent vingl-six grammes de bouilli, et trois 
grammes vingt-cinq décigrammes de graisse séparée de ce der- 
nier. Tandis que l’anlre viande avait donné trois cent trenle- 
sept grammes de bouiili retcnant presque loute la graisse, car 
il s'en était à peine séparé à la surface du bouillon ; le second 
bouilli bien meilleur que le premier, ue portait pas avec lui 
une dilférence aussi prononcée que celle de leurs bouillons 
jrei lifs.

i il résulte de là, que la meilleure manière de préparer



le bouillon r est de cliauffer lentemeni la viande avec l’eau, 
ear loutes les panie» de l’albumine et de la fibrine qui sont à 
l’extérieur se durcissent par la chaleur instantanée et subite 
qu elle» éprouvent, soni pìus suffis;.ntes pour former une 
sorte d enveioppe qui s’oppose à la libre pénétraUon de l’eau 
du poi au feu dans l’iniérieur de la viande.

C’est pourquoi lintluence de la chaleur dans la prepara^ 
tion des alimene est dauiant mieux confi» mée que les ex;>é- 
riences qu'on a lait sont précise», qu’ciles ne peuvcnl plus
laisser le moindre doute, tious allons les rapporter......  La
viande de bceuf cède à l’eau froide une malière plus ou moins 
colorée en rouge : à une temperature de vingt degrés, elle 
laisse un résidud’un rouge brun presque inodore, tant qu ii 
reste exposé à l’aìr libre, mais qui renfermé dans un flacon 
qu ii ne rompili pas complòtement, en imprègne ratuiosphèré 
tl’une odeur de viande crue differente de celle de la viande 
cuile, la savcur de ce résidu est douceàire, acide, agréable 
et peu odorante.

Si on le délaie dans deux fois son poids d’eau pour le Taire 
cliauffer et bouillir, il s’en séparé un caiilot albumineux uni 
à"un peu de l’acide du bouillon une odeur agréable de bouilli 
se développe en méme temps qu’un léger pruduti uu peu sul- 
furé. D'un autre còte, la viande qui a élé épuisée autant que 
possible de toute roatière soluble dans i’cau froide, ainsi que 
de toute malière grasse soluble dans IVspril ile vin, exbaie 
une légere odeur fade lorsqu’on 1» rnei dans l’eau bouillante, 
elle se partagè en matière soluble qui est de la nature de la 
gélatine, et en malière insolubili qui est enlièrcment ou pres- 
que enlièrement formée de fibrine, et ce qui est remarquable, 
les particules de cette durqière se sont rapprocbées et onl 
éprouvé par la cuisson un «ndurcissement absolurnent ana- 
logue à celui que ies particules de 1*albumine éprouvent lors- 
que celle subsiance est coagulée par la chaieur.

L'albumine de la viande se divise en deux parties, l’une 
est dissoule a vani que la temperature de l'eau soil e .evée au 
point où cette substance se cuise, l’autre portion reste dans 
la viande, lorsque la temperature est suffisaminent élevée, 
toute l'albumine se cuii, c’est alors que la portion dissoute s$ 
reduiten une parùe solide colorée par le reste du sang qui 
^onslilue essenlieilemem i’écome du pot, et en une parli» 
qui reste en solution dans l’eau.



Le tissu cellulare qoi pénètre dans toutes les parties de 
la viande et noiainment celui qui enveloppe la graisse, le tissu 
tendineux, se transforme également en deux pariies, l une 
qui se dissoul à l’étal de gelatine, et l’auire qui reste à l'état 
a  une matière solide, plus ou moins molle et gonflée ; c’est à 
ce demier étal qu ii faul rapporler ce que le vulgaire désigne 
improprement sous le nom de nerf et de nerveux du bouilli, 
matière qui n’est que le tendon ramolR, et plus ou moins gon- 
flé par raction de 1 eau et de la chalcur.

Quanl àu tissu rausculaire, essenliellemenl composé de fi
brine, il éprouve comme l’albumine un endurcissement, mais 
il en differe en ce qu’il n’y en a pas qui soit dissous par Teau, 
si de l’albumine, du tissu gélatineux et autres matières plus ou 
moins rapprochées de la graisse, n’élaient pas interposées en* 
tre les parlicules de la fibrine, celle substance serail Iellenient 
coriace qu’elle serait complètement abandonnée, loin d'éire 
un alimenl pecherché.

La graisse et ses composés ne parait pas éprouver le raoin- 
dre changement, une parlic vient nagerau-dessusdti bouillon, 
l’aulre portion reste dans la viande, la matière qui coniribue 
spécialement à donner de l’odeur au bouillon et au bouilli, se 
manifeste par la chaleur, elle existe peul-étre déjà bien avant 
la cuisson, elle n‘est mise en liberté que par suite d’un nouvel 
état d'équilibre qui s’établit enlre les élémens de la viande qui 
sont solubles dans l’eau.

Ainsi on peut conserver de la viande en l’exposant à une 
terapéralure de cent degrés, où en la séchanl par i’exposition 
à un couranl d'air ( par venlilation ), à la température ordi- 
naire , il est évidenl que la première sera plus susceptible 
étant chauffée au milieu de l’eau de donner du bouillon 
comme la viande séchée par le second procédé, lorsque cel- 
le-ci aura été préalablement gonflée par l'eàu froide avant 
d’étre mise dans le poi au feu, celle manière de voir explique 
bien la différence qui existe enlre les tableltes de bouillon et 
le bouillon ; car levaporaiion par laquelle il a élé converti 
en exlrail sec, l*a dépouillé d une grande panie des principes 
aromatiques qui le font rechercher, et^qui le distinguent si 
éminemment des alimens liquides qui en sont dépourvus.

La matière sècbe qui peut représenlerTextrailde bouillon, 
quant à son odeur spéciale : elle est soluble dans l’ eau, la 
solution pour ainsi dire inodore, est-elle porlée à une tempé-



sature de cent degrcs, elle devient odorante et rappelle sou* 
ce rapport l’odeur particuliere du bouiilon cornine sous le 
noru d’osmazone, la cuisson de plusieurs légumes tels que le 
choux, le topinambour, deve loppe des principes anaiogues à 
ceuxde la viande.

Aio si le résultat de la cuisson d’une viande bonne, et bien 
cboisie, mise dans un pot de terre vernissé, de six litres en- 
viron, a donne da bouilloo qui était d une qualilé vraiment 
supérieure, pour l'obtenir, on a pris viande de boeul‘, irois 
livrea et denne, une demi-livre d’os, de l eau et du sei, on a 
chauffe graduellement jusqu'à LebulUtion, on a écumé, puis 
on a ajouté des navets, des caroltes, un ognon brùlé, on a 
maintenu le bouiiion à unfaiblc degré pcndani cinq beures et 
demie, et l on a obtenu qualre litres d excellent bouiilon, du 
bouilli, des légumes cuits qui parluripaicnt de loul ce qui les 
avail entourés.

Lorsqu’on fait cuire des légumes dans de l’cau ordinaire, 
il eo résulte des phénomèncs particuliera doni il a élé néces
saire de s’assurer ; t.o parTexamen dea produils volatila qui, 
se manifestai pendant la cuisson ; 2.° par celui des légumes 
cuits; 3.o enfio par celui de l’eau dans laquelle ils ont éprouvé 
^action de la chaleur.

Pour les produits volai ils od a choisi le ebou rouge qui de 
méme que plusieurs auires plantes de cette espéce, laisse 
dégager un prìncipe odorant souffré, lorsqu’on les fait cuire 
dans l eau, le navel et le panais se coinportent d’une ma
nière analogue; l’ognon brùlé ne fait que bouillir dans l eau, 
et laisse dégager une huile volatille plus souflVée que le chou, 
la carotte, pendant sa cuisson développe un principe odorant 
très-suave.

A fin d examiner à la fois les légumes cuits dans l’eau, et ce 
qu’ils peuvent céder au poi au leu, on a procede de la ma
nière suivante :

Dans deux litres et demi d’eau bouillante, ou a plongé une 
certame quantité de navets, caroltes, ognons brulés; après 
cinq beures et demie d'ébullilion doni il y avait eû un demi- 
Ittre d’eau vaporisée, les légumes ont varié de fìé,ids après 
avoir été égoultés.

Les navets avaieot peidu et s étaient légèrement teint en 
faune roux au dépeus aes principes colorane, des caroltes et 
de l’ognon brùlé 9 ils avaienl le goùt qui ieur est propre et ce- 
ÌUidel’ognon. 3t*



Les carottes avaient augmenté, elles étaient d’un beaa 
ròuge, et avaient l’odeur, la saveur douceàtre qui leur est 
propre sans odeur de l’ognon.

L ’ognon brùlé de ménte, il avait presque toute son odeur 
et sa saveur, la grande augmenialion de son poids tenaii à ce 
que la dessication préalable qu’il avait subie au four, 1* avait 
rendu apte à absorber beaucoup d’eau.

Tous ces légumes cuits se réduisent par la dessication en 
feuillels plus ou moins minces qui reprennent leur appare nce 
de légumes soriani du pot au feu, lorsqu’on les tieni plongés 
dansTeau.

L ’eau danslaquelle ces légumes avaient été cuits, ctait co- 
lorée en brun rougeàtre, elle re tenaii une quantilé scnsible de 
principe odorant de la carotte, du navet, de l’ognon, elle 
s’esl beaucoup rédnite par Tévaporation, elle contenait tous 
les principes odorans, colorans et sucrés des légumes, dea 
matières animalisées et des sels particuliers.

Quoique les phénòmènes de la cuisson des légumes dans 
l’eau chargée de sei, par rapport à leurs principes volatils, 
so ent les mèmes, cependant l ’odeur.des carottes paraìt ótre 
encore plus suave, celle des choux, desnavets et aes panais 
est aussi beaucoup plus proooncée.

Pour apprécier rtnlluence sur la cuisson d’une proportion 
de sei de cuisine scmblable à celle qui a paru convenir le 
mieux à la confeciion du bouillon, on a fait l’expériencc sal
vante. Dans deux litres et demi d’eau de Seiné, contenant 
cinq grès de sei de cuisine et porté à l’ébullition, on a ptongé 
une once de navets, huit onces de carottes, un ognon brùlé, 
après cinq heures t/2 d’ébulltiion douce, il y avait un demi- 
litre d’eau vaporisée, et les légumes surtout les navets pesaieot 
un peu moina, ils étaient roux à l’extérieur seulemem, les 
carottes avaient augmenté de poids, elles, étaient d’un rouge 
brun, et l’ognon brùlé de méme.

Ces légumes avaient i’odeur qui leur est propre à un degré 
beaucoup plus raarqué, que ceux qui avaient cuit dans l’eau 
non salé<», mais la différence vraiment remarquable qui les 
distinguaìt', c’étail la tendreté, et la saveur bien plus pronon- 
cée dans les premiers que dans les seconds, et en méme temps 
que par le goùt on trouvait les navels et les carottes cuits 
dans l’eau salée, plus sucrés, malgré la saveur du sei: l’odeur 
propre à chacun de ces légumes éiait aussi plus intense, la



différence élait si grande entre l’ognon cuit dans l’eau seule- 
menl, et celui qui avail cuit dans l'eau salée, que le prenù< r 
était pour ainsi dire inodore et insipide, tandis que l ’autre 
avait outre la saveur salé, une' saveur sucrée très-prononcée 
avec Taróme de l’ognon.

L ’eau salée dans laquelle les légumes avaient été cuits élait 
d’un brun rougeèlre, et si elle exhalait une odeur plus pro- 
noncée que celle de l’eau dans laquelle les légumes de la , 
méme espèce avaientélé cuits, la saveur propre aux légumes 
était à peu près la mème, enfin les légumes cuits dans deux 
ceni cinquanie parties d’eau, tenaul quàtre- vingt-trois par- 
ties de sei, étaient aussi tendres que,les précédcns, résultal 
bien diflféreni de celui que présente la viande. Entin tous les 
légumes n’onl point la méme aptitude à absorber l’eau salée 
dans la cuisson ; car le navet, le cium*, le panais cuits daos 
l ’eau salurée de sei, acquièrenl une saveur assez désagréable, 
tandis que cel effet n’a pas lieu dans la carolte.

Ainsi l’eau de la Seine tenant un vingt-cinquième de son 
poids de sei ordinaire, est bien plus propre à la cuisson des 
légumes que l’eau simple, elle leur enlève moins de parties 
solubles que ne le fait la seconde, elle leur donne plu'sdo 
tendreté, plus d’odeur et de saveur.

L ’eau salée ou non salée conserve aussi une très-grande 
influence sur la cuisson de la viande de boeuf; peur raieux 
constater le fait et le rendre plus instructif, il a fallu déler- 
miner l’ influence de l’eau des puit9 de Paris , qui est une so
lution de sulfate de chaux ( piètre) et de carbonate de chaux 
( ernie ) et celle de l’eau saturée de sulfate de chaux (d’arcueil ) 
sur la cuisson de la mème viande : voici le résultat.

L ’eau qui contientun cent vingt-cinquième de son poids de 
sei de cuisine ordinaire ( cblorure de sodium ) en solution, n’a 
poinl pour altendrir la viande, la mème inuuence que pour 
attendrir les légumes, si la viande qu’on y ajoute n’est pas 
sensiblemcnt plus tendre que la viande cuite dans l’eau ordi
naire , elle paraìt beaucoup plus sapide que celte dernière. 
D ’un autre còte, la décoction salée a une odeur et une saveur 
un peu plus agréable que la décoction faite avec l’eau simple 
non salée.

L'eau saturée de sei ordinaire, qui est susceptible de ra
ntoli ir les légumes qu’on y fait cuire, durcit la viande à un 
degré remarquable, et celle-ci se distingue de celle qu’on a



fail coire dans reau non salée par un godi de jambon très~ 
prononcé, ouire cela, toule biande cuite dans l'eau ordioaire 
setile, n’a point une odeur de bouillon aussi forle que celle 
qui a éié cuite dans l’eau à laquelle il a été ajoulé un cent 
vingt-cinquiéme de sei.

Enfin la viande cuite dans l'eau de puits est bien moins sa-

Fidc et bien moins odorante que celle qui a été préparée avec 
eau de la Seine.
L'eau saturée avec le sulfate de chaux pure (le pl&lre qui 

domine dans celle d’arcueil) à la temperature de vingl degrés, 
est la moins propre de toutes celles qui ont été examinces 
pour la cuisson de la viande, non seulement cellc-ci diffère 
de celle qui l’a été dans l’eau de Seine, chargée on non cbar- 
gée de sei ordinaire, par moins d’odeur, de sapidité et de 
tendreté ; mais la décoction dans l'eau de puits est moins odo
rante et plus fade que les décoclions faites avec l’eau de la 
Seine, surlout si elle est chargjée de sei, l’influence du sulfate 
de chaux ( plàtre ) est denc vraiment très-remacquable.



OFFICE.

OBSERVATION ESSENTIELLE.
Cornine nous avons publié un ouvrage ausai complet que possible sur 

celte matière, nous iuvitons Ics prrsonnes qui veulent partaitemrnt con- 
naltre tout ce qui peut avoir rapport à l’office, de voir et «.onsulter le 
IMEànukl su Limonauier et su CoNnsF.it* , qui se trouve aussi che* 
Roret, rue Hautefeuille, Ji.° io bis, au coin de celle du Battoir, à Paris.

P A T IS S E R IE S  I jÉ G È R E S .

AMÀNDES SOUFFLEES.

Peler une livre d’amandes douces, les couper par petils 
raorceaux, les jeler dans un blanc d’oeuf, y ajouter douze 
once9 de sucre en poudre ; lorsgu’elles soni glacées, èteri*» 
dues sur des feuilles de papier Diane, on les nret au four. 
(D .  A D .)

BISCUITS AUX ÀMANDES ET AUX PISTACFES.
Ils se fout de la mème manière que ceux aux avelines. 

(D . A D . )
BISCUITS AUX ÀVEL1NES.

Mondez qualre onccs d’avelines et autant d’amari des amè- 
res, en lesjelant pendant quelques minutes dans leau bouil- 
lante; laissez-les relroidir pour «es piler dans un morder, en 
ajoutant un pcu de blanc d'oeuf baitu, pour les cmpèrher de 
lourner en buile ; fouetlez trois blancs doeufs en neige ; ajou- 
lez-y deux jaunes battus séparénrent, aVec deux onces de 
sucre en poudre.

Agilez bien le mélange; lorsqu’il est incorporò, saupou- 
drez avee qualre doigls de farine passce au tamis de soie, et 
deux onces de sucre en poudre ; remuez le tout ; faites des 
caisses de papier pour les remplir de ce mélange; glacez les 
liiscuils avec de la fleur de farine et du sucre en poudre (ine ; 
-vous les mettez au four, h la chaleur du pain retiré ; vous al- 
luraez à l'entrée une poignée de paille pour les colorer. 
( D . A D . )



BISCU1TS ÀU CHOCOLAT»
Prendre six ocufs (rais, une once de chocolat en poudre 

fine, qualre onces de tarine, et dix onces de sucre pulvérisé ; 
batiez le loul dans un morder ; iorsque la pàté es* faile, dres- 
sez sur da papier ou dans des moules, pour taire cuire aa 
four.

On fait de méme les biscuits à la vanille, à la cannelle. 
(D .A D . )

EISCUITS AU CITRCWi.
Avec six ceufs frais, la rùpure d'un cilron, quatre onces 

de farine, et douze onces de sucre en poudre, failes qne pàté 
que vous metlcz sur du papier pour la taire cuire au four. 
(D .A D . )

Les biscuits à l’orange se font de méme.

BISCUITS DE MOSCOV1E.

Prenez : écorce de citron veri, quatre gros ; marmelade 
de fleurs d’oranger, qualre gros, autant de marmelade d’a- 
bricots; quatre blancs d’oeuls ; sucre en poudre, trois onces ; 
fouettez les blancs d'oeufs en neige, pilcz ensemble le citroa 
et les marmelades, failes une pàté que vous fassez au tamia 
de crin ; ajoulez le sucre, les blancs d’oeufs; metlez la pàté 
dans des caissesde papier; lorsqu’ils sont cuds, glacez avec 
du sucre en poudre batlu dans un hlanc d’oeuf, et décorez 
avec de la nonipareille. (D. A D. )

BISCUITS DE SAVOIE.
Fouettez douze blancs d’ceufs jusqu'à la neige, batte» les 

jaunes avec vingl onces de sucre, mèlez avec douze onces 
de farine et la ràpure de lecorce d’un citron enlier ; la pàté 
achevée, remplissez le nioule graissé avec du beurre fondu, 
et meltez au U>ur. ( D. A  D. )

GAUFFRES.
Dans trois onces de crème bien fraìcbc, délayez six onces 

de belle farine ( la fleur ) ,  buit onces de sucre en poudre, 
eldeux gros d’eau de tleurs d’oranger, de manière à ce que 
la pàté soit cornine du lait un peu epais.

Chauffez le fer à gauffres, et le graisscz avec un peu de 
beurre fondu, que vous étendrez au inoyen d*ua pinceau; 
versez dessus, avec une cuiiler à ragoùl ou à potage, tout ce



qui peul le recouvrir de pàté préparée ; fermez et pose? sur 
Un feu de charbon, lorsqu’elle est cuite d’un cóté, retournez 
de l’aulre ; retirez-la du gauilrier, et roulcz sur un morceau 
de bois pour lui donner la forme ; faites ensuite sécher à l’é- 
tuve. (D . A D . )

GRILLAGE D’AMANDES.

Mondez de leurs écorces, amandes douces, une bvre ; 
eoupez-Ies en qnalresur la longueur;, metlez-les sur le feu, 
dans une tassine, avec quatre onces d’eau, et du sucre gros- 
6Ìèrement cassé, une livre ; lorsque les amandes pétillent,.. 
retirez la bassine du feu, et avec une spatule de bois, remuez 
et agitez fortement pour les sabler ; ajoutez-y la ràpure de la

E reimère écorce dun citron; couvrez le feu; remetlez la 
assine, en remuant conlinuellemcnt jusqu'à ce que les 

amandes aient pris une couleur de caramel ; mettez au fond 
d’un plat, une couche de nompareille; étendcz dessus une 
coucbe de grillage, et successivement jusqu’à ce que tout soii 
employé ; faites sécber à l’étuve. ( D. A D. )

Oo le fall aussi refroidir dans des moules légèremcnt en- 
dtìits avec de l’huile d’olives.

GRILLÀGES DE FLEURS n’ORAMGER.
Faire cuire à la piume huit onces de sucre ; y méler qua

tre onces de fleurs d’oranger épluchées ; remuez fortement ; 
lorsque les fleurs onl acquis une belle couleur, exprimez par
dessus le sue d'un cilron, et dressez le grillage.

MACAROKS.
Se font avec la méme pàté que les massepains, excepté 

qu’on leur donne la forme d’une petite noix aplalie. ( D. A D.j 
m a s s e p a i n s .

Pelez une livre d’amandes douces et cinq onces d’amandes 
amères ; après Ics avoir fail sécher à l’étuve, pilez dans un 
morder, en ajoutant un peu de blanc d’arnf battu ; làiles cla- 
rifier une.livre de sucre, et cuire au petit boulé; retirez du 
feu , ajoulez-y la pàté d’amandes ; mettez la casserete sur le 
feu , en remuant pour que la pàté ne brulé pas ; lorsqu’elle 
est cuite, on le reconnait quand elle ne s attaché plus à la 
maio ; versez-la sur une table saupoudrée de sucre ; laissez 
refroidir; faites ensuite avec des abaisses de l’épuisseurd'une 
ligoe, que vous coupez en toute espèce de forme ; placez-les



sur une feuille de papier pour les faire cuire au four; glacez- 
les comme les biscuits. (D . A D . )

MASSEPAINS AU CHOCOLAT.

On ajoute à la pàté, lorsqu’elle est cuile comme il vient 
d'étre dit, deux onces de cbocolal passe au tamis. (D . A  D. )

MASSEPAINS A LA FRAISE.

Réduire en pàté une livre d’amandes douces, y ajouier 
buit onces de sucre cuit au petit boulé ; metlre six onces de 
fràises écrasées et passées au tamis ; ackever comme pour les 
massepains ordinaires.

On les fail de niéme à toule espèce de fruits.
On peut encore en confeclionner avec différentes confi- 

tures ou marmelades,toujoursensuivant les inémes procédés.
MER1NGUES.

Fouetlez six blancs d’ceufs et quatre onces de sucre en 
poudre ; failes évaporer sur la cendre cbaude, en remuant 
de continue ; ajoutez quatre onces d’amandes douces rcduites 
en pàté : le mélange achevé, formez une meringue ronde ou 
ovale, de la grandeur d’une cuillerée à bouche, en ayant 
soin de laisser un vide dans le milieu de ckacune; saupoudrez 
de sucre fin, et meltez au four; lorsqu’elles soni levées, rc- 
tirez-les, et mettez dedans de la crème foueitée ou des con- 
lìtures, pour les recevoir avec une autre moitié. (D. A D .)

PAINS A LA FLEUR D’ORANGER.
Mémes procédés que pour les pains soufflós à la rose, ex- 

cepté qu’on ajoute de l’eau de tleurs d’oranger, au lieu d’eau 
de roses.

On peut encore faire de mème pour ceux au safran, avec 
l’anis, la cannelle, eie. A la violette, ils se font en ajoulant 
un peu d’iris en poudre, avec une pelile quanlilé de bleude 
Prusse et de carmin.

PAINS SOUFFLÉS A LA ROSE.
Fouetter avec trois livresde sucre en poudre deux blancs 

d’oeufs, en y ajoulant peu à pcu une once d’eau de fleurs 
d’oranger, la plus concentrée possible, et une pincée de car
ni in en poudre ; failes du tout une pàté consistante et assez 
ferine, que vous roulez sur une feuille de papier, pour la 
couper par morceaux, dont vous formerez de peliles boules
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Tondes, grosses cornine des noisettes ; posez-lcs sur des feuil- 
les de papier, à six lignes de dislance, pour qu'elles ne se 
touchent pas; meitez au four, jusqu’à ce qu’elles boursoullent 
un peu. ( D. A D. )

PATÉ CROQUANTB.
Meitez en pàté fauit onces d’amandes douccs : ajoutez un 

peu de bianc d’oeuf ou d’eau de tleurs d’oranger ; placez sur 
un feu très-doux; mélez peu à peu douZe onces de sucre en 
poudre, en remuant continuellemenl, jusqu'à ce que le tout 
soil bien incorporò ; découpez et Jagonnez, soil avec un cou- 
teau, soit avec un emporte-pièce. (D. A D .)

DU SUCRE.
Il faut loujours le choisir dans le plus beau el le mieux raf

finò ; il doit ótre sec, sonore, dur et un peu transparent. 
c a r a m e l .

Par le grand cassò, le sucre est arrivò au dernier degré de 
cuisson ; dès qu'on le seni prendre une légère odeur de cara- 
m el, retirez-le aussilòt, car il brùlerait et ne pourrail plus 
servir à rien.

CLAR1F1CAT10N DU SUCRE A LA NAPPE. \
Fouetler en neige un bianc d’oeuf avec un peu d’eau ; ajou

tez-y peu à peu une verrée d’eau fraiche ; meitez dans une 
bassine huit ou dix livrea de sucre concassé ; délayez-le avec 
moiiié de l’eau préparée avec le bianc d’oeuf, de manière à 
ce quii reste très-épais; placez la bassine sur le feu ; laissez 
monter deux fois le sucre avanl de l’ècuraer, en ayant soia, 
pour l’apaiscr, d’y jeter un peu d’eau, jusqu’à ce qne l’écuine 
soil entièrement bianche; jetez dans le sucre une verrée d eau 
fro ide, pour enlever tout ce qui reste d’écume.

L e  sucre est à la nappe, lorsqu’en trempani et cn re tira ni 
de suite l’òcumoire, après lui avoir fait fa ir e un tour do 
inain, le sirop s’éiend tout le long de sa sarface : relirez du 
feu et passez à la ebausse.

PETIT ET GRAND LISSÒ.

Rcmetlez sur le feu le sucre clarifìé avec un peu d’eau 
fraiche; faitesbombir; plongez le doigi, ou prenez surl’é- 
cumoire un peu de sucre, que vous rapprocliez sur le pouce ; 
s i , en écartanl les doigls, il se forme un petit iìlet qui se casse



- 8ur-le-champ, le sucre est au petit lissé} c’esl le grand lissé, 
lorsque, sans se ronipre, le fiiel s eleni! davanlage.

GRAND ET PETIT PERLé.
En laissant bouillir plus long-iemps, faiteslaraème épreuve; 

le sucre esi au petit perlé, lorsque le fiiel acquiert de la con- 
sislance ; il esl au grand perlé, lorsqu’en ouvrant enlièreinent 
la main, il ne se rompi pus : on aperto il alors des pei les ron- 
des s’élever el soriir au milieu du boudlon.

GRANDE PLUME OD GRAND BOUL1S.
Après avoir continué à laisser bouillir, trempez de nouveau 

l’écuiuoire, et si, lorsque vous souffiez dedans, il pari de 
plus longues étincelles ou des boules plus élevées, doni quel- 
ques-unes se liennent ensemble, le sucre esl à la grande 
piume; et il eslau grand boulé, lorsqu’en irempanl le doigt 
cornine au petit boulé, il reste assez de sucre pour l’étendre 
el en former une boulelte.

PETITE PLUME OU PETIT BOUL^.
En continuant de faire bouillir le. sucre, trempez l’écu- 

moire dans la bassine, soufflez à travers les trous de l’écu- 
moire ; après Tavoir agité un peu, il en découle des petites 
bouleilles, le sucre est à la petite piume; il est au petit boulé, 
lorsqu’ayanl Ireinpé le doigt dans l’eau fraìche, vous le plon- 
gez viveinent dans le sucre, pour le remetlre dans l'eau, il 
resle au doigl du sucre qui a uu peu de consislance.

PETIT ET GRAND CASSE.
En laissanl fai te qiielques bouiilons de plus, trempez de 

nouveau le doigl dans le sucre, en le froissant, il se casse et 
lient sous la denl, c’esl le petit casse; le grand casse, se 
connati quand, en melianl le doigt dans le sucre, il fait un 
petit bruii en cassanl, et quand il ne s’altache plus à la dent.

D E S  C O M P O T E S .

COMPOTES D’ABRICOTS.

Plus ces fruils sont avancés dans leur maturité, moins il 
faui de temps pour les amollir, au moyen de 1 eau dans la- 
quelle on les fail bouillir ; après les avoir mis sur un leu Irès- 
vif : ainsi après avoir fait un clioix de beaux abricots dans la 
saison, ou ils soni jaunes et de consislance un peu ferme ; oa



leur fait 5 ìa panie inférieure une incision saffisante pour en 
extraire le noyau, en le poussant par le colè opposé avec 
un corps dur et piquanl; on les fait bouillir pendant quelqueà 
minutes seuleinent, pour les sortir et les laisser égoutter; on 
les jet le ensuite Hans le sucre écuiné, clarilié et suffisaminerit 
cuit : après quinze ou vingt minutes d une nouvelle ébullitioa 
conlinuelle, on ies relire pour les disposer avec ordre el sy- 
métriedans les compotiers.

Dans le cas où les abricols sont mous, un peu avancés et

Sue leur pulpe est prète à tomber en déliquescence, il suffit 
e les Taire bouillir pendant très-peu de temps Jans le sucre 

au petit lissé ; après y avoir pratiqué quelques incisions lé- 
gères, afin qne la matière surrée puisse les pénétrer un peu 
plus prompteinent. Mais comme partout l’on est toujours pine 
ou inoins empressé de jouir, si le fruit ne fait que commencer 
à murir, et qu’il soit à peine louiné, soil qu'on lui enléve la

Jiremière peliicule dont il esjt couvert, soit qu'on veuille la 
ui conserver après en avoir supprimé 1“ noyau ; il suffit alors 

de le jeter dans l’eau bouillante, de l’en retirer pour égoutter 
el delà continuar sa cuisson dans le sucre ; enfio après i’avoir 
Laissé refroidir pour le piacer aycc ordre dans le compotier, 
où il doil rester sur laide*

Quelques-uns n’attendent. méme pas, que les abricots 
soient assez avancés pour les manger, une fois qu’ils sont 
parvenus à un certain degré de grosseur, et, malgré qu’ils 
soient verts, toul en profilaoi de la circonslance pour en dé- 
barraéstr l’arbre, et laisser grossir bien davantage ceux qui 
resten.t; ils cuedient un nombre plus ou moins considérable 
d ’abricots, el en font des compotes de la manière qui suit.... 
Après èn avoir cnlevé K\peau qui les recouvre, ils les jetlent 
dans l’eau bouillante, el ies y laissent jùsqu’à ce qu’ils soient 
amollis el susceplibles de prendre le sucre, dans. lequel ils le 
laissent pendant une heure et demie, deux heures au plus ; 
eniin après les avoi.- sorti pour les faire égoutter, ils les pla- 
cent dans le compotier en conservanl le sirop, pour le reinet- 
tre sur le feu; après y avoir esprime une orange entière, et 

. le laisser bouillir assez de leuips, pour qu’il puisse arriver à 
ime consistance conveaable.

Avec touteautreespècedc fruits verts tels que les amandes, 
les poires, iesprunes, ctc., donlon voudrait lirer parti, lors- 
quon y est forcé par la circonstance ; il faut suivre en lout U



méme méthode, afin de Ics rendre incapables de nuire, et 
ausceptibles d’éire aussi agréables à manger que faciles à di- 
gérer.

COMPOTES AUX CERISES.
Après avoir choisi de belles cerises, de Montmorency ou 

àutre lieu, coupezdeur la qaeue, et les passez à l'eau fraiche ; 
laissez égoutter, jetez-les ensuile dans suffìsante quaniilé de 
sucre cuit à la nappe, laissanl bombir quelques minute», 
écomez et mettez dans le compotier lorsqu’elles ont refroidi.

Ordinairement il faut une demi-livre de sucre pour une 
livre de fruit. (B .)

COMPOTES DE FRAKBOISBS ET DE GBOSEILLES.
On Jes fait de la méme manière que celles de cerises, dont 

on vieni de parler. (B. )

COMPOTES DE pècHES.
Méme procédé à suivre que pour celles de poires, excepté 

qu'on ne laìsse pas aussi long-temps sur le feu. (B. )

COMPOTES DB POIRES.
Àvec lès poires de la saison, telles que le rousselet, Te mar- 

tin-sec, la blanquette, le ' cotiliard, etc. , qu’on met dans 
l'eau sur le feu, pour les amollir et les pelurer un peu plus 
facilemenl; coupées ensuite par quartiers, mettez-les dans 
l’eau fraìche, pour les empècher de noircir ; failes-les bian
chir à l'eau bombante, pour les replonger encore dans l’eau 
froide ; claritiez, et faites cuire du sucre au lissc, jetez-y les 
poires bien égouliées, dressez-les dans le compotier, ajoutez 
quelques zestes de citron, et versez le toul sur Les poires. (B.)

COMPOTES DE POIRES d ’hIVBS.
Pelez et coupez les poires par quartiers, mettez-les sur le 

feu dans une casserole avec suffisante quantité d’eau pour 
qu'elles baignent ; ajoutez de la cannelle, du sucre, une once 
pour livre de fruii ; couvrez et laissez le tout sur un feu doux ; 
au moment de les retirer, ajoutez une verrée de bon via 
rouge. (B .)

COMPOTES DE POMMES.
Méme procédé que pour les précédentes, excepté qu on 

y ajoute un peu plus de sucre. ( 6. )



COMPOTES DE POMMES AUX CONFITURES.
Choisir de belles pommes de reinelte sans taches, enlever 

l ’intérieur avec un emporte-pièce, une partie de la pulpe 
avec une videlle, les peler et les meltre dans l'eau, pour 
qu’elles ne changent pas de couleur. Dans une bassine avec 
sufibanle quanti té d’eau et une once de sucre par pomme, 
ajouier lesfruits, les l'aire cuire jusqu’à ce qu’Hs aient acquis 
une certaine moliesse ; pour qu ils ne se briseni pas, mettez- 
les,les uns après les autres, avec précaulion, dans le cora- 
potier ; remplissez le milieu de la pomme avec des confitures, 
quelles qu’elles soient, gelée de groseilles, marmelade d’abri- 
cots ou autres; fermez ì’ouverture avec un morceau du zeste 
duo citron ; remettez sur le feu le sucre, laissez-le parvenir 
à la nappe, et versez sur le fruiL ( B. )

D E S  C O N F I T U R E ^
GELÉE DE GROSEILLES.

Avec des groseilles rouges ou blanches, mais parvenues au 
poinl de maturité complète, égreneZ-les et arrosez d’un peu 
d’eau ; comprimez-les et passez à travers un tinge fori ; après 
les avoir écrasées de maniere à en exprimer entierement tout 
le sue qu'elles renferment, mettez-les dans une bassine sur 
le feu, ajoutez une livre de sucre concassé pour livre de jus 
de groseilles, écumez ; et lorsque le tout aura bouilli pendant 
quelques minutes, passez au tamis, et rem plissé z les pots, 
que vous laisserez exposés à l’air pendant plusieurs jours dans 
un endroit sec; couvrez-les d abord d’un simple papier im
bibe d’eau-de-vie, et, deux jours après, d’un autre papier 
blanc doublé, pour les ficeler, pour les conserver dans un lieu 
frais et à l abri de l’humiditc. Ou peut les frambroiser en 
ajoutant un cinquième de sue de frambroises dans celui de 
groseilles. (B .)

GELÉE DE POMMES.
Choisir les pommes de reinelte, les peler, óter les pepins 

et l’intérieur, les couper par morceaux, les mettre dans une 
bassine sur le feu avec sufiìsante quantité d’eau, les faire 
presque réduire en marmelade, les verser dans une chausse 
et laisser égoutter, en remettant dans la chausse la première 
piote de liqueur écoulée, qui ordinairement n’esl pas très- 
xlaire j on place une assietle dans riatérieur de la cnausse et



quelque chose de lourd par-dessus, pour que le sue en sorte 
entièrement.

Mettez dans une Lassine méme poids de sucre que de jtts 
de pomraes ; le clarifier, le faire cuire au casse, y ajouier tonte 
la décoclion ; taissez ensuite cuire à la nappe, pour verse? 
dans les pots: à la surface du poi, ajoutez des zestes de citron 
auptravant confits dans un peu de sucre, el recouvrez ateo 
db papier, corame à Tordinaire. ( B. J

MARMELADE d’ABRICOTS.
Choisir des abricots bien mùrs, óler les noyaux, les cou- 

per en quatre; les piacer dans une terrine aree du sucre, 
étendre allernativement un lil d’abricots, un lit de sucre r 
jusqu’à ce que le toul soit employé ; recouvrez et laissez-Ies 
pendant douze heures dans cel étal à la cave ; les raetire sur 
le feu dans la tassine, après v avoir ajouté les amandes sor- 
ties de leurs noyaux ; lorsque la pulpe des abricots s’étend en 
nappe, sur l’écumoire et quelle fait gelée, retirez-la dufeu, 
pour la verser dans les pots ; laissez refroidir, et recouvrez 
avec un papier imbibé d’eau-de-vie d’abord, et de deux au- 
tres, pour les ficeler après. On emploie ordinairement une 
demi-!ivre de sucre pour une livre de fruii. (B .)

MARMELADE DE CERISES.
Monder les cerises bien mùres de leurs noyaux et de leurs 

queues, les faire dessécher sur une Lassine à feudoux, en 
les remuant sans discontinuer : faire clarifier le sucre et cuire 
au petit casse, y ajouter les cerises et les faire suffisamment 
cuire en agitant de temps à autre ; retirez du feu, et versez 
tfàns 4es pots. On prend demi-li vre de sucre pour livre de 
xerises. (B .)

MARMELADE DE COINGS*
Choisir les coings bien mùrs, les couper par quarliers, les 

essuyer, en òter les pepins, les faire cuire avec suffisante 
quantité d’eau ; parveuus è cuisson parfaite, les passer au ta
mia de soie, mettre dans une Lassine livre pour livre de su
cre , clarifier, faire cuire au petit cassé, et y ajouter la mar- 
melade ; arrivée à consistabce de gelée, la retirer et la mettre 
dans des pots. (E .)

MARMELADE DE RElKE-CLiUDE.
Oter les noyaux> mattre les prunes daqs une basarne, les
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faire cuire* avec suffisante quantità d’eau; leor eukson achc- 
vée, les écraser dans une passoire, clarifier et faire cuire le 
sucre au petit casse ; y ajouter la marmelade, la retirer du feo 
lorsqu’elle a pris consistance d une gelée, et la verger dans 
les pois, (B . )

Observation.
i  .0  II ne faut jamais laisser refroidir quelque confiture que 

«e  puisse étre dans une bassine de cuivre, à cause du vert- 
de-gris; 3.0 les examiner de temps à aulre, afin de changer 
les papiers qui les recouvrenl s’ils sont altérés ; 3  o lors- 
qu'elles éprouvent la moindre cbose qui pourrait les gàter, il 
faut les faire bouillir pendant quelques minuies ; mais aussi 
elles perdetti un peu de leur saveur et de leur bonié ; 4.® il 
est nécessaire de lenir les coofitures dans un endroit frais à 
l’abri de l’humidité ; la chaleur excite un mouvement de fer- 
menlaiion qui les fait très-promptement passer à l'aigre ; l’hu- 
midité les décoinpose et les fait moisir.

D E S  P A T E S  E T  C O N S E R V E S .
CONSERVE DES QUATRE-PBU1TS.

Prendre groseilles choisies, huit onces, des cerises, dès 
fraises et des framboises, pareille quantità ; on préfère les 
fraises de bois corame plus areraatiques et parfumées. Egre- 
nez les groseilles ; òtez les queues et les noyaux aux cerises ; 
épluchez les fraises et les framboises, rejetez celles qui se- 
raientgÀiées ; écrasez ces fruita et expriroez leur sue aumoyen 
d’ùn linge ou d un tamis ; faites réduire sur un feu doux. eia- 
rifiez et faites cuire le sucre au cassé, versez dedans le sue 
exprimé des fruils, laissez bouillir pendant quelques minuies, 
retirez et remuez toujours jusqu'à ce qu’il boursoufle ; verser 
la conserve dans des caisses de papier. On prend ordinaire- 
meni troia livrea de sucre pour une livre du sue des fruita.

Voyez, pour toutes les autres espéces de conserve», 
Manuel du Lùnonadier et du Confiseur.

PATES DE qaOSElLLBS ET AUTRES.
Àvec dix livres de groseilles choisies, rouges et bien mAref, 

dont vous aurez óté les rafles, après les avoir écraséea, ex- 
primez le sue dans un linge, et passez au tamis de soie ; eia- 
rifiez autant de sucre, faites cuire au eaasé, versez dedans le 
ju i des groseilles, fai tea-lui prendre consistance sur ui* feu



doux en remuant continuellement. On connait que cette pàté 
est cuite lorsqu’on anerqoii clairemenl le fond de la bassine 
au travers ; reiirez da feu ; ayez des moules de fer-blanc de 
toules formes et de diverses grandeurs, placés sur des ar- 
doises ou des plaques de cuivre; remplissez-les, unissez le 
dessus avec la lame du couteau ; saupoudrez de sucre tamisé 
et portez à l’étuve , pour y retter jusqu’au lendemain ; reiirez 
la pàté des moules, en la retournant sur le lamis ; jetez encore 
du sucre de ce còlè ; laissez la pàté encore une nuit dans l e- 
tuve, pour la serrer dans des boites aussi bien fermées que 
possible ; couchez avec une feuilte de papier entre chacun 
des mòrceaux de pàté, et les conserver aans un lieu bien sec. 
On peut aux. groseilles ajouter un sixième de framboises, ce 
qui les rcnd beaucoup plus agréables. Corame les autres pàtes 
de fruils se font à peu près de la mérae manière, voyez, pour 
les procédés à suivre, le Manuel du himonadier et du Con- 
fìseur.

BAU d’ANIS.
Prendre quatre onces d’anis ; aprés avoir été éplucliés, les 

metire infuser pendant un mois dans deux pintes d’eau-de- 
vie; lirer à clair et y ajouter une livre et demie de sucre fondu 
dans une pinte d eau. Le reste cornine pour les aùtres rata- 
fias. (E .)

PUNCH.
Faire du llié plus ou moins fori, plus ou moins léger, le 

passer, le sucrer lorsqu il est encore chaud, et y ajouter, en 
exprimant, (e sue de deux, quatre, ou d’une demi-douzaine 
de citrons, suivanl la quantilé de punch qu’on se propose de 
faire ; lorsque le toni est sur le feu, parvenu à un degré de 
chaleur près de l’ébullition, versez dedans une dose plus ou 
moins forte de rhum, ou de loute autre liqueur spiritueuse 
agréable, ou du vin, sui vani le goùt ou le gré de ceux qui 
veulent le prendre bouillanl, ou hien encore à une chaleur 
raodérée ; il est inutile, lorsqu’on ne raet que la quanlité de li
queur spiritueuse nécessaire, de le faire brùler pour le pren
dre , c'est aux dépens de l'esprit de vin qu il flambé, el cela 
ne sert qu’à diminuer sa bonté ou sa force.

PUNCH A LA ROMA1NE.
Dans suffisante quantilé d’eau pour ce qu’on désire faire de
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Cette «spèce de punch, on exprime le sue de quelques ci- 
trons ; après avoir passe le tout au lamis de soie, on y ajoute 
uno quantilé plus ou moins grande de rhum ou de marasquin, 
et on le fall giacer dans une sarbotière ; on le prend ordinaire- 
mentà la temperature moyenne, c’est-à-dire ni chaud nitroid.

RITA FI A. d ’aNG^LIQUE.
Prendre des branches d’angélique quanlité suffisante ; òter 

les feuitles, les couper par morceaux plus ou moins gros;. 
ajouter pour quatre ouces d’angélique une pinie d'eau-de- 
vie et une livre de sucre; une ehopine d’eau, de la cannelle, 
des clous de girofle; faire infuser pendant deux mois dans 
une eruche ; passez la iiqueur à la chausse pour conserver 
dans des bouleilles. ( E .}

RATAFIÀ DB C01KGS.
Aprés avoir essuyé et ràpé des coings choisis et nrùri, lais— 

sez macérer le tout pendant quaranta-huit heures; passez 
ensuite à travers un tinge fori, ajoutez trois demi-setiers 
d’eau-de-vie par pinte de jus, et cinq onces de sucre par piale 
du tout, qu’il laul laisser pendant un inois dans une csuche ; 
au boul de ce lemps lirez à elair, et meltez dans des bou^ 
teilles ('E.)

RATAFIÀ A LA FLEUR d ’oRAKGER.
Eplucher une demi-livre de fleur d’oranger, la mettre in

fuser dans une eruche avec quatre pintes d’eau-de-vie, la 
laisser pendant trois ou quatre jours, passer au tamis, et y 
ajouler trois Kvres de sucre fondu dans deux pintes d’eau ;  
termiuez comrae pour les aulres ratafias. (E . )

RATAFIÀ DE NOYATJX.
Prendre une demi-livre d’amandes. de péches ou d’abri- 

oots ( quelques-uns les mettent. encore auree la subsiancc cor
ticale du noyau ) ,  pour les laisser séjourner un mois entier 
dans quatre pintes d’eau-de-vie ordinaire, contenues dans 
une eruche de grès ; au boul du ternps prescrii, faire fondre 
deux livres et demie de sucre dans deux pintes d'eau, méler 
le tout ensemble, passer à la chausse ou filtrer avec du papier 
gris non colle.

RATAFtA DES QUATRE-FRUITS.
Prendre ccrises mùres, belles et choisies, douze livres;



merises, trois livres ; groseilles el framboises, de cbaque , 
trois livres ; òtez les noyaux, les queues aux premifres, éplu- 
chez les autres; écrasez le tout el iaissez reposer pendant 
deux heufes; passez le jus avec expression dans un linge, 
ajoutez-y une pinle d’eau-de-vie et quatre onces de sucre 
par pinle de liqueur obtenue; metlez dans une eruche de 
grès ; au bout d’un mois, tirez à clair, passez à la chausse, 
enfermez dans des houleilles. (E. )

DES S IR O P S .

SIROP DE GROSEILLES.

Sue exprimé de groseilles, une livre ; sucre bhne, trente* 
onces. Prendre six livres de groseilles, une livre de cerises 
aigres, autanl de framboises, si on veut que le sirop en aii le 
parfum ; òlez les raflesaux groseilles, les queues el les noyaux 
aux cerises, éplucher les framboises ; exprimez le sue de ces 
fruils ; il sera iroublé, épais ; mais vous le laisserez déposer à 
la cave pendant vingt-quatre ou Ire ole heures dans une ter
rine , passez à la chausse : suivez les proporlions indiquées au 
commèncement de cet arlicle; faitescuire le .sucre au petit 
cassé, ajoulez le sue des fruits en remuant le loul ; après 
quelques momens d’ébullilion , relirez la bassine du feu ; lais- 
ser refroidir el roetlre en bouteilles. (B. )

SIROP DE L1MONS.
Sue exprimé du limon, huil onces ; sucre, quinze onces ; 

on le fait dé mèrae que celui de groseilles. (B. ) 
sirop d’orgeat.

Prendre une livre d’amandes douces, quatre onces d’a- 
mandes amères ; sucre, deux livres ; une pinte d’eau, deux 
onces d'eau de fleurs d’oranger, le zeste d’un citron ; Iaissez 
les amandes dans Teau froide assez de ternps pour que l’é- 
coree puisse se séparer facilement ; ne les jetez pas dans l’eau 
bouillante, cornine cesi 1 liabilude de le faire ; pilez , broyez 
cornine il faul les amandes dans un mortier, en ajoutant de 
t^mps à aulre un peu d’eau et les zestes du citron ; la pàté 
tini e et délayée avec la moitié de l’eau, exprimez forlement 
à travers un linge sen e par deux personnes ; remettez la pàté 
dans le mortier, versez de l’eau et exprimez de nouveau; 
mettez le sucre dans la-bassine, failes-le cuire au petit cassé ,



òtez la bassine, versez le lait d’amandes ; remuez sur le feu 
jusqu’à ce quii ait bouilii quelques minutes; retirez du feu, 
laissez refroidir, versez l’eau de fieurs d’oranger, et passez le 
toul dans un Unge eu à la cbausse.

Les bouteilles remplies et conservées doivent étre visitées 
de tenips en temps  ̂parce que l’huile des amandes, comme 
plus légère, surnage et paraìt le décomposer en deux parties ; 
elle pourrait s’aigrir, si on ne prenail la précantion de les 
agiler pour conserver le mélange exact. ( R. )

Nota. Nous renverrons encore ici, pour lout ce qui con
cerne l’office, au Manuel du Limoncidier et du Confiseur, 
où tous ces objets sont traités, à fond.

- C O N S E R V A T I O N  D E S  S U B S T A N C E S  
A L I M E N T A I  R E  S.

ABR1COT.
Quoiqu’en les pla$ant dans un endroit trés-sec et très- 

aéré, on puisse déjà les conserver pendant un temps plus ou 
moins long, surtoul si on a pris la précaulion de ne les cucii- 
lir qu’à leur maturile parfaile , et par un beau temps, on a 
propose de leur faire une enveloppe avec de la filasse, et de 
les plonger dans de la ciré jaune fondue, qui, par le refroi- 
dissement, les rend susceplibles de ne jaroais recevoir le con
tact de l air.

ÀRTICHAUTS.
Au lieu de couper leur lige, séparez-la de force, jetez-les 

ensuite dans l’eau bouillante ; à moitié cuits, retirez-les et les 
laissez égouiter ; écartez Ics feuilles ; ótez le foin avec une 
cuilier, enlevez une partie du dessous, faites rafraichir, plon- 
gez-les dans l’eau de sei, où ils doivent resler pendant deux 
jours j versez par-d?ssus de l’buile, et recouvrez avec du pa
pier, pour conserver dans un endroit frais.

On peut encore couper les feuilles et les faire dessccher au 
four, pour les garder dans un endroit à une temperature 
uioyeune et à labri de l’humidité.

pes culs d’ariichauls sans feuilles se font bianchir, rafrai- 
cbir, égouiter et sécher au four.

ASPERGES.
Couper la portion bianche des asperges, les faire bouillir, 

pendant quelques minules avec du sei, du beurre et de l’eau :



les rafraichir, laisser égeuiter, les enfermer dans un pot avec 
du sei, des clous de girotte, un citron veri coupé par irancbes 
minces, moitié eau, nioilié vinaigre ; recouvrir le tout avec 
de rbuile ou du beurre fondu : tei est le procède à suivre 
pour les conscrver; lorsqu’on veul les manger, on les Lave 
«t’abord à l eau chaude.

a u b e r g i k e s  .

On les cueille avant leur malurité, on les pèle, on les 
coupé, on leur fait jeter un bouillon, on les fait sécher à l’om
bre , pour les conserver dans un endroit sec.

BEURRE SALll.
Prendre à la fois deux livrea de beurre, l’élendre avec un 

rouleau sur une table, le saupoudrer de sei fin, le plier eo 
trois, parser le rouleau dessus ; on peul juger par la dégus- 
tation s’il est assez ou pas assez salé; arriver en le roulant 
dans le sei jusqu'à ce qu il soil à point, mettre au fond d’un 
pot de grès une couche de sei fin, piacer le beurre dessus, le 
Couvrir d’une autre couche de se», et fernier le pot par un 
parchemin mouillé et du papier ficelé, pour eoo server dans 
un endroit frais.

BEURBE FONDU.
On le fait bouillir sur un leu clair et roodéré, on l’ccume ; 

lorsqu’il est assez cuit, on le verse dans des pots de grès ; il 
esi bon de prendre garde quii ne noircisse pas; il est assez 
cuit lorsqu’il présente une transparence égale à celle de 
rimile. Quelques personnes y ajoulent six clous de girofle, 
trois ou quatre feuilles de laurier, et la moitié d’une noix 
muscade, pour en parfumer quarante livres (vingl kilo- 
grammes ) ; mais ceci ne peul éire que subordonné au godi 
des personnes qui font leurs provisions. Le beurre fondu, 
lorsqu’il est parfailemeni refroidi et enfermé dans des pots de 
grès, doit toujours élre conserve dans un endroit frais et à 
l'abri de la lumière.

CAROTTES.
En les enterrant dans le sab!e lesunes sur les autres,de 

manière à ce qu’elles ne se toucbenipas, on peul conserver 
les caroltes dans une cave jusqu’au reiour de la saison ; il faut 
avoir soin seulement de les tnetlre sur Un plan.incliné , les 
feuilles en dcliors, en conlinuani d'en faire deslits jusqu’à ce



3u’elle$ soicnt toules en place ; elles restent, avec ce moyen, 
ans toute leur fraichcnr ; on peui Boème s'en servir el les ar- 

racher à l’aventure, sans prendre garde de les prendre au 
milieu ou sur les còtésdu las.

CERFEUIL.
Voyez plus bas l’arlicle pernii ; on le conserve de la mènse 

manière.
CHAMPiGKOli*.

Pour les conserver pendant l’espace de six mois entiers au 
moina, on les faii cuire aux trois qoarts dans l’eau salce, on 
Ics laisse refroidir, pour les enfermer dans dea vases de verre, 
de porcelaine ou de faience, et les employer à mesure qu’ou 
cn a besoin.

CBICORéE.
Dans le milieu de septembre, il faut épluclier, laver la chi- 

corèe, faire bouillir de l’eau, la jeter deaans, la faire ainorlir 
sans qu’elle cuise entièremeni ; on la retire, on la laisse 
égoutler, pour la mettre dans les pots, rangée par lits, avec 
une coucbe de sei successhrement et en la foulani bien ; on 
la laisse un ou deuxjours à l’air, on verse par-dessus du beurre 
fondu, et on recouvre le poi avec un papier irès-fort.

CHOUX.
Après avoir bien nettoyé épluché les choux, on les coupé 

par morceaux longs et par trancbes de lepaisseur du doigt, 
pour les faire bouillir pendant quelques minutes dans l’eau de 
sei; après les avoir retirés du feu, laissés égouiter, on les 
place sur des claies rangées à l’ardenr du soleil ; deux jours 
après, on les passe au four jusqu'à ce qu’ ils soient bien secs, 
pour les renfermer dans des sacs de papier.

GHOUX GOKF1TS AVEC LE VINA1GRE.
Après les avoir Coupés en filets aussi minccs que possible ; 

qu’ils soient rouges ou d'une autre conleur, on les passe, 
pendant quelques minutes, à l’eau bouiilante, pour les faire 
sccher ; placez-les par couches alternative* avec du sei. du 
poivre, quelques clous de girofle, dans un pot de grès, 
remplissez avec du fori vinaigre doni vous pourrez encore 
augmenter l’acidité avec un dixième d’eau-de-vie ordinaire, 
et recouvrez avec du parchemin ou une vessie ; on les con
serve aitisi ptéparés pendant toute fannóe, pour s’en servir



dans les bore d’oeuvres ; c’est un stimuiant agréable, qu’on 
maoge uvee plaisir mélangé avec loules les viandes un peu 
•èckes.

CHOTJX-FLEURS.
Ila se conservent de la méme manière que leschoux,en 

les coupani ausai par tranches.
CORMCHONS.

Yoyez i’ariicle innaìgre, la manière de confire les corni* 
ckons, les càpres, etc.

^CREVISSES.
Après les avoir fait cuire et dépouillées de leurs coques, 

on l"s pélrit avec de la farine, et on en fait uno espèce de 
pàie qu’on inet sécher au four ou dans une étuve ; loules fois 
qu’on veut s’en servir pour assaisonner quelque chose,on 
la réduil en poudre au moyen d une ràpe.

FÈVES DE MARAIS.
Gueillies petites et dépouillées de leur écale (leur robe ou 

enveloppe ), on met les lèves de marais dans des bouteilles , 
en les tassanl comme il faut, et laissant deux ou Irois pouces 
de vide dans ebaque bouleille ; on les ferme bien, et on les 
lait bouiilir au buin-marie pendant une beure.

FRUITS.
Pour conserver les fruiis, il faut établir le fruilier dans 

une chambre un peu éievée au dessus du rez-de-ebaussée, 
à l abri de la trop grande lumière, et sur toul de i’humidité ; 
il est mépie bon, pour n’avoir pas à ouvrir les fenètres pour 
absorber l’huniidité exhalée par les fruits, d’y établir un 
poéle, dans lequel on fait de terops à autre un peu de feu; 
d’en fai re aussi la visite, pour enlever toul ce qui lendrait à 
s’altérer, et de crainte que le reste ne se gàie.

On conserve des censes, des raisins, eie., eu les suspen- 
dant à des bis placés ensuite dans des caisses ou des banques 
neuves, qu’on ferme aulanl bien que possible, et qu’on 
laisse dans un endroit sec ; quelques-uns les meltent dans la 
6ciure de bois desséchée ou dans du son passé au four.

G1B1ER.
Après avoir vide cbacune des pièces de gibier, après leiir 

avoir óté loul l iniérieur  ̂méme le jabot dans Jes oiseaux,



sans polir cela leur arracher- les plumes, on vide aliasi tout 
celui cjui est à poil, sans le dépouiller de sa peau . pour le 
remplir dans sa cavitò avec du grain, et le laissor séjourner 
dedans, après l’avoir entièrement recouverl dans le tasde blé.

HA.RICOTS VERTS.
Choisir Pespèce la plus tendre, les éplucher. les fiire 

bianchir à Peau bouillante, les retirer et les éparpillor sur 
une toile exposée aux conrans d’air, pour les metire en ière- 
nient sécher dans un grenier à Paini du soleil ; une fois bien 
dessécbés , on les renferrae dans des saesde papier, dont on 
a colle l'ouverture; lorsqu’on veutles accommoderpour les 
m anger, il faut douze heures auparavanl, ies faire treni per 
dans Peau.

MELONS
Prendre des melons lardifs, pas très-mèrs, fes essuyer 

avec un Unge et les laisscr, pendant vingt- quitre heures, 
dans un endi oilbien sec ; les enterrer ensuite dans de la een-* 
dre bien sèche et tamisée, pour les enfouir dans un tonneau j 
de cette manière, ils peuvent se conserver jusqu’en décembre 
et méme jusqu’au mois dejanvier.

NOIX.
Après les avoir ceuillies au moment où elles sont prètes 

d’arriver à leur malurité parfaile, il faut les enterrer dans le 
sable placé dans un endroit frais.

OECFS.

On les conserve frais en les mettant dans un vase qu’on 
remplit e n sui le avec de la graisse de mouton foodue et prète 
à se figer par le refroidissement, de manière à ce qu dsen 
soient entièrement couverts j on peulles garder avec ce pro- 
cédé pendant deux aus.

Voir encore le procédé par Peau de chaux, doni nous 
avons parlé à Particle des ceufi, et de ia maniere de les faire 
cuire.

OSEJLLE.
Prendre de Poseille pendant le courant de septembre, 

la baclier grossièrement, y ajouter du persi!, de la ciboule, 
du cerfeuil, de la petite iailue, de la poirée; la faire cuire, 
ayant soin de tourner conlinuellement crainte qu elle nes'at-



tache, en ajouter de lanouvelleà mesure qu’efle s’affaisse par 
]a cbaleur entrevenue continuellemeut par un feu-très doux ; 
lorsqq’elle est assez cuite, on la sale, on la met dans des pota 
de grès ; refroidie, on la couvre de beurre fondu ; pour 
quelle soit à point, il faut qu’après le refroidissement il ne 
Vienne ĵ lus d'eau par-dessus.

PERS1L.
En B eptem bre , on cueille le  pern ii, on l ’é p lu c h e , on le  

bache grossièrement, on le fait sécher à T o m b re , p o u r  le 
conserver dans un en dro il sec ; lorsqu’on veul en Taire usage, 
on le  fait revenir dans l ’eau  liède.

TOMÀ.TES.
Choississez les tomales les plus mùres, lavez-les, failes- 

les égoutter, coupez-les par morceaux ; failes-les réduire sur 
le feu dans un casserole étamée ; arrivées au tiers de leur 
volume, passez-les au tamis, remettez ce que vous on aurea 
obtenu sur le fcu, faites encore réduire de moitié, versez-les 
dans un terrine en grès, pour les laisser refroidir, metlez-lcs 
dans des bouteilles t pour les conserver.

TBUFTES.
Aprcs avoir enduit du papier fin, collé ou non collé, avec 

une couche de ciré extrémement mìnce, il sqffit d’envelop- 
jter les truffes avec et de les déposer dans un vase de verre ou 
de laience, qu’on place ensuite dans un endroit irès-frais ;

J)our cela méme on recommande de choisir la cave ou le 
ònd d’un puiis.

VXANDES.
Pendant les grandes cbaleurs, on parvient à empècher les 

progrès de mortification de la viande, on arréte, on suspeud 
sa putréfaction en la metlant baigner dans du pelil-lait, et de 
méme dans du lail caiilé.

On la désinfecte en lavanl lemorceaudans l’eau bouillanle, 
pour l’envelopper d’un sac de toile plein de poussicre de 
cbarbon , la Taire bouiilir ainsi pendant deux heures dans de 
l’eau mélée de charbon; on tctire, on lave bien toul le 
morceau, et on achève de le faire cuire.

Od peut encore mettre la viande dans la marmile, la faire 
écuiner, et, iorsqu’ellc bout,yjeler un charbon ardent,

3u’on y laisserait pendant dix minules, pour le relirer ensuite: 
aura pria l’odeur de la viande.



>ROC&ré G^NBRAX POITR CONSERVER DES SUBSTANCES 
ANIMAI.ES ET VÉCÉTALES.

Dans un bocal de verre irès-forl on peut introduire ou de 
la chair presque cuile, ou des légumes blandi is, des petite 
pois et des fruits crus, jusquà ce qu’il soit pleiu aux troia 
Cjuaris on le bouclie avec un liége, qu’on assujettil avec du 
Ili de fer croisé, lulé avec un mélange de cbaux H de fromage 
mou. On enveloppe ce» bocaux dans dessacsde toileforte; 
on les met dans une cliaudière plonger dans l’eau jusqu’à la 
hauteur du bourelet ; on chauffe, et lorsque rébullilion est 
coir.mencée, on l’enlretient pendant plus ou moine long- 
temps, suivant la nature des snbstancesà conserve» ; il faut 
avoir soin de remplacer l’eau qui s’évapore par de l’autrc qui 
soit aussi bouillante et loujours à la mèiue temperature; 
relirés de dessus le feu et refroidis, on serre les bocaux dans 
un endroil tempéré et à l’ombre.

Telle est en peu de mots la métbode dtie aux expériences 
consécutives, et si souvent répétées de M. Jppert,; de celle 
manière il est possible de se procurerà volonté , des consom- 
més, des coulis, des gelées, le poi au feu, des sauces de ' 
toute espèqe, grandes ou petites, et ménte dn riz au gras; 
après avoir préparé ces différents objels der la fa^on que nous 
avons indiquée à chacun de leur aritele.

Il est possible d’élendré celle mélhode conservatrice aux 
filets de bocufs, de mouton,de volaiile et de perdreaux, 
cuits aux trois quarls, et scellés dans des boutielles de ma
nière à empécher tout contact avec l’air extérieur.

Rien n’est si facile dii l’auteur de conserver pour le besoin. 
des garnitures, telles que des carotles et des nàvets tournés, 
des arlichauts, des concombres, des champignons, des lines 
herbes, des''pelila ognons, des rocainboles; scu'emenl il 
donne le ^nseil de prt>céder par pedles parties ; de meltre 
touten haclas autant qu ii est possible de le Taire, ménte les 
plus gròsse* pièces apres les avoir désossées à cause de la 
grande ca^a îté qu’il faudratl donner aux vaisseaux employés 
pour renterrier ces objets

Tou^ cèdue nous avons conseillé dans le ebapitre idati- 
vement \u bceuf. peut s'executer; mais il fatui arréter au 
trois qùàrtsde la cuisson et avoir recours ensuile au paitage 
indiqué, if en sera de ménte du veau, du nu uion, de



l'agneau, du gibier de tonte espèce, àes volailles grosses et

{>etites, des differente» espéces de poissons cboistes dans ce- 
ui d’eau douce comme dans la marèe.

Tous les objets ci-dessus dcsignés, et autres n’auronl be- 
soin que d’élre disposésà demi ou aux Irois quarts cuits pour 
recevoir l'application du bain-marie.

Au moyen des saucesde toule espèce que nons avons indi- 
quées. ainsi que des garnitures conservées, jointes au bit et 
à la crème, aux entremets de légumes et des fruils conservés 
pour lesebarfottes, tous les fruite pour désert ; on peut étre as- 
suré de faire benne chair par tout et en tout temps, avec des 
substance* de toute espèce, et méme quelques fois encore beau- 
coup plus fraiches que celles dont on à la mauvaise habitude 
de Saire usage soit par godi, caprice, ou d'après les circons- 
tances.

Par-là on préviendra les inconvénicns que produisent sur 
touies les substances alimentaires, dont nous don nons un 
peu plus bas le temps de conservalion, les chaleurs, les sai- 
sona pluvieuses, les temps humides et cliauds.

Ces résultats prouvent assez que le mérae principe appli- 
qué avec les mèmes soins et les mémes précauirons conserve 
généralemenl toutes les produclions animale»; mais il faut 
observer de ne donner à cbacune d’elles dans sa préparalion 
que trois quarts de cuisson au plus, pour Pachcver et lui don- 
ner le surplus au bain-marie.

Il est beaucoup d’objete qui peuvent sans danger supporter 
une lieure de bouillon de plus au bain-marie, lels soni tous 
les bouillon8, les consornmés, les gelées, les essences de 
viande, de volaille, de jambon ; les sucs de piante* préparés, 
le moùt, le sirop de raisin, eie.

Mais il en est beaucoup d'autres auxquels un quart d'heure 
et méme quelques minules pourraienl beaucoup nuire ; les 
résultats seront dono loujours subordonnés à Pinlelligence, à 
la célérité et aux connaissances parliculicres de celoi qui 
exécute Popération.

L ’auteur en conlinuant toujours parie des oeufs frais , et il 
assuro que pìus un oeul* est frais, plus il resiste à la chaleur da 
bain-marie, en coriséquence il a pris des oeufs jour qu’il 
a rangé dans un bocal avec de la chapelure de pani pour rem-

{)lir les vides et les garantir de la casse apres les uvei bouebé, 
uté et ficelé, il les a mis dans Un chaudron de grandenr



suifisante, pour leur donner cent-soixante degrés de chaleur, 
après avoir reiiré du barn-marie pour le laisser refrpidir au

Koint d’y plonger la main, il en a eitrait les vases contenanl 
*s ceufs, et six mois après on les a remis sur le feu daus de 

l*eau qu’on a chauffé à 79 degrés ; ils ont été cuits à propos

Iiour la mouillette, et aussi frais qu’au premjor moment de 
eur préparation.

A près avoir pris six livres de beurre, frais battu, après 
l’avoir bien lave et essuyé sur un linge blanc il a été mis eo 
bouteille par petits morceaux, et tassé pour remplir les vides 
de manière que la bouteille l'ut pieine ju^qu’à quatre pouces 
de la bague, après l’avoir bien bouché, on les a soumises au 
baio - marie, jusqu’à ébullilion, seulement on les a retirées 
aussitót que le bain-marie a été refroidi à pouvoiry tenir 
la main; six mois après, le beurre a été godté et trouvé 
aussi frais que le premier jour.

DURILE APPR0X1MAT1VE POUR LA CONSERVATIOK DBS VIAKDES.
Autant qu’il est possible, quoiqu’avec le contact de l’air, 

il convieni d’évi ter la cbaleur et l’humidité.

SIC i t i EN H1VER.
Coqs des boia . . . . 6 jours. 14 jours.
Sangliers............... 6 . 10
Faisans................ j
Gelinotes............1 4 .10
Oerfe.................  [
Cbevrcuils . . . . t 4 2
Dindon?.................. 4 8
Boeufs et porca . . . 4 8
Liévres, cbapons . j A
V ielles poules. . . 1 O

Perdrix.................. 2 8
Mouton.................. 2 3
Yeau,agneau. . . J 
Pouiets, pigeons. . ) 2 3k

V1NA1GRE ▲ L BSTftÀGON.

L ’estragon épluché et mis à l’ardeur du soleil pendant 
quelques jours de suite, se jette dans le vinaigre qu’on veut 
aromatiscr; on le laisse infuser pendant quinze jours ; passez \



tirez à clair, et conservezxlans des bouteilles bien bouchéesr 
ei placées dans un endroit frais.

CORNICHOKS CORFITS AU VIRAIGRE.

Lescornicbons choisis bien verls,on leur coupé légèremcnt 
les deux extrémités, on les mel Iremper dans de i’eau fraìche 
pendant quelques heures; lavés, relirés, égoultés, enfermés 
dans des pois de grès, on verse dessui du vinaigre bouillant, 
le vase, refroidi, doil ètre bouché ; irois jours après, sortez 
le vinaigre, faites-le bouillir de nouveau, et le versez sur les 
cornichons; recommencez une troisième fois.

Dans ceite dernière opéralion, on ajoute une poignée 
d’estragon , de pimprenelle, de passe-pierre, quelques poi- 
vre-longs, quelques gousses d’ail, dix ou douze clous de 
girotte,,des petits ognons et du sei; on ferme les pots avec 
du parchemin mouillé auparavant.

CAPRES CONFITS.

On coupé les boulons jeunes, on les met dans un bocal 
de verre avec du bon vinaigre et un peu de sei ; or. les laisse 
dans un endroil frais.

HAR1C0TS VERTS CORFITES.

Suivre les mémes procédés que pour les cornichons.
Nota.- On peut encore, mème pour remplacer les corni

chons , se servir de radis blancs ou rouges, des jeunes pous- 
ses de mais, blé de Turquie, des comniencemens de la pousse 
des melons qu’on relire de dessus la lige ; parce qu’ils se
rali trop nombreux, des prunes de daraas,des perdrigons, 
des pelits ognons, des serises, des grioues, e ie ., en suivant 
le méme procédé qui vient d’ètre indiqué pour les corni
chons.
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VOCABULAIRE
DES SURSTANCES ALIMENTAI RES RENOMMEES ET DES 

VILLES QUI LES ERODUISENT.

Nota. Nous croyons faire piatir au public, en le mettant 
h mérae de cboisir ce que ces diftérentes villes produisent de 
meilleur pour la lable.

Substcuices.
Aloses
Anchois.
Andouillettes.
Anguilles.

Anisette.
Arlichauts.
Asperges.
Barbi llons. 
Bécasses. 
Bec-figues. 
Beurre.

Bière.
Biscoltes.
Biscuits.
Blé.
Boeufs.

Bonbons.
Brocbets.
Canards.
Canetons.
Carpes.

Villes.
Honfleur, Orléans.
Aix, Fréjus, Marseille, Nice. 
Chàlons, Troyes.
Amiens , Dieppe , Melun f 

Paris.
Bordeaux.
Laon,
Vendóme.
Paris.
Quercy.
Perpignan.
Bretagne, Gournay, Isigny, 

Quimper, Rennes. 
Bruxelles.
Bruxelles.
Reims.
Cliartres, Meaux.
Auvergne , Bretagne , Poi- 

tou , Bourbon - Vendée , 
Quimper, Caco, Cotcntin, 
Paris.

Paris.
Strasbourg.
Toulouse. '
Rouen.
Coblentz, Paris, Strasbourg.



Cerises.
Cervelas.
Chapobs.
Charcuterie.
Cbevreuils.
Ghocolat.
Chou-croùte.
Cidre.

Cochonaille.
Coclion.
Cónfilures.
Confìtures de groseilles. 
Confitures d’épine-vinette. 
Coqs vierges.

Crevcttes. ,
Cuisses d’oie.

Dindes aux truffes. 
Dindons.
Dragées. ,
Eau de Colladon. 
Eau-de-vie.

Ecrevisses.
Esturgeoos.
Figues.
Fromages.

Fruits.
Fruits en pàté. 

Fruite secs. 

Galaotines.

Montmorency.
Lyon.
Bourg-en-Bresse, La Fiòche.
Lyon.
Compiègne, Fontainebleau.
Bayonne, Paris.
Strasbourg.
Bolbec, Isigny, Neufcliàlcl, 

Rouen,fYvetoL
Champagne.
Vierzon.
Clermont, Dijon, Paris.
Bar-le-Duc.

'Bar, Dijon.
Coibec, Yvetot, tout le pays 

de Caux.
Le Havre.
Bayonne , Toulouse, Mon- 

tauban.
Périgueux.
Orléans.
Verdun.
Genève.
Aix,  Andaye , Montpellier, 

Cognac, Orléans.
Dijon, Paris, Strasbourg.
Dieppe.
Marseille, Olioules.
Aurillac, Bayonne, Besan- 

Qon, Clermont, Grenoble, 
Gruyère , Meaux , Mont- 
d’Or, Neufcliàtel, Puy-de- 
Dòme, Si-Flour, Viry, etc.

Clermont, Metz, Monlauban.
Tout le département du Puy- 

de-Dóme.
Brigooles , la Provenne , 

Tours.
A ngouléine, Paris.



Gàteaux. Corapiègne.
Gàteaux d'amandes. Pithiviers.
Gelée cìe pommes. Rouen.
Gibier. Cahors , Nancy, Sancerre, 

Sai ni - Germaio-en-Laye, 
Versailles, Vienne.

Goujons. Paris, Saint- Germain - en - 
Laye.

Harengs saura. Fécamp.
Haricois. Soissons.
Homards. Le Hàvre.
Huile. A ix , Marseille, tpute la Pro

venne.
Huìtres. Cancale, Dieppe, Eiretat, le 

Hàvre, Marennes.
Huìtres marinées. Granville.
Hures de cochou. Troycs.
Jambonneaux. Reims.
Jambons. Bayonne, May enee.
Langues. Besan^on, Troyes.
Lamproies. Viei*zon.
Légumes. Nancy.
Lièvres. Compiègne, Metz, Langres.
Liqueurs. Blois , Bordeaux , Dijon , 

Bruxelles , Grenoble , 
Montpellier, Langres , 
Nancy, N iort, Nimes, 
Paris, Verdun, Vienne.

Marrons. Lyon.
Melons. Avignon, Coulommiers, Hon- 

lleur, Paris, Saumur.
Merlans. Dieppe.
Miei. . Conciò, Narbonne. v
Mirabelles. Metz.
Mouton. Ardennes, Arles, Beauvais, 

Bourges, Cabourg , Car-
rouge , la Champagne , 

f Condé, Langres, les prés
* ** salés.



Moutarde.
Oies grasses.
Olive*.
Orangcrs.
Orloians.
Oursins el coquillages. 
Outardes.
Pain d’épices.
Pàtés.

Pàtés de canards.
Pàtés de foie gras.
Pàtés de perdrix truffés. 
Pàtisseriers.
Péches.
Perdrix blanches. 
Perdreaux rouges.

Pieds de cochon. 
Poissons.

Poulardes.

Pruneaux.
Prunes.
Poires tapées.
Raisin.
Raisins secs:
Raisinet.
Sanglier.
Sardines.
Saucissons.
Saumons.
Sei blanc.
Sucre.
Terrines.

Dijon.
Alemjon, Toulouse*
Aix, Marseille.
Toulon.
Toulouse.
Toulon.
Champagne.
Reims.
Abbeville , Amiens , Cbar- 

tres,. Pantin, Périgueux, 
Pilhiviei6, Reims, Rouen. 

Amiens.
A neh, Strasbourg, Toulouse. 
Angoulème.
Paris.
Montreuil, Paris.
Alpes, les Pyrénées.
Bnves, Cahors , le Mans , 

Périgueux, le Ouercy.
Sain te-Menehould.
Bordeaux , la Champagne, 

Grenoble, le Hàvre, Nan
tes, Nice, Quimper, San- 
cerre.

Bourg-en-Bresse, la Fiòche, 
le Mans.

Tours.
Agen, Brignoles.
Provins.
Fontainebleau.
Marseille.
Dijon, Per pigna n. 
Compiègne et Fontainebleau. 
Bretagne, Nantes.
Arie;», Lyon, May enee. 
Coblentz.
Salins.
Orléans.
Nantes, Nérttc.



Thon.
Turbot.
Truffes.
Truites.
Vea,a.
Vinaigre.
Vins.

Vins mousseux.

Vins du Rhio. 
Volailles.

A ix , Marseille, Nice.
Dieppe, le Hàvre.
Cahors, Périgueux.
Besan$on, Genève.
Gaen, Pontoise, Rouen.
Dijon, Orléans.
Aurillac, Autun,Bar-le-Duc, 

Bayonne, Beaune, Blois, 
Bordeaux, la Bourgogne, 
Cahors, Chablis, la Cham
pagne, CLermont, Còle-Ró- 
tie,Coulanges, Dijon, l’Her- 
mitage, Joigny, Langres, 
Màcon, Nuils, Orléans, 
Pie - Pouille , Sancerre , 
Saint-Flour, Tonnerre, 
Toulouse, Volnay.
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DES YINS.
DE L A  CAVE.

L es conditions les plus essenlielles pour bien conserver le 
vin, el pendant long-temps, dans une cave, soni à peu près 
Ics méines dans lous les pays ; on ne peut donc que donaer 
ici des préceptes généraux que les localilés rendront plus ou 
moins susceptibles de recevoir une application particulière. 
A insi, pour èlre bonne el excellente, une cave doit étre si- 
tuée de manière que sa lempéralure puisse se Irouver cons
ta mment égale , plutòt fraiche que chaude, profonde, bien 
voùtée ; percée du còle du nord ; ses naurs doivent étre épais, 
éloignés du vQisinage de tous les endroits qui peuvent pro- 
duire ou exhaler des odeurs, des émanations nuisibles au vin, 
telles que les fosses d’aisances, les mares de fumiers, Ses 
égoùts, les puisards, les fossés marécageux ; le sol dans son 
inlérieur doit èlre également baltu, propre dans toule sa sur- 
face. Dans les lieux où les romblais soni chargés d’immon- 
dices, il sera bon d.’en extraire huit à dix pouces et méme un 
pied d épaisseur pour les remplacer avec du blanc des salpè- 
triers, qui nesl autre chose que des plàlras écrasés et lessi- 
vés, pour en extraire le salpélre ; avec ce blanc bien aplali, 
bien batlu, on forme une espèce de pisé qui durcil de ma
nière à rester dans le mème état pendant bien long-lemps. 
Lorsque la cave est humide, on agrandit ses ouvertures, on 
remplil tous les interslices des nioellons de la voùle et des 
murs avec du mortier fait avec de la chaux et le ciment ; on 
place de la chaux vive dans un de ses coins ; on la renouvelle 
aussi souvent qu!il est nécessaire, pour absorber loute l ’eau

Jìnue en expansion dansVinlérieur ; on perce méme un nou- 
eau soupirail au còté opposé de celui qui existe pour établir 

il un courant d’air. Pour remédier à la trop grande sécheresse, 
il sufiit de diminuer, de supprimer la lumière, et de boucher 
toutes les ouvertures avec des planches qu’on peut encore 
couvrir avec du gazon ou de la palile, afin d’empècher la 
circulation de la masse d’air qui la traverse. Dans les caves 
humides, dans celles qu’il est impossible de dessécher com- 
plétement, il faut ranger les tonneaux sur des madriers tròs-



élevés, et les piacer vis-à-vis le soupirail ; dans celles qui soni 
sèchcs, il faut clioisir l’endroii le plus obseur et le plus cn- 
.foncé ; les chantiers doivent avoir un pied de haut ; en pierre, 
ils ne soni que meilteurs ; on supplée à ceux-ci par des ma- 
driers de bois tres-épais, neufs; car pour peu qu’ils ?oient 
pourris, ils co rnn» unici utnl prom |> te meni ce mauvais effel à 
lou8 les tonneau* qui les avoisinent

On doit encore avoir l’atlentioB d’ine liner un peu en de 
vani la futaiile, surlout si le vin vieni d’étre soutiré et colle ; 
la surveillance exige de remarquer si les tonneliers, pour le 
mettre en bouleille, ne font pas tout le coniraire de ce que 
nous venons de recoinmander ; car si touie la Ite doit leur 
Tester lorsque le vin cesse de couler par la cannelle, ils peu- 
vent doubler leur bénéfìce par c<*t»e petite supereberie.

Visiter la cave, eiaminer les tonnetto* lous lesjours, est 
une obligation qu’on doit s’ iinposer. surtout-Iorsqu ils y sont 
nouvellement descendus. Pour peu qu’il y ail un cndroil par 
où le vin coule , il faut chercher la source du mal.

Si un insecle, un ver a fait la moindre ouverture, on la 
bouche de suite avec un fossel ; si cela arrive par l’écaricment 
d une douve ou par la présence d’un nceud, il faut y enfoncer 
avec la poinle d’un couteau du papier ininee el le reconvrir 
de suif fondu ; que si les cercles étaient cassés, on passe de 
suite une corde aulour du tonneau, et on la serre fortemenl 
avec un morceau de bois qui fait les fonclions du tourniquet, 
pour le garantir et le soulenir jusqu’à ce qu’ou ait pu aviser 
au moyen de le transvaser entièrement.

RBMPLISS A.GE.

On doit remplir au moins une fois par-mois, avec du vin 
pareil ou qui soit analogue à celui qui est dans la futaiile; il 
est prouvé que plus souvent on fait ce remplissage, moinsl 
l’évaporation est sensible ; on sait que dans le premier m o H  
un tonneau est en vidange d’un lilre, il en perdra deux au^B  
cond mois, ainsi de suite el progressivemeni 5 ouire l'a lté l|  
tion pariiculière qui! subit en contraclant un goul d 'éveS  
bien marqué, il perd entièrement son bouquet ou ardine. dans 
lesquels réside loujours tino de ses qualilés premières, essen- 
tieiies dans les vins fìns ; une partie méme de ses marques dis- 
tinctives s'altère au point que bientòt il efesi plus reconnais- 
sable.



COLLAGI.
Le collage da vin n’est autre chose qu’un moyen ausai sim • 

pie que peu dispendieux, que l’habilude ou le besoin ont fait 
meltre en usage pour éclaircir toule espèce de vin , c’est-à- 
dire le dégager de la panie la plus épaisse de sa maliére 
colorante, et de toul ce qui pourrait le rendre loucbe et 
désagréable à l’ceil ; pour une pièce de deux cenicinquante bou- 
teilles, de laquelle on en lire avant tout six bouteiiles, on bat 
quatre bianca d’oeufs avec une d’elles, et après les avoir for- 
temenl battus, on verse le tout dans le tonneau par la bonde ; 
on a soin d’agi ter en méme terops et de faire lourner le li- 
quide contenu dans L'intérieur par le moyen de deux lattea 
propres ou d’un bàlon un peu fort ; on remet le bondon, et 
quatre à cinq jours après cedile opération, on remplit les bou
teiiles.

On emploie la colle de poisson pour les vins blancs, en la 
faisanl dissoudre à raison de deux gros dans un litre, pour un 
tonneau de deux cent cent cinquante ou soixante bouteiiles ; 
on la trouve toute préparée cbez les épiciers.

T1RAGE DU VIN.
Après avoir rincé les bouteiiles avec du plorab en grenailles 

et dans plusieurs eaux, on cboisit toutes celles qui sont in- 
tactes ; on mct de còté celles qui sont étoilées, car elles se 
briseraient en ache vani de les fermer ; les boucbons doiyent 
étre neufs, et d’un liége doux et moelleux ; ceux qui ont déjà 
servi seront rais à pari, on ne doit les employer qu’aulant 
qu’ils n’ont pas été traversés par le lire-bouchon. On place 
la cannelle è dix-buit lignes du bord du tonneau ; si on pou- 
vait le faire la veillc, cela ne serait que meilleur, parce que si 
fa picce a éprouve quelques secousses, le vin aurait encore 
lè^temps de se reposcr; les bouteiiles remplies d’abord jus- 
qu’au goulot, on laisse tomber la mousse, pour ache ver le 
remplissage au moyen d’un enlonnoir de fer-blanc, jusqu’à 
Jtx lignes du bouchon, qu’on en foncé avec une batte, aGn de 
le faire entrer autant que possible et par force. Il est bon 
d avoir des bouteiiles égales et de forme semblable, parce 
qu’elles s’entasseùt beaucoup mieux ; on en fait des piles de 
ouatre à cinq pieds de haut, en couchant le premier rang sur 
au sable fin ci des lai les 9 pour bien appuyer les premierà gou- 
lots horizonlalement, et ensuile cbacune des autres rangées à
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téte-bèche, et séparées par des lalles placces sur les goulols 
jusqu’à ce que la pile soit parvenue à la hauleur indiquée.

DES MALADIES DU VIN.
Une des maladies les plus communesdu vin, c’est de le 

voir passer ou tourner à la gioisse ; elle est mème Irès - ordi- 
naire dans les vins blancs, on la recoonait facileruent, car le 
vin ressemble, dans ce cas, à de ì’eau charcée de mucilage 
de la grame de lin bouillie, ou à de l’bude ; les uns coused- 
lent, pour y remédier, de le soulirer en y mellanl une plus 
ou moins grande quantité de lie fraiche, de le laisser e usuile 
reposer pendant quelque leraps, et de le soulirer encore 
après ; d aulres veulenl qu'on le colle seulement en ajoutant 
un demi-litre d'eSprit de vin, en battant la colle qui doit ser
vir pour lui faire passer la graisse.

Pour réparer les vins qui passent à Taigre, on conseillc d’y 
ajouier cinq à six bouteilles d'eau-de-vie par tonneau, et 
quatre onces de blé de froment grilli. Ceux qui soni amers, 
et ils le deviennent presque toujours lursqu’on met une trop 
grande quantité de fumier dans les vignes, on les transvase 
dans un tonneau impregnò de bon vin, dans tequel on a fait 
brdler, à deux ou troisfois différenles, un demi-litre d’esprit 

. de vin. On débarrasse du godi d’évenl tous les vins qui Tool 
contrade pour ètre restés trop long-iemps en vidange, en le» 
collant une seconde fois, et en y ajoutant un dixième de lie 
nouvelle ; il faut, après celle opéraiion, avoir soia de les re- 
muer et de les agiter au moins une fois tous les jours pendant 
un mois.

vins d’ordinaire-
Les vins qui doivent élre bus conlinuellemcnt et avec d~

l’eau, se eboisissent dans ceux de M&con, de Joigny 
Beaugency ; mais ce dernier se digére assez diffidi e me 
est, comme on le dit, lourd à l’estomac.

vins d’entremets.
Quant aux vins d’entremels, il y en a de beaucoup d

rouges, i
que ceux de Bordeaux, surtout lorsqu’ils soni vieux ou qu’il 
o t beaucoup voyagé: ceux de Saint-Emilion, de Langon
soni préférés ; quelques-uns choisisseot ceux de Cahors ; mai
toutes ces distinctions ne dépendent que des goùls. En gé-
néral, ils soni très-spirilueux , astringens et un peu aroma

pèces ; on commence ordinairemeni par des vins



tiques ; on les remplace par les vins de Bourgogne, comme 
ceux de Tonnerre bien choisis, ceux qui croissent el que 
l’on récolte dans loute la Cóte-d’Or, depuis Dijon jusqu au 
delà de Beaune ; le Nuits, le Chambertin, le Romanée, le 
Mont-Rachet, Pomard, Volnay, et le Clos-Vougeot par
dessus tous, corame légèremeot spiritueux, agréables, quoique 
non sucrés et aromatiques.

Les vins de Juran;on, de Grenache, de Pic-Pouille, et 
tous ceux du Roussillon ; les vins des bords du Rhóne et du 
Midi en général, de Tavel, Saint-Gilies et Condrieux, sont 
spiritueux, chargés eu couleur, aromatiques et plus ou moios 
sucrés.

On passe ensuite aux vins blancs, parmi lesquels on dis
tingue ceux de Bordeaux , de Grave, de Barsac, de Ségur et 
de Médoc; ceux de Bourgogne, tels que Chablis et de 
Beaune ; ceux du Rhóne, corame de Saint-Porcy et de l’Her- 
mitage, de Còle-Rólie ; enfin, les vins du Rhin, de la Mo- 
selle et de Bar-le-Duc sont tous plus ou moins sucrés, spiri
tueux et aromatiques, par conséquenl agréables à boire ; leur 
action est sensible non seulemcnt sur l’estomac, mais encore 
beaucoup plus sur la téle.

Les racilleurs vins de Champagne sont ceux d’Epernay, 
d’Ai et de Pierre ; mais rien n’est coraparable, dans tout ce 
qu’on peut rechercher pour boisson, au vin de Champagne 
rosé non mousseux.

Les vios de dessert se choisissent dans tous ceux qui sont 
sucrés et aromatiques, mais très-peu spiritueux; dans ce 
nombre sont les vins de Luncl, de Fronlignan, de Rivesaltes, 
de Rota, Malaga, Alicante, Xérès, Picarez, Madóre, Cla- 

ìéne, Constance, Calabre et de Tokai, le Lacryma- 
* l i , celui des Canaries.

us ces vins, quels qu’ils soient, doivent toujours ótre 
iés avec le plus grand soin; c’est pourquoi il est néces~ 

■ de plonger dans le mastio à cacheter toute la partie su- 
’ieuro du goulot des bouteilles, jusqu'à six lignea au-dessus 

e la cordeline, afin non seul'emenl de garantir leur bouchon 
de la inoisissure et du contact des insectes, mais encore pour

fréserver la liqueur qu’elles conliennent de tout contact avec 
air extérieur.

. F IN .
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DU VEAU , Observation, 127 
Amourette , • ib.
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Carré de veau, ib.
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bes, ib.
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Fricandeau, ib.
GStèau de foie de veau, ib.
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Oreilles de veau à la ravigote, ib. 
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hould, ib.
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croùte de riz, ib.
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Observation, *42
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Tendons de veau au blanc, 147
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perges, ib.
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te de veau en iortue, 153
uencaisse, ib..
u en paupietles, *54
tei roti a la languedocienne, ib. 
nrvntion. ib.
'MOIJTON. Observation, ib. 
’ettes de bachi» de mouton fri-

Av*’. * 155j^:e' de mouton au persi 1, ib.
tlopcs de mouton a l’buile, ib 

jj^relle» de mouton, »56
Dilette» à la cbicorée, ib.
U u‘lettes à la financière, ib

lette» aux laitues, ib
U uJcttes au naturel, ib.
j^e <elles panées et grillées, ib. 
p .̂lettes piquées et glncées, 15y 
Palette» a la sauce tornate, ib. 
j }u’lettes à la soubise, ib.
j^e‘nce'e à la bourgeoise, ib.

uree à la chicorée, ib.
Uvacee aux concombres, ib.
I^ale de mouton braisée, <58 
£jv *le de mouton en saucisson, ib.

à l’anglaise, ib.
a n t à la bonne lemme, ib.

**t à la flamande, ib.
rftti, 169

t à la serviette, ib.
t de sept beures, ib.
Hen terrine, ib.

aux trufTes, 160
■iis de mouton r6ti, ib.

» ’oot de mouton, ib.
p^-ues braisées, 161

ues au gratin, ib.
. 'ue» erillées, ib.
.  v ues de mouton à la liégeoise, ib. 

,{ues en papillo&s, ib.
j jues de mouton aux tornate», 162 
îrvation, ib.

•p‘!les de mouton farcies, 164 
*« de mouton frits, ib.

“" ‘s de mouton au gratin, ib.
de mouton à la ljronaise, ib. 
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ttld, ib.
(i de mouton à la poulette, ib. 

" ( i de mouton, sauce italienne , 
_  % it»5
" ‘vvalion, ib.
®line de mouton à la sainle-me- 
B‘bould, ib.

lies de mouton braisées, ib. 
‘ies de mouton frites, iti6

Queues d.e mouton grillées, ititi 
Rognons à la brachette, ib.
Rognons de mouton au vin de Cb aia- 

pagne, ib.
Roti saus pareil, iti}
Selle de mouton à l'anglaise, ib.
Selle de mouton braisée, ib.
Observation, iti8
AGNEAU, ib.
Agneau roti à la be'arnaise, itig
Carré d’agneau à la périgord, ib.
Epanle d’agneau en ballon, ib.
Epaule d’agneau aux trufjfes, ib.
Epigramme d’agneau, ib.
FUets d’agneau à la béchamel, 170
Filets d’agneau à la condé, in.
Galantine d’épaule tì’agneau, ib.
Issues-d’agn. avec du petit lard, 171
Pasqueline, ib.
Quartier d’agneau róli# ib.
Rot de bif d’agneau à la barba* 

rine, ib.
Té te d’agneau, 172
DU COCHON. Observation, io.
Andouilles, ib.
Andouille» à la béchamel, ib.
Andouilles de Troyei, 1 ni
Boudin, il>.
Boudin blanc, 174
Cervelas, io.
Cervelas à l’italienne, i }5
Cervelles de cochon, in.
Cochon de laiten blanquette, ib. 
Cocbon de lait farci, ib.
Cocbon de lait réti, 176
CCtelettes grillées, ib.
C Atei ettes de cocbon a la poéle, ib.
Crépincttes ou saucisses plates, 1 *7
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Jambon»de MayenceJ ih.
Langues fourrées, ib.
Lara, 182
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Oreilies de cocbon frites, ib



Oreilles de cochon à la lyonaise, i83 
Orcilles à lasainte-menehould, ib. 
Pàté ou paté de jambon, ib.
Petit sale,  ̂ ib.
Pieds de cochon à la sainte-mene- 

hould, 184
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Queues de cochon braisées, ib, 
Rognuna de cochon, ib
Saindoux, i85
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Saucissòns, ib
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GIBIER, Observalion, 187
Bécasses farcies, ib.
Bécasses vfities, ib.
Bécasses róties, manièreanglaise, ib., 
Croustadeavecbachis de bécasses, ib. 
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Salmi du bernardin, ib.
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Salmi du chasseur, ib.
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Caille.-y ib.
Canard sauvage rdti, ib.
Canard sauvage en salmi, ib.
DU CHEVREUIL, ib.
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Cervclle de chevreuil, ib.
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GBIVES,
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Lapin à la chicorée,
Lapin en croquetteŝ
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Carpe à l'allemande, a65
Carpe au bleu, ib.
Carpe à la chambord, ib.
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