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AVANT-PROPOS.

Danxs cette nouvelle édition du Manwuel du Cuisinier et de
laCuisiniére, ainsi que dans toutes les précédentes, novsn’a-
vons pas voulu employer F'art de faire naitre I'appéuit, lorsqu'il
w'existe pas, ou de stimuler les besoins factices en agagant
les désirs des gourmands, par V'entremise des substances cm-
ployées pour donner de la saveur aux diverses préparations
nutritives ; c'est méme parce que nous devons de plus en
plus avorr acquis la certitude de son wilité générale, et qu'il
ne peut cesser d’offrir encore quelques nouveaux avantages
4 tous ceux on & celles qui auraient envie de le consuller,
que M. Cardelli, pour mieux remplir son objet, vient en
T'augmentant de le disposer dans un ‘ordre absolument diffé -
rent, et qui, plus méthodique, doit aussi beaucoup mieux .
correspondre avec I'ensemble de: la co'lection des Manuels
formant une Encyclopédie des Sciences et des Arts,

L’auteur, en se soumettant i toutes les additions et eor-
vections nécessaires 3 son objet , n'a jamais eu d'autre envie
que de persister dans les moyens de se rendre utile, non
seulement aux cuisiniers habiles, mais encore aux cuisinié¢-
res, aux bonnes ménagéres , aux dames & la campagne , ct &
tous ceux enfin qui voudraicnt conpaitre au juste la nature,
lasage et les effets qui résultent des changemens qu'épron-
veot les alimens par leur préparation, en les sonmettaut
une chaleer plus ou moins long-temps continuée, et en les
msaisonnant de tant de maniéres différentes. '

L’expérience seale a é16 son guide, et comme heaucoup
d'autres livres ont &té publiés sur le méme sujet, il les a tous
examinés avec attention ; ce n'esl qu'aprés en avoir pris con-
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2 AVANT-PROPOS.

naissance qu'il a é1¢ de plus en plus assuré que le Manwel
dic Cuisinier et de la Cuisiniére $e trouve étre le plus rap-
proché du véritable but pour lequel il I'a publié ; soit en in~
diquant les moyens de faire bonne chére avec le moins de
dépense possible , soit en faisant conpaitre I'action des subs-
tances portées dans I'iniérieur de¥estomac, afin-de détoar-
ner les indigestions ou les rendre beaucoup moins fréquentes,
en atugmentant les vraies jouissamces -qu'on peul trouver &
bien vivre : telles ont été les raisons priocipales pour les-
quelles M. Cardelli s'est flatté que cette nouvelle édition ne
pourrait manquer d'offrir 4 ses lecteurs le méme -intérét que
celles qu'il avait publiées anparavant.

Les jeunes gens qui entrent dans le monde et qui vou-
draient faire preuve de savoir A lable, apprendront par son
Manuel 4 bien découper quelque piéce qu'on puisse leur
présenter; 'auteur indique toutes les méthodes consacrées
par P'usage : les ménagéres y trouveront loutes les recettesles
plus économiques; les gourmands, la meilleure maniére de
réveiller, de stunuler les jouissances gastronomiques; les
dames a la campagne, ‘des occupations agréables en suivant
ses préceples, pour mootrer leur adresse & confectionner la
phtisserie légére : 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 ohjels soumis 4 ses
talens ; qu'il soit le guide de la jeune fille qui, au sortir de
son village, se trouve stimulée par la noble ambition de riva~ -
liser avec tous les cordons bleus de la capitale, avec toutes

"ces grosses cuisiniéres devenues aussi rondes par la vapeur

des sauces que par lear mémoire de dépense ; qu'il soit I'al-
phabet de tous ces jeunes imberbes qu’on éléve 4 la hauteur
du fourneau, et qui sans principes assurés, méme aprés
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qualre ou cing ans d'apprentissage, éprouvent encore de la
difficul1é lorsqu'ils ont besoin-de bien trc une poalarde ,
dépecer un hpin, larder une piéce de gibier, et faire ; d'aprés
la vraie méihode, une bonne fricassée de poulets;. enfin,
qu'il ne quitte jomais les mains de-tous ceux qui, aves le-dé-
sir bien. prononcé de manger les choses bonnes, voudraient
encore connaitre les moyens d’en. varier tous les assaisonne-
mens , afiu de soutenir canstamment 'action de leur est@mnac,
pe-jamais avoir d'indigestions , éviterla médecine et les mé-
decins : M. Cardelli nlayant jmais ew d'autre ambition,
weuverait san-but parfaitement rempli..

Enfin si, d'aprés I'opinion d'un célébre professeur d'liy-
giéne, la santé,, considérée dans ses principaux attributs, est
cet.étal dans lequel toutes les parties du.corps ont une dispo-
sition., un degré de foree ¢}, que les fonctions vitales s'exé-
cutent avee facilité , se succédent avec ordre, s'enchainent,
se prétent un mutuel secours, et concourent chacune a.l'en-
tretien , & la conservation de V'existence , la nutrition, qui en
Sfait partie, a donc aussi pour objet la préparation, 'entretien
des matériaux du corps, parla. mnnién:e dont elle s’exécute ;
elle- indique, non seulemeot I'état des organes qui lui sont
propres, mais encore I'énergie générale ; enfin, comme elle
s'opére particulicrement.parla digestion , qui répare, échauf-
fe ou rafraichit, entretient, excite ou déprime les forces, dé-
termine la santé , la longévité , elle tient a tout , et tout tient

" a elle. Voila méme pourquoi les 's ou impressions sapi-
des ont presque toujours la plus grande influcace sur les dif-
férens actes qui compesent la digestion ; bonnes , agréables,
la sécrétian de la salive se fait bien , la mastication se pro-
longe , la déglutition , la chylification , sont fuciles , promptes ;
mauvaises, désagréables , répugnantes, la mastication est pé-
nible ; la déglutition difficile ; tantot il y a sécheresse et cons-
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triction des organes, tantét unflux de salive froide et aqueuse;
quelquefois nausées , vomissemens; il n'y a pas jusqu’a I'odo-
rat, lavue, et méme louie, qui n'y soient pour quelque
chose..... C'est donc dans la seule intention de procurer &
tous les lecteurs de notre Manuel des impressions sapides,
bonnes, agréables , pour leur faire prolonger la mastication,
et leur rendre la digestion. aussi prompte que facile, que
nous publions cette nouvelle édition ; puisse notre promesse
avoir été remplie! La suite nous prouvera donc de plus en
Plus que la gourmandise ne doeit pas étre considérée , et en-
core moins &jre prise e aussi mauvaise part qu'on a coutume
de le faire, bien au coniraire, le mérite essentiel du vrai
gourmand ne doit consister que dans la recherche des choses
bonnes, et principalement dans son affection particuli¢re de
toutes les substances alinentaires bien préparées pour I'entre -
tien de son existence et celle des autres, et dans toutes les
circonstances de la vie.
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" . METHODE A SUIVRE

POUR; BIEN DECOUPER ET $ERVIR A TABLE.

DU BOEDF. .

Bowilli. Aprésaxoir choisi et séparé lapartie 1a plus épaisse

da morceau £s beeuf qui est sur table ; aprés 'avoir dépouillé

de tous les alentours- tendineux ougraisseux , couper sesiran~

ches plus ou moins épaisses ex longues, en travers des fibres

musculaires; les placer sur une assiette. ea nombre suffisant

})pur chacun.de eeux.qui-deivent en .manger;.ajouter une
ourchelte , et faire circuler. .

Boeuf a la mode. Suivre la méme manidre que pour le
précédent, en.observant toutefois de couper transversalement
les lardons dontil.a pu avoirété piqué.

Aloyau. Enlever les filets intérieurs et extérieurs, les
couper dans leurs travers et par tranches plus ou moins éq’ai-
s¢s, en faire autant de marceanx quiil y a de convives & table,
les placer avec syméirie sur une assiette, ajouter une four—
chette, et faire circuler. ( Poyez pl. I, fig1.)-

Le filet, ainsi que la langue, de quelque maniére qu’on ait
pu les faire cuire; se. coupent aussi par tranches plus ou
moing épaisses, et toujours transversalement , pour les oftrir
de méme que les préeédens. Puisque les parties qui se trou-
vent dans leur milieu doivent éire considérées comme les
meilleures, parce qu’'elles sont aussi réellement bien plus
tendres, on les offre assez ordinairement aux personnes a qui
Yon désire iémoignex quelque déférence.

DY VEAU:

Cnrré deveau. Enléver d'abord e filet, puis le rognon;
les. couper aussi par tranches; mais comme les cdtes et fa
portion de vertébres auxquelles elles sont jointes, doivent
toujours avoir é1é fendues en travers, il devient facile de les.
séparer totalement pour les poser, accompagnées d'une four-
chette , sur les morceaux du filei et du roguon, et les présen-

i’(»



6 MANIERE DE BECOUPER.

ter ensuite au choix des convives, par le moyen de I'assiette
sur laquelle on les met en circulation. ( Foyez pl. 1, fig. 2. )

La téte de veau. De Tuelque maniére qu'elle puisse avoir
é1é préparée avant de fa mettre sur table, les parties les

‘meilreures, celles qui doivent étre préférées, et offertes en
premier lieu, sontles yeux et tout leur pourtour; les joues,
en remontant jusqu'aux oreilles ; séparer ensuite les s, dé~
couvrir la cervelle,, pour la servir avec une cuiller, el mienx
encore avec une truelle, sur chacun des morceaux qui au~
. r:‘mi él;iég coup)és , & mesure qu'ils auront é1é préseniés. (Poyes

.1, fig. 5.

P La langue de veau doit dtre déconpée comme le carré ,
d’abord par filets, ensuite par tranches plus ou moins épais«
ses, ou plus ou moins grosses.

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

La poitrine. En séparant les cotés des tendons, pour faire
des morceaux de la grosseur qui peut éire jugée convenable,
on les multiplie suivant le nombre des personnes 4 qui I'on
doit en offrir. )

DU MOUTON.

Le gigot. Prendre le manche, qui doit toujours avoir é1é
enveloppé dans une feuille de papier, le placer devant soi, et
avec la main droite , armée d'un couteau long et bien tran-
chant , couper perpendiculairement, en commencant par en
bas, el faire autant de tranches minces qu'il pourra s'en trou-
ver danr toute sa longueur et son épaisseur ; enlever ensuite
1a portion musculaire de I'avant-pied ( la souris ) ; on les re-
tourne pour I'achever comme dessus, lorsqu'on ge veut rien
en laisser que les os. ( Porez pl. 1, fig. 8.

L'épaule. En la découpant par tranches plus ou moins
grosses, il convient d'observer que la chair la plusrapprochée
des os, ainsi que celle qui est dans I'enfoncement formé par
la créte de I'omoplate , est toujours la plus tendre et la meil-
leare ; qu'il faut, rar conséquent, l'offrir la premiére, et
pour marquer la déférence. { Payez pl. 1,fig. 6.5\

Le carré doit étre décovpé et servi de la méme maniére
que celui du veau réti,

Agneau, Lorsqu'il est par sa moitié tout entiére, on la
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conpe en deux parties égales dans toute sa longueur; on sé-

les cotes en passant le couteau entre chacune d'elles
&:nt aux gigots, aprés les avoir désarticulés,, on en fait des
tranches plus vu moms épaisses en les laissant recotvertes de
lears membranes rissolées. ( Foyez pl. 1, fig. 4.)

DU SANGLIER ET DU COCHON.

La bure d'un sanglier, comme Ja liure ‘de Troyes, le plus
ordinairement servies en entier, se partagent dans leur tra-
vers, en commengant un peu au-dessus des.défenses; on
coupe ensuite des tranches minces dans toute 1'épaisseur, par
en haut comme par en bas, aprés avoir rapproché les deux
parties qui restent I'une contre I'autre, pour empécher lo
contact de I'air et les entretenir dans leur fraicheur.

Le cochon de lait. Séparer la téte auprés des épaules , cou-
per la peau rissolée aussi proche des os qu'il sera possible,
pour la servir par portions plus ou moins larges. Beaucou
de personnes ne mangent que cette partie dun cocbon de
lait, {arce que généralement ses chairs sont fades et pea
agréables au godt; mais le plus souvent cela ne dépend que
de la maniére dont il a é1¢ préparé. C

Le jambon, gros ou petit, se coupe toujours par tranches
mincés, et aussi fongues qu'il est possible, mais prises en
travers dans toute son épaisseur : on observe seulement
qu'elles soient également grasses et maigres.

DU LIEVRE BT DU LAPIN.

Lorsqu'ils sont entiers, enlevez les deux filets qui recou-

vrent le rable, taut le loug du dos en partant des cotes, pour ‘

descendre jusques auprés des cuisses; découpez<les trans-
versalement par portions plus ou moins grosses, suivant leur
isseur : enlevez d’'un ¢d1é des os de la cuisse la partie la
épaisse ; détachez-les de leurs articulations; metiez &
part la queue, et ce qui se trouve A I'entour, afin de la pré-
senter 4 ceux pour qui l'on doit avoir quelque déférence.
(Voyezpl.l,[l;g.'uet 18.) .
Si 'on n'en servait que la moiti¢,, comme elle est toujours
lerible , faites comme il vient d'¢ire dit précédemment.
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DE LA DINDE..

Aprés I'avoir couchée-sur un-des cités, enfoncez d'une .
main la fourcheite a découper dans I'épaisseur des muscles
situés au pourtour de l'aile ; avec l'autre main appuyez un peu
fortement le couteau , en plongeant sa lame pres du manche,
jusque dans I'articulation, de maniére qu'en prolongeant la
seclion sans quilter, vous puissiez parvenir a I'anlever tout
d’une piéce en la soulevant ; piquez ensuite la fourchetie dans
Ia partie la plus épaisse. de. la cuisse, pour arriver, en passant

. le couteau pardessous, jusqp’a I'articulation avet le croupion;
soulevez et fivissez de Ia d%tacl\er de ce qui la retieat par le
dessus : séparez le pilon de la cuisse,, aprés avoir fait de mé~
me pour kes deux cdiés; 8'il en reste, enlevez tout le blanc le

lonﬁ du sternum ( les sots I'y laissent ) ; séparez le croupion
en deux ou trois parties; brisez la carcasse si vous le jugez
nécessaire.

Pour en conserver Ia moitié intacte , couchez la dinde sur
le dos, faites une section paralléle et longitudinale entre les
deux cuisses, en pariant des cétes, et en la prolongeant jus-
qu'au croupion ; renversez la piéce el soulevez avec la four-
chetie, en appuyant avec le coutean sur le milieu du dos ; sé-
parez sa partie inférieure , e} faites ce cliv,l‘on nomme vulgaire-
ment le bonnet d’évéque, ( Pores pl. 1, fig. 8. )

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

POULARDE, POULET, CHAPON.

Découpes et serves toutes les parties de ces piéces de vo-
laille de la méme maniére, et en suivant les mémes procédés
que nous venons d'indiquer pour la dinde. ( Poyez pl. 1, fig.
Tet9.)

DE L'OlE.

Aprés avoir, par deux sections long'imd.inale’s,\ enlevé les
filets des deux corés du sternum ( I'os qui est sur la poitrine ),
séparez-les dans toute leur étendue; partagez-les ensuite en

\
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deux, quatre ou six portions transversales ; achevez de sou~
lever les ailes en les prenant par-dessous et par en bas, faites
de méme pouor les cumsses ' et servez.

DU CANARD.

Lorsqu’on le sert rédti, suivez le méme procédé que celui
qui vient d'étre exposé en parlant de l'oie ; préparé autre -
ment , séparez d’abord les ailes et les cuisses, enievez vetie-
ment les aiguillettes pour les partager en long ou en travers.

Toules les autres piéces de volaille ou de gibier A plume
se découpent par les mémes procédés, et absolument de la
méme mabiére que toutes celles dont il vient d'¢tre fait men-
tion, ( Poyez pl. I, fig. 10. )

DES PIGEONS.

On les coupe en quatre parties égales : on offre les cuisses
les premiéres; elles doivent méme toujours étre préseniées
aox personnes pour Jesquelles on doit avoir de la déférence.
(Vaorez pl. 1, fig. 13. )

»
DES PERDRIX.

On doitles découper comme toutes les autres volailles dont
il vient d’¢tre parlé plus haut ; mais dans celle~ci, les ailes,
el tout ce qui se trouve dans les alentours , sont les morceaux
suxquels on doit doaner la préférence. ( 7. pl. I, fig. 12.)

DES BECASSES.

Elles se découpent aussi de la méme maniére que toutes
les autres, et par Jes procédés que mous avons indiqués.
(Porez pl. 1, fig. 14.) i .

DU PoIssON,
Généralement, pour servir un poisson, quel qu'il soit, on

ale plus grand soin de pe jamais le couper avec la lame d'un '
coutean, ou de tout autre insirument en fer ; on se sert tou-
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jours d'une cuiller, ou mieux encore d'une truelle d'argent,
pour le partager avant de {'offrir & table.

Du turbot. En appuyant assez fort avec une euiller ou
truelle pour avriver jusqu'a 'aréte,, depuis sa téte jusque prés
de sa queue, tirez une ligne draite dans toute la longueur,
faites-en d’autres ransversales, el servez la partie du poisson
comprise entre chaque ligne ; lorsqu'un.des cdtés est fini, en-
levez I'aréte et continuez de la méme maniére sur-tout ce qui
se trouve. en dessous , et qui fait partie du dos; il ne faut ja-~
mais perdre de vue que dans le tarbot, les barhes et leur
pourtour sont les morceaux choisis, ceux quon.offre les pre-.
miers et par déférence particuliére. { Fores pl. L, fig. 16.)

La truite. Tracez également sur elle une ligne droite de-
puis la téte jusqu'a la queue, faites~en.de méme de trans-
versales, servez ce qui se trouve entre chacune j.retournez la
truite lorsque c’est gni , pour achever le partage de ce qui se-
trouve en dessous. ( Povez pl. T, fig. 16.)

La carpe. Aprés en avoir séparé la téte pour la présenter a
ceux A qui elle pourrait ¢tre agréable, enlevez la peaun qui la
recouvre tout entiére pour la servir par parties également
coupées comme dans la truite. ( Porez pl. 1, fig. 0. )

u brochet. On. sépare la.1éte d'abord, pour Poffrir aux
amateurs ; pour tout le réste , suives les mémes procédds que-
pour tous les autres. ( Poyez pl. T, fig. 17.)

* Du barbeau. Suivant sa grosseur et san étendue , tirez éga-
Jement des lignes en long et en large, et faites autant de por-
tions qu'il y aura de personnes & servir. ( V. pl. T, fig. 18.)

Observation. Telle est, en peu de mats, lexposition de la
méthode d& suivre pour bien découper et servir d table. Ce
n'est que par habitude qu'il est possible d’arriver A le faire
avec aisanee, facilité et dextérité. Nous aurions pu muhii~
plier les détails, la seule crainte de paraitre minutieux nous
en a empéché ; ausurplus, un simple coup d'eil jeté sur la
planche et les figures quiy sont tracées, powra.encore la
faire comprendre beaucoup mieux que tout ce qu'on serait &
méme de dire sur un sujet qui ne demande qu'h étre essayé
pour I'exéculersans crainte, et péussir, quand méme ce se-
rait pour une premiére fois. .

L'essentiel, larsqu’on. est: chargé de découper, sans étre
méme obligé de senvir; puisque ceci regarde les. maitres de
maison, c'est de le faire avec une fourcheite & trois pointes ,
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usez solide pour résister 4 la force qu’on est obligé quelque-
fois d'employer, avoir cnsuite un bon et large couteau , bien
affilé surtout : aprés avoir sorti la piéce qui doit étre décou-
pee hors du plat o ellc a été mise sur table, crainte de ré-
pandre ia sauee qui pourrait se trouver dessous, élant assis,
vu debout si le besoin I'exige,” on y procéde avec dextérité,
célérité et propreté : enfin, pour peu que I'on ait ene con-
naissance méme superficielle des articulations ou de la dispo-
sitiongénérale des osqui-peuvent se trouver dans le morceau
sur lequel on opére, cela ne peut plus éwe long ni difficile
de ranger toutes les parties séparées avec ordre sur desassiet-
tes, & mesure qu'il serait nécessaire d'em faire circuler pour
que tout le monde puisse éire servi selon son choix , el micux
-encore suivant son gout. .

DU.SERVICE.

Par le mot service nous ne comprenons quel’ordre el I'ar-
rangement, la dispositiort particuhére dans laquelle tous les
mets qui-doivent rester sur la table pendant tout le temps du
repas-eont placés et enlevés d’aprés les usages regus. L'on
pourrait encore y joindre la maniére d’en faire les bonneurs ;
mais elle est 'pors de nos attributions. p

Tout repas un peu considérabie onmarquant se compose
le plus ordinnirement de quatre services , dstincts les uns des

-autres par lous les plats qui doivent étre consommés,

Dans le premier, autrefois beaucoup plus compliqué qu'a
rrésent. se trouvent tous les polages , soit gras ou maigres,
eshors-d’ceuvre chauds ou froids, ainsi que les relevés de

. soit en gras, soil en maigre , avec toutes les entrées.
Voyez chacun des articles qui les concernént dans le cours de
louvrage , pour celui-ci comme pour les suivaos.

Dans le second, on comprend tous les rotis, soit avec la
viande de boucherie, la volaille, le gibier ou le poisson, et
toutes les salades ; ce qui est préférable au mélange que I'on
en faisait antrefois avec les entremets que on était obligé de
Lisser refroidir avant &'y arriver.
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Dans le troisiéme, sont compris tous las pités chauds ou
froids, tous les entremets , qui, de celte maniére , apres avoir
é1¢ servis bouillans , me peuvent pas manquer d'étre mangés
aussi chauds qu'il est posaible. i ‘

Dans le quatriéme , eofin, qui est le dessert, se trouvent
tous les fruits crus, en compotes, les confitures. Comme
c’esl suMout aux yeux que ce service doit parler, il ne faut
rieo négliger pour I'embellir, ainsi que Vobserve judicicuse-
ment Pauteur trés-sobre de l'ancien Almanach des Gour-
mands ; etl'ony parviendra si Lon n’épargne rien pour qu’il
offre une grande variéié, etsi 'on entreméle comme il faut
les différentes sortes d’élémens dont il se compose , de ma-
niére que deux assiettes de méme nature ne soient jamais
trop voisines. Cependant, lorsque I'abondance des fruits sera
telie qu'elle empéchera de suivre cette régle, it faudra seu-
lement avoir grand soin d’en varier les espéces et les cou-
leurs. Il est ben entendu que les glaces ou les fromages gla~
cés ne doivent jamais paraitre sur la table qu'a la fin du des-
sert ; ils prennent alors la place de quelques assiettes de fruits
que 'on enléve a des distances égales. (V. pl. I1, tes fig. 1, 2,
3 et 4, pour I'ordre et I'arrangement des quatre services. ) :

Comme nous avons cherché a-éloigner, autant que possi-
ble, toute esréce de complication dans I'ordre et I'arrange~
ment des différens services, nous nous sommes par consé-.
quent borné & I'indiquer pour une table de douze personmes,
parce que ce nombre est presque toujours préféré par tous
ceux qui n'aiment pas trop se rencontrer dans des réunions
trop nombreuses, et que sur les dimensions et I'élendue d'une
table ovale on doil s’y trouver i l'aise et surtout avoir les
coudées franches. .

1.er service. ( Poyez la planche 11. ) Deux Potages et ses
relevés, A A, placés aux deux extrémités du plateau; quatre
hors-d'cevre froids, B B B B; quatre hors-d'ceuvre cliauds,

els qu.ils soient, C C C C; six entrées choisies & volonté,
SJD DDDD.

2.e service. Deux salades, A A; deux rots en poisson,
B B; deux de gibier a poil, CC; deux en gibier 4 pluwe,
D D; deus volailles, El.) E; F'hutlier et la sauci¢ére, F F, &
chaque extrémité , doivent y &tre de premiére obligation.

3.¢ service. Deux phtés froids aux exirémités, A A ; six
plats d'entremets, BBB B BB, avec huilier et sauciére, CC.
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4.¢ service. Dessert, qui consiste en deux corbeilles des
fruits de la saison, ou deux pyramides en pltisserie légére
aux exirémités de la table, A A ; six assiettes et quatre com-
poliers pour biscuits, macarons, sucreries de toute espéce,
compotes de fruils & moitié sucre, B BB B B; les amendes,
raisins secs, les figues grasses desséchées prés du plateau,
C C; le fromage, D D; & I'extrémité du plateau , qui doit
étre surmonté de deux ou trois candelabres chargés de bou-
gies, ou éclairé par des lampes surmontées de globles en
cristal dépoli, de maniére A ne pas faire mal aux yeux.

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

1.er service. ~ Un potage viz a la tarque. Six hors-d'ceu-
vre froids , deux hors-d’euvre chayds, croustade de gibier,
caisses de foies gras. Un relevé, chapon aux truftes. Qnatre
entrées , un sauté de filets de perdreanx aux truffes, des riz
de veau, filets de sol au gratin, un pité chaud avec des cailles.

Entre les deux services, un bol de punch 4 laromaine

8.¢ service. — Trois rots, un faisan, un pité de Stras-
bourg, une friture d'éperlans Quatre entremets , des cardons
au jus, des truffes a la serviette, un soufflé de riz, uoe gelée
au marasquin.

3.¢ service. — Douze & quinze plats de dessert.

La table du milieu figure un fer & cheval pour des réunions
nombreuses ; nous I'avons iracée pour ¢8 personnes. Quant &
'arrangement des plats qui doivent tenir la ligne du centre, it
doit étre disposé dans I'ordre que nous venons de décrire.

D’aprés ces données, il sera toujours extrémement facile
d'augmenter a volonté le nombre des couverts et du menu
qu'il convient de servir dans toutes les circonstances; aussi
toutes les richesses du gastronome sont-elles contenues dans:
ce Manuel; il peut choisir suivant son caprice, sa volonté,
ses gols, et surtout suivant ses moyeans.

DE LA DECORATION.

La planche ITI sert & indiquer & tous ceux qui, par besoin
de prouver leur savoir-faire, voudraient employer les divers
s '
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ornemens qui s’y trouvent réunis pour parvenir a décorer, et
rendre agréable la variété des mets placés sur les tables d’ap-
parat : car si ce qui plait aux yeux , peut ou doit exciter I'ap~
réli! , comment arriver A ce dernier but sans employer I'ordre,

‘arrangement , et méme la symétrie convenable? Tout doit
donc étre réuni pour satisfaire les sens, exciter les sensations,
faire naitre V'appétit, le besoin , les désirs des convives; enfin
la décoration ne servirail-elle qu'a donner uoe idée des soins
apportés par le cuisinier dans ses préparations alimentaires ,
qu'elle deviendrait déja 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'il deviendrait trop long de les décrire ; mais les
plus ordinaires sont: 1.0 les gelées blanches et diversement
coloriées, coupées avec des moules ou emporte-piéces de
fer-blanc taillés pour obtenir les différens dessins numératés
1,2,3,4,5, ct 6. Voyez pour faire les gelées tous les arti-
cles qui les concernent dans le cours de I'ouvrage. On les
prépare encore avec des crodtons passés dans la friture; 2.0
avec des ceufs cuits durs coupés dans tous les sens, fig. 7. 8,
9, 10, 11 et 13; on emploie aussi les jaumes séparés des
blancs, on les alierne avec des filets d'anchois, des corni-
¢hons, des fines herbes et des blancs d'ceufs hachés trés-me-
Bus; 3.0 avec tous les légumes préparés par la cuisson, tels
que les betteraves, les carottes, les navets , les petits ognons,
1cs pommes de terre, en les mélangeant de maniére & obtenir
autant de variation dans les ornemens qu'ils peuvent eux-mé-
mes varier par la forme naturelle ; on parvient a les multiplier
A I'infini; K ne 8'agit que d’avoir des moules 4 découper de
toute grandeur et de toute dimension, ce qui simplifie singu-
licrement le travail qu'exigerait pour le faire tout autre ins-
trument tranchant.

D'aprés les dessins sous les numéros 13, 14, 15, 16, 17,
18, jusqu'a 24, on pourra en avoir une idée aussi nette que
précise; 4.9 enfin avec les pites & modeler, a phtisserie lé~
gére (Poy. aussi ce dernier article), que I'on peut colorier de
maniére i obtenir une diversité de bordures extrémement
agréables , et tellement variées , qu'il serait difficile de les ju-~
ger sans les voir en place. Tout ne dépendra eacore que dc
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I"intention particuli¢re de celui qui aura besoin de les metire
en usage , ainsi que du temps dont il pourra disposer pour les
rendre plus ou moins simples ou compliquées. En examinant
les traits compris depuis le N.o 25 jusqu'a 36, on sera faci-
lement convaincu de ce qui vient d’étre exposé.

La planche IV sert & confirmer par différens modéles ce
que nous venons d'avancer. Les numéros 1,3, 5,7,9, 10,
11 et 12 représentent et peuvent donner une idée exiréme-
ment exacte,, non seulement de la maoiére de dresser, mais
encore de décorer avec des gelées ou tout autre moyen, les
galantlines, les aspics , les pAtés de volailles, de riz, de gibier
a plumes ou autre ( Poy. ces différens articles dans le cours
del'ouvrage), qu'on désirerait servir chauds oraés avec des
légumes taillés comme il est indiqué par les dessins précé-,
deas , ou froids, entourés des gelées coloriées et nuancées de
diverses manicres, en y ajoutant, pour varier, les ceufs durs ,
les cornichons, les anchois, les filets de langue de beeuf &
I'écarlate , les jaunes d'ceufs, les fines herbes, toujours d'a~
pres les différentes {ormes dont on aurait fait un choix adapté
a I'épaisseur, la grosseur plus ou moies volumineuse de la
pié¢ce a mettre sur table pour éire servie chaude ou froide.

L es numéros 3 et 6 donneront une idée Jde la maniére dont
on peut découper pour ornemens les betteraves ou.autre
substance capable de rendre une salade plus ou moins agréa-
ble & I'eil, et pour y ajouter en méme tenfps divers ingrédiens
suscepiibles d'en augmenter la fourniture ; ici les cApres, les
cornichons, les jaunes d'eeufs, les capucines dans reur flo-
raison, les mauves, la bourrache, la chicorée sauvage, le
bouillon’ blanc, toules peuvent éire mises en usage avec Ia
plus entiére sécurité. Bour en faire I'assaisonnement, on
prend une sauciére ou tout autre vase.daos le fond duquel on
met le sel el le poivre que I'on fait dissoudre dans le vinaigre,
puis on y ajoute I'huile nécessaire, et 'on agite le tout en-~
semble, pour verser ensuite sur }a salade avant de la retour~
ner ; de celte maciére tout se trouve inlimement lié avec I'au-
tre,, et la salade en est beaucoup meilleure et plus agréable &
manger.

Les numéros 4 et 8 sont deux plats d’entremets ou de des-
sert arrangés de la maniére qu'il convient d’employer pour
les fruits, les beignets, les meringues, les oranges, et autres
substances sucrées, les buissons de friture, les écrevisses.
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Quant aux asperges, lorsqu’on ne veut pas les coucher, on
les pare, on les coupe suivant leur grandeur, on les arrange
circulairement en exhaussant par des aboisses en pite &
noudles graduées suivant leur bauteur et le nombre qu’on
peut en avoir 4 placer pour arriver 4 représenter un buisson
ryramidal plus ou moins volumineux : ce qui flatte davantage
es yen\que de les tenir couchées dans toutes leur longueur
sur un plat ou elles ne seraient qu'amoncelées.

On pourrait certainemeut s’étendre bien davantage sur les
divers ornemens 4 mettre en ceavre pour la décoration et I'ar-
rangement de tous les mets préparés en cuisine; les entre-
mets sncrés pourraient fournir une ample matiére ; le dessert
n’en offrirait pas moins; mais les bonnes dispositions obser-
vées dans toules les coupures agréables que nous avons ras-
semblées suffiront pour prouver gu'en cuisine, comsne par-
tout ailleurs ; tout ce qui se rapporte aux formes circulaives,
ovoides plus ou moins alongées , entremélées de quelques au-
tres pour varier leur uniformité, devra étre préféré a toutes
ces masses agglomérées qui tendraient & ne présenter 2 1 il
que des carrés angwleux plus ou moims épais; dans I'un
comme dans 'autre cas il ne sera pas difficile de distinguer
Yhomme qui aura regu ou acquis par lui-méme quelques
principes de P'art du dessin ; avec trés-peu de moyens il par-
viendra, beancoup plus rmmptemem que tout autre, » ren-
dre plus ou moins agréable & I'ceil Ia chose la plus indifférente.

Avjourd’hui, J'éialage des restaurateurs, des marchands
de comestibles, des charcutiers, el surtout celui des pAtis-
siers, prouveraient l'atilité des ornemens en cuisine, ne fit-
ce 3ue pour plaire aux yeux; et si les derniers, pour piéces
de dessert, confectionnent, avec les fruits, les confitures, les
réles sucrées,, des cascades, des ruines, des portiques 4 co-

onnes, des fontaines et autres sajets plus ou moins pittores-
ques, on verra que, sous le rapport du dessin , leurs progrés
sont déja avanceés ; pour ce qui regarde les confiseurs, bientdt
ils ne sauront Iusi quoi ils devront avoir recours pour faire
du nouvean; leor procédé d'imitation est arrivé au dernier
degré de perfection.
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APPENDICE

[ A L’EXPLICATION DES PLANCHES.

Danxs la premiére, la figure 21 indique la section d'urie
Jangouste, A):r son miliea pour en séparer toutes les chaires
conlenues dans Fintérieur et y ajouter une des sauces indi-
quées dans ce Manuel (: Poyez I'article).

La figure 22 sert & compléter ce que nous avons déja d
sur la méthode a suivre cn découpant un canard ou une oie,
etsousleslettres a, b, ¢, d, e, f, sontreprésentés tous les
morceaux séparés en b, on peut prendre une idée da nomb
des tranches A faire dans un de ses filets. :

La figure 23 indique 1a méthode & suivre pour découper
une perdrix avec autant de grice que de légéreté.

Dans laseconde planche , nous avons ajouté une table nou-
velle, disposée pour six personnes qui désireraient se trouver
4 leur aise devant un repas dans lequel deux entrées et deux
hors—d’ceuvre auraient €16 disposés sur la table avant que les
convives ne soient en place.

Les figures 1, 2 et 3 donnent une idée suffisante de I'ar-
rangement qu'on peut faire prendre 4 tous les fruits de la sai-
son amoncelés dans une corbeille ou un vase.

Sous la figure 4 sont représentées des oranges A la vestale ;
aprés en avoir séparé la pulpe par une ouverture faite 4 la
rarlie supéricure , on les remplit avec du sucre en poudre sur
equel on verse de |'eau-de-vie ordinaire et suffisante quantité
d’esprit de vin pour y mettre le feu : elles doivent étre appor-
tées flamboyantes.

Les figares 8, 6, 7, 8 et 9, suffiront pour indiquer la forme
et la disposition des vases dans lesquels on a I'habitude de
servir toutes les confilures séches ou liquides.

Dans la troisiéme planche , sousles N.os 4,2,3,4,8, 6,
7, 8, et 9, se trouvent indiquées auntant de maniéres 4 suivre
daosl'arrangement des différentes espéces de ptisseries: leur
disposition particuliére doit toujours dépenSre da godt de

*
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1
celui qui est chargé de choisir la place qu'elles devront occu~
per surla table; le N.o @ représete une corbeille de nougat’
ou autre substance un peu ferme, susceptible de renfermer
dans son intérieur le pied d’autant de bouquets préparés avedi
les fleurs de la saison, et qui seront distribués & tous les con~
vives & I'ouverture du dessert; les N.os 2 et 3 doivent étre}
placés aux extrémités et sans rien changer & la disposition d
toot ce qui se trouve auz alentours.

Les six autres seront arrangés et disposés de la méme ma-|
niére que les précédens. |

Dans la quatriéme planche, sous les N.os 4, 2, 3 et 4, sel
trouvent encore t}uatre autres groupes de pAtisseries légéres|
monlées sous des formes différentes et qui peuvent étre telle-;
ment variées qu'il serait superflu d'entrer ici daos de pl
grands détails ; depuis le N.o 5 jusqu’a 18, nous avons cher-
ché & rendre grande partic des arrangemens aussi régulie:
qn’apparens qu'il est facile de donner & des assiettes fourni
en pitisseries de dessert. . !
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METHODE. A SUIVRE

YOUR BIEN PREPARER ET SERVIR LE CAFE.

Le café est actuellement d'un usage si répandu, il est de-
venu (cllement indispensable 2 la suite du repas, que nous
croyons trés-utile d’exposer ici les divers procédés et la meil-
leure méthode & suivre pour en extraire loat ce qu'il est sus-
ceptible de procurer d’agréable , soil sous le rapport de 'éco-
nomie domestique , soit sous celui du besoin des jouissances
qu’on en éprouve dans toutes les circonstances de la vie.

Un cuisinier, et beaucoup plus souvent encore une cuisi--
niére, doit éire 3 méme de préparer le café de la maniére la
plus simple , et 'obtenir en méme temps le meilleur qu'il est
possible ; comment arrivera-t-elle au degré de convaissances
requises en pareil cas, si 'on ne parvient 4 lui faire remar-
quer que tout ce qui est susceptible de détruire instantané-
ment les qualités premiéres de la précieuse féve qui le four-
nit? car le café procure & tous ceux qui en prennent des
jouissances si grandes au sortir d’un repas, et il s'en fait tous

es matins une si grande consommation, qu'il est, avec juste
raison , considéré comme un stimulant nécessaire et dont il
serail souvent dangereux de supporter la privation.

Eaeffet, qui n'a pas trouvé plus d’une fois I'occasion de
comparer une lassg de café bien fait, avec cette décoction
amére oblenue avec la racine de chicorée, brilée et réduite
'e:rpoudre grossiére , que I'on ose encore décorer du 'nom de
café? Disons donc maintenant ce qui peut rendre le café
aussi bon qu'il suisse ¢tre, soit qu'on le prenne & l'eau, soit
qu'on y ajoute du lait ou de la créme.

%I‘.Ie le café soit originaire de Idnde ou de I'Arabie; que
les Turcs ou les Anglais aient cherché A le défendre ou a le
propager; que Procope, exprés venu de la Sicile, soit le
premier qui l'ait fait godter aux gourmets de la grande ville,
¢’est fort indifférent; il n'en est pas moins vrai que tous ses
avantages , comme ses inconvéniens , sont actuellement bien
coonus. Passons encore soussilence la maniére de le cultiver,
+et considérons-le tel qu'on le trouve davs le commerce , sans
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cependant avoir la moindre confiance dans les noms que loi
donnent les épiciers, pour tromper la crédulilé des ache-
teurs ; aiosi les principaux cafés sont le Moka, le Bourbon,
le Martinique , celui de Cayenne et de Saint-Domingue :
tous ces noms sont tirés des lieux ol ils ont pris naissance.
Quoi qu'il en soit, loutes ces variétés de café, considérées dans
leur état decrudité , contientient, d’aprésles analyses exactes
qu’ot en a faites, un acide particulier connu sous le nom d'a-
cide malique, une substance gommeuse, on principe colo-
rant jaundtre , une matiére cristallisable d'une amertume trés-
marquée, une huile essentielle légérement grasse et excessi-
vemeant aromatique, enfin une substancesucrée , dure et méme
ligneuse.

Quelques chimistes viennentde nommer caféineun principe
blane , 80yeux,, cristallisable, volatil, amer, soluble dansl'eau
et dans I'esprit de vin, peu soluble dans V'éther, et qu'ils
sont parvenus a retirer du café non bralé.

Tandis qu'aprés torréfaction , ¢’est-i-dire aprés qu'ils oot
été brdlés, ils contiennent une matiére amilacée provenant
de la décomposition de I'albumine et du mucilage qu'ils ren~
ferment, ‘et qui est pourvue d’'une amertume particuliére ,
d’une huile essentielle aussi aromatique qu’elle est volatile ,
et de la partie lignease qui est charbonnée. i

Mais pour ne rien perdre de tout ce qui est agréable &
rrendre , il fant apporter les plus grandes attentions 4 bréler

e café ; il existe des limites dans sa torréfaction au-deld des-
quelles on ne doit plus rien espérer de bon; enfin, quel que
soit le café en grains que vous ayez choisi chez le marchand,
il ne fauten briler que trés-peu- la fois. Aprés I'avoir mis -
dans un moulin cn tole, il doit éire exposé a un feu
doux que I'on augmente peu a peu, tourn trés-lentement
jusqu'a ce qu'il soit pasvenu par degrés successifs & une belle
couleur rougehtre, semblable a la canelle, en évitant surtout
de le noircir et d'en faire du charbon ; aprés I'avoir retiré
prpmgltemenl da moulin, on l'enferme du micux qu'il est
possible dansun vase de faience, de marbre ou de porcelaine,
de maniére a ce que la substance aromatique ne puisse pas
s'échapper; * peine refroidi, il se trouve luisant et chargé
g‘une substance grasse, huileuse, essentiellement aroma-
ique. .
Lorsqu'on désire faire le café , apres tous ces préliminaires
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indispensables & sa préparation , il ne faut en moudre que ce
qui est nécessaire, el surtout le moudre trés-fin toutes fois
%le le besoin F'exige ; placé de suile dans une cafoti¢re ala
ubelloy, comprimez-le doneement pour le rarprécher, et
versez dessus suffisante quantité d’eau bouillante, pour
qu'elle filtre doucement et Fuisse en sortir chargée de tout ce
qui est soluble duns le calé qu'elle traverse. Le plus ordi~
nairement on emploie une once de café en poudre pour trois
tasses ; mais chacun peut trés-facilement en augmenter on
bien en dimiouer Ia dose, suivant qu'il serait nécessaire de
I'obtenir plus ou moins fort; on le met ensuile sur un few
doux, sans le faire bouillir, afin qu'il conserve la chaleur
requise i I'instant de le verser dans les tasses, ov ik doit étre-
encore brilant au moment de le prendre : chacun y met plus
ou moins de sucre ; il est méme des personnes qui paraissent.
le préférer sams y rien ajouter; on assure que ce sont les sculs
gourmets capables de savourer le café dans'la plénitude des
sensalions déliciewses qu'il procure.
Poor £u; amples détails, voyez le Manuel di Eimona~
dier et du Confiseur, qui fait pastie de notre collection. ~

ANV VANV VVAVIVWAANAANANAWAANNVNANANYNYA,
METHODE A SUIVRE

POUR BIEN OUVRIR LES HUITRES.

EnTrnpez-1es crierac milieu des rues de Paris , &' une voix
glapissante et enrouée par queigues petits verres d’eau-de~
vie : Alabarque! &»IaE:rque! cela veut dire : Achetez des
huitres. La venle do ee comestible pendant le courant de
1830 0’est montéequ’a-771,881-fr., somme beaucoup moindre
que ceHe des années préocédentes : aussi que de jowssances it
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 auraient mangées avec excés, tant

| leur estomac les digére avec facilité.-

Une grande partie des boutiques de la rue Montorgueil ,
décordes de l'inscription de- grand bureau d’huitres vertes et
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blanches, les renferme a mesure qu'elles arrivent; elles
y.sonl entassées dans des: cloyéres, et ne sortent de I que
pour &tre livrées i la consommation,

Quellds que puissent dtre toutes les dissertations plus ou
moins savantes faites par les naturalistes sur les diverses es-
péces d’huitres, sur leur maniére de se reproduire , leur par-
cage pour les engraisser, nous ne parlerons que de celles qui.
sont avouées par les amateurs, et livrées au commerce dans
une grande partie du nopd de I'Europe, et surtout & Paris;
elles y arrivent de la baie de Cancale, sur les cotesde la Man-
.. che, entre le bourg de ce nom, le mont St-Michel et St-Malo.

Quoi qu'il e soit, on a touvjours considéré les huitres,
mangées sans aucune espéce de danger jusqu’an nombre de.
dix douzaines , comme une substance alimnentaire , facile a di-.
gérer, incapable de nuire ; on les a méme vantées ouire me-.
sure chez l¢s anciens et chez les modernes, soit qu'on les
avale cuites, crues, broyées sous la dent ou sans étre ma-
chées , avant ou aprés le repas du matin ou du soir; on a dit

e c'était un des meilleurs soutiens de 1'estomac , susceptible
z;lenlrelenir la liberté des évacuations abdominales : on as-.
sure 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 stimuler
avec une énergie toute particuliére les forces vitales, et sur~
tout de redonner aux désirs érotiques assoupis un nouveau
degré d’activité. )

our reconnaitre 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'ean trés-claire, capable de les
couvrir sur toute la surface de leur chair, sans aucune tache
et contenues dans la coquille inférieure, qui doit éire aussi
lisse que luisante ; remarquer si I'écaillicre épreuve plus ou
moins de difficulté & séparer la coquille supérieure; bien
rendre garde que 'hmitre ne soit entr'ouverte avec des
‘golds mous qu'on puisse écraser avec les doigts. Si I'eau
qu’elles renferment est styptique , dcre ou mordicante, elles
auront é1é imprégoées d eau salée : il faut les rejeter impi-
toyablement, et en exiger de plus fraiches, quand méme elles
auraient été fournies par une écailliére en réputation.

Prises vivantes dans la cloyére, ce n'est que lorsqu’on dé-

tache les huitres de leur coquille inférieure qu'elles cessent
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d’exister : aussi doit-on les faire ouvrir seulement, en se ré-
servant la satisfaction de les en séparer soi-méme 4 mesure
3u'on les mange ; caril n'y a pas de doute que mises sous la.

ent lorsqu’elles sont encore toutes vivantes, les huitres ne
soient infiniment meilleures que lorsqu’on les a laissées lan-
guir,, étalées et ouvertes sur un plat ou des assiettes. Quel-
ques~uns méme poussent la recherche jusqu'a ne les manger
qu’une i une et au sortirdes mains de I'ouvreuse ; ils se réser-
vent par ce moyen le plaisir de les séparer de la coquille par
le moyen d’une petite fourchette a trois dents, sur Fune des-
quelles se trouve une petite lame assez coopante pour la cou-
per et lisoler sans effort.

Lofequ’on veut ouvrir soi-méme des huitres, on prend de
la main droite un couleau A lame courte, arrondie A son ex~
trémité et non affilée ; dans Ja main gauche, recouverte d'un
linge , on place horizonlalement la coquille convexe pour ne
pas re I'eau qu'elle renferme ; la lame du couteau, intro-
duite dans la charniére , on I'abaisse pour la relever de suite,
et avec de légéres secousses allernatives, la coquille supé~
rieure se sépare un peu ; il ne faut plus que glisser la lame du
couteau pour la détacher complétement. Pour peu qu'on ait
répété cetle manceuvre quelquelois, on acquiert facilement
I'babitude , et dans quelque lieu qu’on en ait besoin, on ne se
trouve pas privé de manger des buitres faule de savoir les
ouvrir.

Encore plusieurs grandes questions relatives aux huitres,
Doit-on les manger avant ou aprés le potage , saupoudrées de
poivre,, mignonnelie, et arrosces de jus de citron, de verjus
ou de vinaigre ? Nous pourrions assurer que , dans le premier
cas, c'est fort indifférent, puisque, la plupart du temps,
dans les circonstances oi I'on mange les f:uiu'es, il n’est pas
mention de potage, qu'elles remplacent trés-bien. Quant &
Ia mignonnetie, il faut ea dtre économe, parce que I'excés
porte sur la vessie et les orgarles urinaires ; pour les acides,
nous les regardons sinon comme inutiles, au moins comme
supertlus, la sapidité des huitres n'ayant besoin d’autre vé-
hicule et encore moins d'étre masquée par des substances
étrangéres. Ce n'est que dans le cas ou I'on serail incommodé
pour en avoir mangé une trop grande quantité, qu'alors nous

<ooseillerions I'usage des acides, et surtout le vinaigre , plus
4t que le lait, préconisé en pareille occurrence ; mais pou-
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peu qu'on apporte de sobriété dans V'usage des huitres,

comme partout ailleurs, pour peu qu'on les ail arrosées de

quelques demi-verrées de bon vin blanc, léger, agréable et
eu spiritueux , on a fait un repas digne d'étre cité dans toutes
es anpales de la gourmandise, comme dans toutes les réu-

nions gasironomiques. )

On peut encore séparer de leur coquille toutes les plus
grosses buitres , pour les plonger pendant quelques minutes
dans I’eau bouillante et les conserver ensuile dans de V'ean .
chargée de sel, avec addition d'une plus ou moins graude
quantité de vinaigre : c’est ainsi que se prépareol les huitres
manrinées , servies comme hors-d ceuvre : mais il faut en man-
ger trés-peu,, car souvent elles sont pénibles et méme trés-
difficiles a' digérer.

De toutes les analyses chimiques auxquelles les huitres
aient pu se trouver soumises, il en est résulté qu'elles con-
tiennent une eau salée peu différente de 'eau de la mer,
des phosphates de fer et de chaux, de I'osmazome, de la
gélatne , du mucus, et une matiére "animale souvent assez
chargée de phosphore, considéré dans tous les temps comme
un des aphrodisiaques Jes plus énergiques qui soient connus
jusqu'a présent.
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MANIERE

DE BECONNAiTRE LES BONS MELONS.

Une saveur, une odeur particuliére , une pulpe aussi fon-
dante gn’elle est sucrée, indiguent presque loujours qu'un
melon est & point, c'est-a-dire ‘Lon 4 manger., Muis comment
venir & bout de lui reconnaltre ces qualilés avant d’avoir in-
sinué I'instrument tranchant dans les cétes d’un cantaloup?
comment le distinguer de tous cés autres melons , d'espéces si
variées, qu'étalent & nos yeux , pendant quatre i cinq mois
de l'année, tous les Normands placés sur les parapets, les
trottoirs,, dans I'angle des rues, ou parmi ceux qui sont mis
en avant sur I'étalage des marchands de comestibles? Que de
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difficaliés ¢'élévent dans I'esprit de 'homme , qui les consi-
dére, et prévenu d’avance que sur le nombre qu'on expose &
ses regards il n'y en a peul-étre pas un seul qui soit boa!
Essayons donc de diminuer 'embarras de I'amateur qui veut
faire son choix avec la certitude de ne pas perdre son argeat,
indiquons, autant qu'il pourra dépendre de nous, tous les
signes auxquels il lui serait difficile d’entendre le %l:s petit
reproche sur le melon qu'il vient de partager et d'offrir a ses
convives , afin de leur aiguiser 'appétit : c'est un acte assez
idmponant pour lui, comme pour ceux qui vont parlager son

iner. ‘

On débite actuellement des melons de tant de variéiés et
d'espéces différentes , qu'il serait bien difficile d’entrer dans
tous les détails qui servent a les caractériser ; mais dans les
principaux, tels que les cantaloups, les coulommiers; dans
ceux d'Espagne, de Grave, de Honfleur, de Langeais, de
Malte ; eotre les maraichers, les prescots et les sucrins, nous
ne voyons que les noms seuls qui puissept étre capables d'en
faire le mérite,, ou ia réputation; elle serait, il o'y a pas & -
‘en douter, beaucoup mieux fondée sur les qualités essen-
tielles qu'ils devraient avoir pour éwre bons, et répondre &
toutes les peines et aux fatigues du jardinier qui en a pris soin
depuis leur li)lammion jusqu’a 'instant de leur maturité par-
faite ; mais il en est autrement.

Quoi qu'il en soit, Pamateur reconnaitra sur la couche
qu'un melon est bon & manget, lorsque la substance aroma~
uque qui s’en échappe frappe sensiblement et d’une maniére
agréable son odorat; lorsque,, dans le pourtour de la queue
et dans quelques autres places plus ou moins éloignées , il se
fait des déchirures superﬁciel{)es, mais marquées ; lorsqu'il
est complétement coloré par une teinte jaunatre et orangée ,
el surtout s'il'n’existe plus aucane place verte dans toute I'é-
tendue de son é¢orce : cueillis dans cet état on conseille de
Yes laver, aprés quoi on les essuie avec un moiceau de lainc;
mais cetle opération qui est sinon inutile, peut tout au moios
étre regardée comme superflue; cependant il faut toujours
laisser aux melons une queue plus ou moins longue , et les dé-
poser dans un endroit frais, 4 I'abri de humidité, et surtout
de la grande lumiére, si toutefois on étart obligé d’autendre
qu'ils fussent un peu plus avaocés pour les manger.

Mais lorsque I'amateur sera forcé d'acheter un melon, il

3 <
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est nécessaire que , sans écouter toutes les conversations da
marchand , il jette un coup d'ceil rapide sur sa collection en-
tiére ; et répudiant tous ceux qui sont tachés, aplatis, alon-
gés, renflés ou coniques, il cherchera celui qui sera de
moyenne grosseur, bien fail, avec des cotes bien placées,
bien prononcécs et également séparées de haut en bas, d'une
couleur franche et déterminée ; et une fais qu'il le tient dans
la main, il faut qu'il soit lourd, el qu'en le pressant avec le

uce, tout prét desa queue verte , aussi-grosse qu'arrondie ,
i céde doucement etrevienne de suite ; ensuite qu'en lappro-
chant instantanément du nez, il puisse, en I'éloignant, en
censerver"odeur au moins pendant quelques minutes. Enfin,
si par hasard il arrivait que le melon et été trop long-temps
exposé & I'ardeurdu soleil, une immersion continude pendant
une ou deux heures dans la glace ou I'ean fraiche , suffirait
pour lui rendre toutes ses qualités premiéres.

Telles sont les attentions générales i avoir pour ne pas se
tromper et encore moins se trouver trompé dans le choix si
douteux d'un bon welon ; qu'on a coutume de servir le plus
ordinairement avec le beeof, et de suite aprés lg potage ; on
T'arrose d'un peu de vin pur; mais pour le présenter, on en
coupe du coté de Ja queue d’abord une couche transversale ,
afin de le découronner; ensuite on passe un ocoutcau 2 lame
d’acier ou d’argent dans l'intérieur de chacune de ses cotes
pour le séparer en autant de tranches qu'il peut se trouver de
-convives , qui, lorsqu'il leur parvient sur le plat on I'assiette
choisissent celle qui leur convient ; les uns mangent le melon
avec du sucre, d'autres avec du poivre et méme du sel, ce
qui est encore préférable au sucre.

La chair du melon peut trés-bien se confire avec la ecan-
nelle et le girofle ; on peut en faire des compoles qui, pen-
dantI'hiver, servent encore & accompagner le beeuf. Par le
moyen du miel, ou mieux encore avec le sucre, et I'addition
d’autres fruils , tels que les poires de beurré¢ ét de bon-chre-
tien, auxquelles on ajoute des carottes coupées par tranches
minces, on fait une espéce de raisiné trés-agréables et trés-
recherché dans certains départemens de la France.

La plus grande partic des confiseurs n'emploient que les
écorces vertes du melon, pour remplacer celle du citron,
surtout lorsque ces derniéres devienneot rares. Confites dans
le vinaigre , elles sont beaucoup plus agréables que les corni-
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chons; il n’est pas jusqu'aux graines du melon, dant on tire
une huile particuliére,, qui, desséchées et réduites en poudre
fine , ne soient mises en usaie pour cumposer une pummade
cosmétique, & quil'on.attribue la graode propriéié d'enlever
les taches de rousseur partout olelles peuvent se reaconirer.
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Contenant Ulindication sommaire dé tous les prodiiss des=
. tinés pour la table, que peuvent fournir chacun des mois
de l'année, extraite de toutes les connaissances gastrono-
miques reconnues d'une utibité générale. On y a goint le
sommaire de.tout ce qui s débite pour la comsommation
et d'aprés les renseignemens les plus usugls. Ainsi , le pu~
blic trouvera done non seulement tout ce qua peut lui étre
d'un usage journalkier, muis encore, dans ce cadre assez
petit pour étre a.la portée de tout le moude, et qui sera
Jacilement compris par les différentes personnes qui poure.
ront en avoir continuell ¢ besoin, tous les motifs né-
cessaires pour déterminer leur choix ou lewr dépense.

Janvier. Dans ce mois, vd.il existe-1ant de motifs de se
réunir autour d’une 1able bien servie , on trouve en abondan.
ce, danslegibier, laviande et)a volaille éialées , les alouettes
les bécasses , les bartavelles, le beuf, les canards domestis.

et sauvages, le chevreuil, lg coq de, bruyére , les fai-
sans, la gélinotie, le liévre, le mouton, I'oie grasse et I'oie
sauvage , les perdrix de toute espéce, le pluyier doré, les
rouges-gorges, le sanglier, la sarcélle, le¢ vanncau, et enfin.
le veau de i’onloise ou de Riviére. :

Dans le poisson, le cabillyud, les creveltes, les éperlans,
esturgeon , les buiires, les limandes, les merlans, le saus
mon , la truite et le turbot tiennent ua rang disiingué. )

Daus les légumes, les cardons, le céleri, les champignons,,
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Jes choux-~fleurs, les épinards, les salsifis, les scorsonéres ,
les truffes. -

Férviea. Comme dans le mois précédent, on trouve
toutes les viandes de boucherie , telles que le beeof, le mou -
ton, le veau ; les marchands de comestibles et les étalages des
marchés sont aussi bien fournis en gibier et volaille de toute
espéce; la Halle commence & se couvrir de verdures hiti-
ves , par des peutes laitues, par les radis, les raves, et méme
par des asperges pouvelles, surtout si le froid n'a pas é1é ri-
goureux ; on y lrouve enfio les légumes conservés en cave,
comme les cardons, les champignons, le céleri, leschoux-
tlecg“s, beaucoup de salades de toute espéce, enfin des
truites, .

La marée, qui arrive fraiche et en abondance, fournit des
cabillauds, des crevettes, des éperlans, des esturgeons, des
huitres blanches et vertes, des limandes , des merlans, de la
raie,, du saumon, de la truite, et enfin des turbots.

Quant au poisson d'eau douce, excepté la carpe , quin‘est

s aussi bonne ni aussi recherchée , parce qu'elle fraie, tout

e reste se trouve en abondance.

Manrs. Presque tous les comestibles, la viande de bou-
cherie, le gibier, la volaille deviennent moins abondans. Cette
rareté tient sans doute 4 la saison, quien empéche les arriva-
ges; d’autres V'attribuent aux jours d'abstinence , qui en retar-
dent le débit; cependant on entrouve assez pour satisfaire aux
besoins ; mais aussi que d’anguilles , de barbeaux, barbillons !
combien de barbues, de brémes, de brochets , de carrelets!
Les carpes de toute grosseur, accompagnées des écrevisses,
sont étﬁéees toutes vivantes, les goujons , les homards, lalotte
Yombre, la perche, les soles et les vives achévent de garoir
Jes marchés au poisson avec une‘profusion aussi variée que
remarquable.

Aveir. Outre la foire aux jambons , qui dure pendant trois
jours, et qui en trois heures se trouve installée par deox rangs
de voitures pleines de cochonailles fumées ou non fumées,
les boutiques de tous les marchands sont plus fournies que
jamais en provisions de toute espéce ; la Vallée et les marchés
rivalisent par le nombre d’agneaux , de chapons, de cochons
de lait, de faisans, de lapereaux et de liévres; par des pi-

eons nouveaux, par des poulardes et poulets gras, enfin par
"affluence des mauviettes et des vanneaux.
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X toutle poisson de mer, encore aussi frais que dans les.
mois précédens, il (aul ajouter F'alose et le maquereau.
L' augmentation visible de tousles produits du jardinage vient
encore ajouter au luxe des provisions gastronomiques.

Mai. Dans ce-mois la guantité et la qualité de loutes les.
viandes de boucherie. se souli 1;.mais la, volaille est
beaucoup mois bonae , e1 surtoyt beaucouF‘moinsabondanle;.
les perdrix sont rares, ¢’est le momens.de leur ponte; mais on
rencontre beaucoup de pigeons, quelques bécasses des riles.

Les poissons de mer, toujours auss: frais qu'abondant, se-
trouvent encore-augmenié par les aloses et les maquereaux.

Tous les verduriers &talent, ainsi que les marchandes
de laHalle avec une profusion marquée , les concambree, les-
laitues , les pelis pois, des romaines, des radis, des raves,
déjh aceompagnés de-quelques fraises printanidres..

Juin. Aucunchangement daus les. viandes 4 1a boucherie ;-
mais 4 la Vallée, comme dans tous Ies aytres marchés, les.
chapons, les cogs vierges , Jes dindonneaux , les pigeons, les .
poulardes garnisent abondamment 'étalage.

La morue, laraie, latruite ajoutent encoreau poisson de.
mer.

/ Des petits artichauwis, les cheux-fleurs, les concombres..
les féves de marais, les petits pois augmentent les légumes
frais ; les fruits rouges et quelques melops en primeur sont
déja assez nombreux.pour fournir aux besoins.

. JurLtey. Tous les étalages de bouoherie, charcuterie et.
autres marchands de comestibles sont approvisionnés com-
me d'habitude ; c’est-aussi be premier instant ot se montrent:
les cailles , fes dindonneaux, les lapereaux , les levreaux , les
pigeons et les jeunes poulets. -

Dans le poisson de mer, les limandes , les maquereasx,
les moules, la raie, le saumon et les soles sont communs.

Dans les légumes , les artichauts, les concombres , les ha-
ricots nouveaux de toute espéce, les petits pois. .

Dans les fruits, les abricots, les cerneaux , tous les fruits:
rouges , les melons, les prunes.

Aovt. Comme dauns la- plus grande partie de ceux qui.
Ton précédé, ce mois présente la méme magnificence dans
Véralage des viandes de boucherie ; il faut ajouter en gibier
les cailles, les marcassins, les perdreans ; en chareuterie, le
cochon de lait; tous les légumes dans leurs fraicheurs; dans -

- 3‘
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Jes fruits on voit paraitre les amandes nouvelles, les melons
de toute espéce, les péches fondanies et déja les moires.
Sseremsnz. Pas de différence dans la grosse viande ; mais
en gibier, des bécassines, des cailles, des grives, des lape-
-reanx de garenne, deslevreaux, des perdreauxrougeset gris ;
en volaille, les canetons, les chapons, les poulardes et les
poilets; en poisson , des anchois, des carrelets, des crevettes,
des éperlans, des esturgeons , des homads, des huitres des
merlans, de laraie, des sardines fraiches; enfin les saumons
et les turbots augmentent encore les provisions de bouche.
Quand aux légumes, ce sont les artichauts, les cardons, le
céleri, les truffes; et pour les fruits, le chasselas, les mar-
rops, les noix fraiches, les péches, quelques pommes et les
ires.

Ocrosre. Aux viandes de boucherieil faut joindre le mou-
ton de pré-ealé. Les volailles se oscnt de canetons,
chapoos, dindons, pigeonneaux, poufardes et poulets de
toule sorte. Le gibier augmente par Vapparition des bécas-
‘ses, des bec-figues, des cailles, des faisans, des lapereaux ,
des levreaux , des mauviettes, des perdreaux, des rouges-

orges el outardes. La marée fraiche brille de toute sasplen-
eur avec les barengs nouveaux, dans le poisson d’ean
douee, I'anguilie, le brochet, la carpe, les écrevisses, tout
est excellent. Dans la grande multitude de légumes frais, on
distiogue P'artichaut , le céleri, les concambres , les épinards,
les pois tardifs.
es principaux fruits consistent en figues, raisins de vignes,
accompagnés des poires et des pommes.

Noveuexz. On trouve dans ce mdis, 1.0 toutes les viandes
ordinaires, & la boucherie; 2.0 en gibier, tous les canards
. sauvages, les lapins de garenne, les hévres, les mauviettes,
Jes perdreaux et perdrix; 3.0 en volaille, les canetons les
chapons , les dindons, les oies grasses, les pigeons,, poulardes
et poulets, 4.0 dans le poisson de mer, on remarque l'estur-
geon, le hareng frais , les huitres blanches et vertes, les k-
mandes , maquereaux , merlans , moules , la raie, le rouget,
la vive; 5.0 parmi les légumes, on peut faire choix d’arti-
chauts , de cardons , de céleri, chicorée , épinards, laitues et
méme des truffes; 6.0 enfin parmiles fruits se trouvent les

grenades, les marrons, les oranges, les poires et les pommes
de toute espéce.
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Deceusrg. Pareille abondance dans toutes les viandes
éalées dans la boutique des bouchers. Parmi les volailles,
on peut faire un choix dans les chapons, les dindons, les
pigeons , les poulets. Dans le gibier, on trouve des faisans,
des lapereaux et des levreavx de garenoe, des mauvieltes,
des perdrix de toute couleur, les pigeons ramiers, des plu-
viers dorés, des vanneaux.

Dans le poisson d’eau_douce, I'anguille, le brochet, la
wlige , la tanche et la truile se disputent la préférence.

ans la marée, le cabillaud, le carrelet, I'éperlan , I'estur-

geon, le hareng, les huitres, les limandes, les moules, le
merlan, la raie, le saumon, les. soles, les turbots, les vives.

Pour les légumes frais, si la saison ne permet pas de
conserver ceux de l'année, on peut encore avoir recours
4 tous ceux qui sont cultivés, cn serres chaudes; c'est un
luxe assez bien placé et qui active I'industrie dujardinier.

Quant aux fruits, on ne peut les étaler qu'aprés avoir pris
toutes les précaulions que nécessite ka meilleure maniére
de les conserver; c’est méme l'instant out ils procurent le plus
de jouissances 4 Peeil comme au palais; on les associe aux
oranges et A tous les fruits secs qui nous arrivent en profusion
des départemens méridionaux , et de la Provence principale-
ment... ‘quez, pour plus grand développement de cet an-’
ouaire, le vocabulaire des substances alimentaires les plus

renommées, et des villes qui les produisent , qui se trouve &
12 fin du volume.) .
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PRECEPTES GENERAUX.

SUR LES METS DESTINES A £TRE SERVIS FROIDS.

QuzLs que puissent &ire les substances alimentaires desti-
nées & dtre servies pour les manger froides, toutes doivent
d’abord étre cuites d'aprés les prescr‘ifﬂona indiquées, en-
suite couvertes de gelées, entourées de sauces blanches ou
vertes, de haut gout, quelques-unes posées sur du beurre
choisi, la plus grande partie décorée avec des truffes, des
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blancs de volaiile, des filets de langues a I'écarlate entourées.

avec de la gelée coupée de toutes formes et proportionnée
4 leur grosseur ; les aspicsdoivent etve transparens et ornés,
les pains de fois gras bien unis, ccux de volaille, de gibter,
placés et au milieu d'ornemens fins et choisis: les galantines
doivent étre farcies el parsemées de truffes découpées de loute
manbiére , circonscrites avec des filets de langue de veau ou
de la tétine bien préparée. ’

Tous les poulets destinés & figurer dans un repas & froid
seront dressés avec la forme pyramidale au milieu d'une
sauce trés-claire surmontée d’'une truffe de grosseur propor-
tionnée et couronnée de deux crétes blanches implaniées
dans le milieu ; toutes les saillies seront couvertes par de Ia
gelée hachée menue,

On décore la noix de veau avec la téline aprés Pavoir. .

lacée et enlourée de gelée térs-iransparente ; dans les cdtes
e beeuf, on met I'os & nu pour la couvrir et entourer de ge-
tée découpée; le filet doit rester tel qu'il est dans son état.
naturel, seulement on le décore avec la gelée. La galantine

de volaille se traite de la méme maniére. Les salades avec -

les blancs de poulet doivent étre entourées par des flets.
d'anchoix baignés d'une sauce piquante , on place duns le
centre un ceuf dur coupé par moitié., surmonté d'un ceur de-
chicorée , de romaine , bu de laitue implanté dans le milieu.

Pour le poisson, si I'on a choisi le saumon,_en lui laisse
#a couleur naturelfe, mais on le-couvre de felée coupée avec-
symétrie que I'on entreméle gar des filets de langue A I'écar-
late, avec des truffes, des blancs de poulet émincés; et
quel que puisse éire I'eatourage , on doit le faire J'une seule
couleur. L'anguille coupée par trongons posés les uns sur les.
agtres se masque avec le l‘:eun‘e ou la gelée, dans lesquels
on implante des petits bouquets d’estragon. Les filets de sole-
se moulent avec la gelée pour les servir ensuile dans une -
forme circulaire, on doit faire de méme pour les filets de -
turbot, pour la truite,, le saumen, la barbue, la perche.

Dans tout ce qui doit étre exécuté avec les crodtons, on-
doit tous les recouvrir avec des blanqueites de volailles truf-
fées, ou non truffées, soit avec de I'escaloppe, soit avecdes.
filets de levreau, enfin avec une mauviette ou bies un mor-
ceau de tout autre gibier, tonjours avec mélange, accompa-
gaement ou décoré d'une ge{ée.
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Coune l'auteur a, dans le cours_de cet ouvrage , cherché
a indiquer les différentes propriétés des substances alimentai-
res, aprés leur préparation culinaire, de méme que leuraction
sur I'estomac, el toul ce qui peut résulter de leor usage,
voici 'explication dessignes dont il s'est servi poury parvenir
d'une maniére aussi simple que facile dans toutes les circons~
tances dont il a parlé:

Ainsi, lorsqu’elles sont bonnes, il le désigne par B.

Trés-bonnes . . . . ... e e e ... T.B.
Maavaise . . ... ... ... A | 8
Trés-mauvais. . . . v o« v v v 0v0u ... T.M.
Fucileddigérer . . ... ..........F.AD
Difficile A digérer . . . ..., ........D.A.D.
Echauffantes. . . .. . ........... E .

Relachantes. . . . .. ......... ... R,

Il est facile d’apercevoir qu'il est encore éloigné de satis-
faire A tous les détails dans lesquels il edt été nécessaire d’en-
trer pour en donner une connaissance exacte et parfaite ; mais
ceux qui voudraient acquérir, en parail cas, des notions plus
étendues, pourraiefit avoir recous au Manuel d Hygiéne ,
par M. Morin, qui se trouve aussi dans natre collection, et
se vend chez le méme libraire. -



' MANUEL

DU CUISINIER

ET -

DE LA CUISINIERE.

ANAARNAAAN
INTRODUCTION.

QuzLs que soient la pature, le nombre ou la diversité des
substances qui sont destinées a servir pour la nourriture de
I'espéce humaine en général, nous ne devons, dans ce Ma-
nuel, les considérer que d’'une maniére particuliére, et ne
nous en occuper que sous le rapport de leur meilleur mode
de préparation ‘en cuisine. Ainsi en les exposant les unes
apres les autres, peu nous importe qu'elles soient plus ou
moins susceptibles d'entretenir ou de réparer les forces jour-
naliéres, qu'elles soient plus ou moins faciles a digérer,
nous ne chercherons pas A nous immiscer dans un examea
fqui serait au-dessus de notre portée, qu'elles soiemt prises
parmi les végétaux ou dans les animaux, nous ne voulons
ju’exposer la meilleure maniére de les appréter  l'aide de
la cuisson : nou- ne dirons que les assaisonmemens qu’il est
convenabie d’employer, soit pour les rendre agréables & man-
ger, soit pour les empécher de devenir nuisibles, et si 'on
nous accuse de stimuler I'appétit , nous recommanderons la
sobriété et la tempérance.
© Quoiquel'excitation A provoquer lemanger soit un des grands
reproches que I'on fasse le plus ordinairement 4 tous les ouvra-
ges de cuisine, il n'en est pas moins vrai que, dans cette
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nouvelle édition du Manuel du Cuisinier et de la Cuisiniére,
nous ferous tous nos efforts pour ne pas le mériter; écono-|.
mie, bonté, sim‘l)'licité dans tous les produits , nous ont cons-
tamment guidé dés son origine : enfin si pour I'augmenter en
le perfectionnant , nous avonstoujours syivi la méme marche:
espérons donc encore avoir semblable accueil. -

Mais comme dans le plus grand nombre des circonstancesde
la vie, etsartout d'aprés nosi:abhudes , savoir préparer un bos!
bouillon n'est pas une chose ndifférente, nous commence-
rons par exposer la meilleure maniére de ¢’y prendre pour
T'obtenir sans peine ; ¢'est méme dans la sensualité des gens
sobres que nous avons cherché les principes qui constituent
I'excellence d'un pot-au-feu et du bouillon qui en résulte.
On ne les trouverait certainement pas ailleurs, car il est prouvé
3u'avec tout ce que l'art 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 un#
bonne ménagére, lorsqu’elle ne suit en tout et pour tou
que les seules régles prescrites pour le confectionner.

Observops d’abord que c’est dans le choix du morceau dq
beeuf, pris frais et & point , que doivent résider les premiéreq
?ualilés d’un boa bouillon ; qu'il faut, par conséquent , pré

érer le gite a la noix , le trumeau, la culotte, e\ surtout
pointe, la tranche, la poitrine, le bas aloyau pour le fai:q
excellent ; et comme c’est par 800 moyen seulement que 1’on
fait aussiles meilleurs potages, dans tous les endroits o
1'on mettraa contribation le pot-au-feu pour mouiller d’autres
ragodis, on ne pourra jamais rien faire que de trés-médiocre,
quelques soins que 'on prenne pour le conserver toujours

Ainsi le bouillon bien fait, considéré comme base essenti-
clie de la nowriture employée pour soutenir les forces d'ulﬂ
malade,‘ou pour éntretenir dans un état d'activité continuel,
celles des personnes en bonne santé , ne saurait donc étre
trop recommandé 4 tous ceux qui s'occupent de la prépara-
tion des alimens, afin 'y apporter la plus grande attention.
C'est aussi pourquoi, parini les nombreuses maniéres de
préparerles potages indiquées dans tous les traités de cuisine,
nous avons fait choix des meilleurs et des plas simples pous
compléter ceux que nous avons publiés auparavant.:



DU CUISINIER. 39
DES POTAGES.
BOTILLON GRAS.

En preoant depuis deux, quatre, et jusqu' six livres de
uf, que vous mellex dans quelque marmite que ce soit,
ajoulez une pinte d'eau par livre ; placez ensuile devant un fea
doux, que vous augmenierez peu & peu pour extraire de la
viande tout ce ‘quireste encore des parties sanguinolentes, et
que V'on désigne eous le nom d'écume; enlevez-les a mesure
qu’elle se présente i fa surface jusqu'd ce qu'il ne paraisse
plus rien ; laissez le toul au moins pendant huit heures consé-
cutives , exposé d-une chaleur égale et modérée ; an bout de
ﬂualre heures , ajoutez-y trois carottes de moyenne grosseur,
eux navets, qualre polreaux, un panais, tous coupés par
leur milieu ; joignez-y un bouquet de persil plus on moins
gros, uo ognon brdlé dans lequel seront implaniés deux ou
trois clous de girofle, du sel en suffisante quantité ; au moyen
d’eau chaude contenue dans une cafetiére placée daus le vuisi-
nage , ajoutez-en de la nouvelle & mesure que la premicre
s'évapore: que si vous y ajoutez une volaille entiére, ne fot-
ce méme que la moiué d'une vieille poule, I'abatis d’un
dindon, ou des 0s de mouton réti, vous obtiendrez par ce
procédé , aussi simple que facile 4 exécuter, tout ce qu'ily a
de meilleur _en bouillon gras ordinaire. (T B.)

BOUILLON MAIGRE,

Coupez six carottes en rouclles minces, antant de navets
et d'ognons bien inenus, un chou, vn panais , un pied de
céleri de méme : mettez le tout dans une marmite, et ajoutez
une verrée d'eau ordinaire, un quarteron de beurre frais ct
un bouquet de persit ; faites bouillir jusqu’a ce que 1'eau suit
évaporée, ajoutez cnsuite un litre de pois ou de baricors,
et t&ol'eau en quantité suffisante pour oLtenir te bouillon né-
cessaire ; laisser mijoter pendant trois heurcs; aprés avoir
assaisonné convenablement , passez le toul & travers un tamis.:
On peut méme se servir de celte préparation pour’ fairc au
maigre toutes les espéces de potages indiqués an gras.

4
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BOUILLON AVEC LE-POISSON.

, Coupez par trongons plus ou moins gros, les carpes, les
anguilles , ou autres poissons que I'on aurade disponibles , les
rlacer.dans une casserole avec des ognuns coupés en rouel-
es, exposez le tout sur une feu irés-doux , pouren obtenir le
jus, au bout d'une heure ajoutez du bouillon gras ou maigre
suivant le besoin, ou la volonté, cette espéce de potage se
' connait encore sous le nom de Bowille Abaine.
{ Voyez plus bas Soupe a la Provengale. )
.
" BOUILLON D'ECREVISSES, ENCORE DESIGNE SOUS LE NOM DE
BISQUE AUX ECREVISSES.

Faire une purée d'écrevisses en les pilant dans un mor-
tier, la passer au tamis , la mouiller de bouillon gras ou maigre ,
en verser un peu d'avance pour humecter les crodtons, et
n'zjouter le reste de la purée qu'a 'instant méme ou elle
doit é&tre -servie. (Poyez au chapitre du Poisson I'arlicle

Ecsuvisses, )

BOUILLON , POTAGE ET HACHIS A LA mmz;'

Hacher menu vne demi-livre de viande, avec une carotte ,
40 ognon. un navet, un lpeu de céleri, un clou de girofle ;
metire dans une casserole, verser dessus um Jitre d’eau,
ajouterda sel , et faire bouillir le tout ensemble en I'écumant ;
aprés une demi-heure, passez an tamis.

Pour le faire au riz, au vermicelle , 2 1a semoule, il suffit
d’enfermer une de ces substances dans un petit sachet, et de
le metire dansV'cau sur Te fes ‘au méme instant: on délie
le sac, on verse duns une soupiére et Ie bouillon par-dessus;
passez des fines herbes au beurre avec un peu de farine,
movillez avec e boui'lon, Jaissez le tout un peu épais,

-ajoutez le bachis, du sel, du poivre, des ceufs pochés; en,
une demi-leure vous obtiendrez bouillon, potage et hachis.

.

BOUILLON ( GRAND ).

"Trés-usité dans Jes fortes cuisines pour servir 3 mouiller
. .
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toutes les sauces, les ragotts et partant oit il est besoin
d’ajouter une substance liquide sans avoir récours i I'ean
ordinaire ; il s'obtient au moyen. d’un. morceau de beeuf pius
ou moins volumineux pris dans I'aloyau, la poitrine, la
culotte ou la noix; apres Lavoir ficelé et placé dans uae
“marmite remplie. d eau , aprés I'avoir. écumé et conduit abso-
lument de_la méme maniére que le pot-au-feu, on y ajoute
les légumes accoutumés et tous les ingrédiens pour l'assaison-.
ner : sa cuisson terminée, on' passe le bouillon au tamig
pour le comserver et s'cn.servir au besoin. ‘

. Observations.

Quel que soit le potage qui doil étre.préparé comme subs~
tance nutritive, il faut d’abord placer les grootes préparées
Eour lui servir de base dans la soupiére , les humecter avec le’

ouillon chaud, et ne les y faire baigner qu'a I'instant de le-
metire sur table ; si Fon veut on peut encore i donner des’
gowis différens, soit en y ajoutsnt une plus ou moips grande
quantité de petits ognons blanchis et cuits dans le bouillon
avec un peu de sucre, avec descarottes nouvelles coupées et
cuites de méme avec le bouillon, avec des paveis revenus et
roussis dans le beurre , quelques-uns y ajoutent les poireaux
passés aussi dans le beurre jusqu’au rotvx ; dans la saison on
¥ met des pointes d’asperges , des petils pois , des lailoes en-
tiéres ou coupées en gualre , 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 & varier le godt du potage, en plus grande quan-
tité on ferait une julienne, une jardiniére. ( Voyez ces po~
tages. ) Nous avons dit assez pour justifier. toutes leurs dé-
nominations ; enfin nous terminerons par un avis trés-essen-
tiel ; car si par quelque circonstance on se irouvait obligé de
conserver la viande pendant huit jours, pour 14 faire cuire
ensuite , comme cela devicat impossible 4 air libre, on la
couperait par portions égales et suffisantes pour chacun des
jours ot I'on vent les employer, et dans autant de pots dif-
férens ,~que Lon place tous devant le feu jusqu'a ce qu'ils
soient écumés. Au bout d’un heure , et sans aulre préparation
que celle-ci, on laisse refoudir,.on les mel ensuile_dans vp
endroit d’ot I'on puisse. facilement les. reprendre pour les.
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employtr jour par jour ; de cette maniére, on peut avoir de
la'viande l!r;glche et du bouitlon en tout CEII’IPS.

BOUVILLOK DE COLIMACONS, DE GRENOUILLES, DE POULET,
. ., DE MOU DE VEAU.

Les bouillons de colimagons, de grenouilles, de poulet,
de veau, de mou_de vear, ne sont et ne doivent étre confec-
tionnés que pour les individus & qui ils auraient été prescrits
par le médecin : nous renvoyops pour la meilleure maniére
de los faire, au Manuel des Gardes-Malades; en effet, si

ar le mot dowillon I'on désigne le produit de la décoction
ente et graduée de la chair d'un animal ‘agréable et bon 2
manger, aprés 'avoir assaisonné par habitude , et pour I'aider
4 la digestion,, ce decoctum alors ne peut étre considéré dans
un Manuel de cuisine que pour servir aux ressources de 'a-
limentation jourpaliére : il n’était donc besoin, pour remplir
;':c(a)ll;ut,‘ que de chercher A indiquer 1a meilleure maniére de

tenir,

CONSOMME.

A des débris de toute espéce de viande, ajoutez une poule,
un jareet de veau, avec de V'eau en suffisante quantité ; vers
le milieu de leur cuisson, faite & un feu doux, écumez et
metiez les légumes avec I'assaisonnement nécessaire; laissez
réduire ; lorsque le tout est cuit. & son point, dégraissez et
passez au tamis. (T. B

A

CRAUTE AU POT.

Sur une quantité suffisante de la crodte d'un paio bien co-
Toré et biea cuit, on jette assez de bouilion pour laisser en-
suile le tout mijoler sur un feu doux et se réduire un peu sans
arriver a la siccité; lorsqu'elle sera assez gratinée , ajoutez
encore un peu de bouitlon dégraiss¢ , pour le servir avaht de
le manger. . ’

On omploie ce potage comme véritable moyen de restaurer
toutes les personnes fatiguées par des excés; on le conseille
aprés un bain nécessaire pour rétablir la perspiration cutanée,
dans toules les affections douloureuses de I'estomac ; dans ses
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d¢hbremens , on a recours 4 la crodte au pat, comme forti~
flant et trés-facile. h diiger. (T. B.).

GARBURE: A LA, BEARNAISE..

Faire blanchir un chou de moyenne grosieur avec quatre
laitues pommées : laisser égoutiér pour les. mettre ensuiie duns
une casserole avec des wranches de petit lard, un morceau de
Jamben dessalé, un. saucissor el deux. cuisses d'oie; faites
caire avec du bouillon nen sulé, ém ajoutant un bouquet de
persil ¢t deux oguons piqués aves deux. clous de girofle
égouttez ensuile la viande et les légumes, chacua de leur
coté ; passez le Bouillon, dégeaissez , tirez & clair, et avec de

Ja mie de pain.de seigle ~oupée par tranches minces, faites.

une couronne dans un vase creux, en.catreraélant le pain,
le lard, les laitues , le tout coupé par quartiér ; remplissez lo,
milieu de la couronne avec une purée quelle qu'elle soit :
posez le jamboan, les cuisses d'oie par-dessus ; faites deé ran-.
ches avec le saucisson pour. placer a Uentour ; laissez gratiner
sur un feu doux, servez avec'le fond a paxt, clarifié, et le
plus cltaud possible. S C

GARBURE A LA  CHANTILLYc

Avec de la trinche de beeuf, du jaret de veau, une perdrix,
deusx pigeons ficelés pour étre conservés en-cnlier, garnissez
de caroltes, navels, ognons, poireaux, céleri, assaisonnés
avec les clous de girolle, lorsque-toutes ces viandes seront
cuites et posées a l'exception du beeuf sur un plat assez pro-
fond, arrangez pour leur entourage d’autres carottes, navets,
ognons, et poireaux taillés en rond , de moy une grosseur et
conservés entiers, cuits dans un autre bouitlon sucré, versez
sur le lout le premier bogillon obtenu avec les viandes aprés

. . . . LR
Lavoir pass¢ au tamis de soie.

GARBURE AUX CHOUX.

Fairc_dessaler un morceau de jamboun, le mettre cuire
avec suffisante quantité d'ean dans une marmite,, avec autant
de lard de poitrine ; ajouter de# carojtes, des ognons, un ou
plusieurs choux coupés par quartier, aprés avoir é1é blanchis

4‘
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dans I’eau bouillante ; le tout arvivé au point de euisson con-
venable , mettre au fond d'un plat creux des tranches de pain
bien minces, placer le jambon par-dessus, ensuite ua lit de
chou, un lit de pain, un auntre de chou; quelques-uns ajou-
tent du fromage de Gruyére ou de Parmesan; environner le
pourtour du plat avec le lard caupé par émincée, mouiller
avec le premier bauillon , laisser gratiner sur un feu continu;
au mowent de servir, égoutter la graisse, adjoindre daos un
vase A part tout ce qui reste de bouillon pour ceux qui vou-
draient en a{'ouler...; Souvent on remplace le jambon par des
perdrix,, et I'on sert alors le bouillon gras.

GARBURE AU FRAOMAGH.

Partagerun oudeux choux par morceaux plus ou moins gros,
Jes laisser égoutter aprés les avair fait blanchir, les mettre en-
suite dans une casserole avec du beeuf, du jambon, et unevo~
laille ou une perdrix, ajouter des carottes, des ognoas, du sel,
du poivre, de lamuscade , mouiller le taug avec dabouillon gras
et faisser pendant trois ou quatre heures au moins sur le feu,
placer alternativement dans la soupiére un lit de pain, un lit
de fromage de Gruyére jusqu'a ce qu'elle soit pleine, tremper
avec le bouillonet {aisser sur la cendre chaude jusqu'augratin.

GARBURE AVEC LE GIRAUMONT.

Le choisir dans son é1at de maturité parfaite, enlever la

eau, I'éplucher, Je couper par trapches égules, le faire
glanchir a l'eau bouillante avec du sel, I'égoutter et rendre
les morceaux absolument pareils; les metire dans une casse~
role avee du beurre, du sel, de la muscade et un peu de mie
de pain : mouiller avec de 1a créme; replacer sur le feu en
remuant continnellement, de crainte que la panade ne s’at~
tache a l1a casserole; couper du pain de seigle par tranches
pareilles a celles de girammont , mettre la moili¢ de la panade
daos un vase creux, ranger 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 gratiner leate-
ment; arroser le lout avec de la créme trés-chaude et du
beurre frais, en servir & part pour ceux qui voudraient ren-
dre ceite garbure liquide.
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Celle avec le potiron se fait de la méme maniére.

GARBURE A LA GRIMOD.

M. de la Regnitre veut qu'on fagse cuire aprés les avoir
ficelésl'un avec {"autre un chapon ( m défautunipoulet) un’

igeon de voliére ou autre, et le morcean de tranche de

ceuf obligé,garnis avec des carottes, des navets, des ognons,
du céleri, des poireaux assaisonnés avec des clous de girofle ,
gu'ensuite I'en prépare séparément de belles laitues pom-,
mées , des pelits ognons, des carottes, des navets coupés én
dés pour les placer sur les viandes en formant un busson ;
enfin, qu'aprés avoir passé au tamis de soie le bouillon prog
venant,de I'¢bullition des viandes, il soit servi 2 coté de la
garhurg afin que chacun puisse en prendre ce qui lui convicat.

GARBURE AUX LAITUES.

Choisir unc plus ou moinsgrande quantiié de belles laitues
fraiches, blanches et bicn pomées; les faire blanchir & I'cau
bouillante en les conservant entiéres, laisser refroidir et
égoutter pour les ficeler; mettre ite dans une cassérole
des tranches de veau mélangées de bardes de lard, placer
dessus les laitues assaisonnédes, et ajouter trois caroties cou-
pées en vouelles, trois bgnons et deux clous de girofle;
ouillez ave¢ de boa bouillon, faites mijoter pendant quel-
que temps sur un fea doux, égoutlez et coupez les laitues,
par iranches longues ; dans un plat creux ; faites un lit avec de
la mie de pain, un lit de latues et successivement, jusqu'a
ce qu’elles soient toutes employées 3 versez du bouillon passé¢
au tamis, et placez sur le feu poun faire gratiner,

y oot

GABBURE »MAIORR.

Faire un bouillon maigre et de consistance aveo les pois
desséchés , les caroltes, Pegnon, le céleri; le passer au ta-
mis, faire frire dans un casserole d’antses carottes , du céleri
avec un morceau de beurre; dans cellersi, lorsqu'elies
seront A moiti¢ cuites, ajouter le premier bouillan en lais-
sant iijoter jusqu'a cuisson parfaite: on peul y adjoindre
des quarticrs de carpe, de tanche ou de tout autre poisson ,
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méme des cui de grenouilles: cela ne peut servir qn'a
rendre le boullon meilleur ; exprimer ou passer au tamis pour
achever la garbure ; faites cuire le chou blanchi et coupé par
quartiers avS le bearre, el au lieu de bouilion gras ne pre-
nez que du bBuillon maigre.

GARBURE A LA POLIGNAC.

Dépouillez de leur grosse écorce le nombre de marrons
d*Auvergne convenable pour volre potage, jetez-les dans
Yeau bouillante afin de leur enlever la seconde pellicule qui
les recouvre , aprés avoir. posé au fond d'une casserole , des.
tratiches de veaux sarmontces de bardes de lard, ajoutezMdu
thym, du laurier, des clous de givofle, des carotes, des
ognons , un bouquel avec les' feuilles vertes du célert et par-
dessus tdut cela les majrons assaisunnés de gros poivre , cou-
vrez ensuite avec de nouvelles bardes de lard, mouillez avec
du bouillon et. luissez cuire pendant Vespace ,d’une- heure
sur un feu trés-doux, aprés avoir égoutté et coupé les marrons
par Je milieu, faites un i de pain , un lit de marrons, jusqu’a
ce que lout soit employé, en formant plusicurs bandes au des-
sus, tirez a claive lo bouillon qui ¢n est résulté , wempez le
pain avec, et conlinuez de faire bouillir jusqu’au gratin; trés-
souvent on se eontenle de faire cuire les marrons dans e
bouillon fortement assaisonné avec le sel, le poivre,, le thym,
le laurier et méme I'ail, toujours on y ajoute des ognoas et de<
carolles.

GATBURE' A LA RAYETTE.

. v .

Choisir des pavets, des carattes, des poireaux, les couper
par tranches et morceanx , les meitre dans une casserole pour
cuire avec le bearre jusqu'aice-qu’its soient glaoés , mouiller
avec le bouillon gras, (ou avec-de I'eau et du beurre si on la
veut au ma:7re ) pour laisser sar le feu pendant deux heures,
au moins quinze minutes avant de servir, on ajoute de la pu-
réeavec I'ozeille ou toute autre plante herbacée , assaisonner
convenablement.

'GABLURE A LA VILLEROI.

Prenidre des carottes, des navets, des ognons, du céleri,
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. des po’r:aux, des laitues, un peu de cerfeuil, couper le tout
par iranches minces, faire revenir les racines dans le beurre
et ensuite les herbes, mouiller avec le bouillon gras, {avec de

. T'eau pour le maigre) laissersur fe feu jusqu’d cuissvn par-
faite, en ajoutant du sucre, faire un lit de pain,un litde légumes;
saupoudrez de gros poivre jusqu'a ce que la soupiere soit
pleine , mouiller avec le bouillon des 1égumes sans le dégrais-
ser, achever sur un feu doux jusqu'a ce que la garbure soit
arrivée au gralin,

GARBURE A L'OGNON.

Lorsqu'on en a que de gros, on retranche les tétes et les
queues, on coupe le reste par rouelles; on les laisse entiers
lorsqu'ils sont pelits: aprés les avoir fait revenir et roussir
dans le beurre jusqu’a ce qu'ils aient acquis une belle cou-
leur brune, on met dans un plat, et alternativement, un lit
de pain, un lit d'ognon ; saupoudrez de poivre, mouillez le
tout de bouillon gras ou maigre, el laissez gratiner sur un
feu doux mais continu.

JULIENNE AU GRAS.

Coupez en filets menus ou bien en tranches miaces, ca~
roties, navets, panais, poireaux, céleri, pommes de terre,
ognons, de chaque partie éyale ; hachez une laitue, aseille
et serfeuil ; failes revenir le tout dans du beurre frais, et
mouillez avec suffisante quantité de bon bouillon gras ; placez
sur un feu doux jusqu'a ce que le tout soit parfaitement
cuit ; versez ensuite duns une soupiére dans laquelle,, si vous
le desirez, vous aurez ajouté, soit du pain, soit du vermi~
celle, ou tout autre pite , ou mieux encore, une petite quan~
tité de fécule de pomme de terre; on peut méme avec des
pointes d'asperges, avec des pelits pois, dans la saison,
rendre une julienne extrémement agréable.

JULIENNE AU MAIGRE.

On la confectionne de Ja méme maniére que la précé-
dente , en se gervant d'eau seulement; i laquelle an ajoule
le beurre nécessaire, ou mieux encore avec du bouillon
maigre. ( Vo, ‘ez ce mot.)
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MACARONI AU GRATIN,

Aprés avoir fait cuire le macaroni avec du bouillon ; aprés
y avoir ajouté du se!, du poivre, de la muscade rapée,
lorsqu’il cede facilemen sous le doigt, on le retire, on le
met ensuite dans une casserole avec' du beurre , du fromage
de: Gruyére coupé menu, ou de Parmesan rapé, de gros
roiyre et un pen de créme ;lorsque le fromage lile, versez
e mnacaroni sur un plat, panez-le avec une mie de pain
mélangée de tromage menu ou rapé, arrosez de beurre un
peu chaud, el faites prendre couleur au tout, soit sous un four
de campagne , soit avee un pelie rougie d'avaoce.

.

ORGE PERLE.
. .

On désigne sous ce nom Vorge privée de son écorce;
aprés Favoir lavée A 'ean tiéde, on la laisse tremper pen-
dant quelques heures , pour la faire cuire ensvite avec du
lait en y ajoutant un assaisonncment convenable, ou avec du
bouillon, jusqu'a ce qu’elle soit bonne & manger. )

En alongrant le liquide dans lequel g'opére I'ébullition,
en écrasant l'orge, en passant le tout & travers un linge ou
bien un tamis, on fait- ce que F'on désigne ordinairement
sous la dénomination de créme d’orge. ou gruau, qui, prise
en boisson, ne Jaisse pas que d’étre plus or moins nourris-
sante. L'orge, cuite avec Feau seulement, passée et lirce &
cluir, fait encore, selon la consistance qu’on lui donne, un
aliment ou une boisson alimentaire ; mais il faut P'aromati-
ser avec l'ean de fleur d’oranger, ou toute autre substance
analogue , et y ajouter du sucre ou du sel pour lui dunner
plus de’ saveur,

PANADE.

Faire mitonner sur un feu doux el assez long-temps con-
tinué la quantité¢ de pain nécessaire avec I'ean ordinaire ;
lorsqu'il est réduit en pulpe ou bouillie , y ajouter du beurre
el du sel comme assaisunnement; aprés quelques instans
d’une ébullition continude , faites une liaison avec un jaune.
d'guf, et serves. .
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Nourriture excellente pour ies enfans et les vielards.
Jn ne saurait trop la faire cuire ¢l I'assaisonner convenable-
nent, car lorsqu'elle est fade, loin de soutenir laction de
‘estomac, elle ve sert qu'a le débiliter.

POTAGE ARTESIEN.

Faire frire, dans le beurre jusqu'a ce qu'ils soient d'une
:ouleur blonde agréable , des morceaux de mie de pain blanc
aillés de quelque maniére que ce soit, faire ensuile avec les
»ois , ou avtres légumes , une purée verte bien assaisonnée et
1ssez claire pour les étendre facilement dans la soupiére on

Is auront éte placés d’avance, gnfin pour terminer y ajouter '

juantité suffisante de bon beurre frais 4 I'instant méme de le
nettre sur table. Préparé de la méme maniére et dans une
aurée de leatilles ce potage se nomme potage a la Chantilly.

POTAGE A LA CAMERANI.
° L[]

Faire suffisamment cuire dans une casserole, avec du -

»eurre frais, des caroltes, des navels, des panais, des choux,
les poireaux, enfin, une plus on moins grande quantité
le tous leslégumes qui peuvent se trouver pendant Ja saison ,
:oupés el hachés le plus menu qu'il sera possible; y ajouter
msuite une douzaine de foies gras de volaille, aussi cou-
)és par morceaux ; faire blanchir a part du macaroni saupou-
Iré de poivre, pour la laisser ensuite égovutter ; prendre une
»on:riére qui puisse aller sur le feu, mettre dans le fond un
it de fromage de Parmesan rapé ou du Gruyére; continuer
Jans le méme ordre jusqu'a ce que la soupiere soit pleine,
souvrir et laisser mitonner sur un fea doux , jusqu’'a ce que
€ tout soit parfaitement cuit. .

. POTAGE DU CHASSEUR.

A la campagne , aprés une chasse ou le gibier s'est abon-
lamment présenté, on peut se régaler du potage indiqué,
juoiqu’au premier coup d'eil il paraisse un peu difficile &
*sécuter; on est bien dédommagé par les jouissances qu'il
Tocure. .

1l cousiste a lever légérement les filels et les chiirs d'tin

.
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lapereau ct de quelques perdreaux que I'on conserve 3 part;
tous les débris qui en restent, on les fait bouillir avec deux
livres de jarrelq«;:: beuf; on y ajoute les légumes nécessaires
pour les faire cuire comme le pot-au-feu.

Aprés avoir broyé eusemble les chairs mises & part, on
les passe au tamis, et I'en en confectionne des quenelles;
ensuite I'on fait une panade avec de la mie de pain, et le
bouillon terminé, on laisse graliner avec addition de quel-
ques jaunes d'@ufs. .

Cette préparation achevée, dans un morceau de la tétine
d'un veau cuit avec le beurre frais, on méle parties égales

. des quenelles, de punade etde cette derniére, en assaison-
nant avec sel, poivre , muscade, deés truffes ou des champi-
gnoas ; on broie de nouveau dans le morticr en ajoutant quel-
3ues jaunes d'ceufs, et 'on termine par le métange d'un blanc

"wuf battu A Ja neige.
Faites de cette'phte une saucisse longue , que vous couperez
Ear boules plus ou moins grosses,, placez-les sur un couvercle

. beurré pour faire tomber doucemeunt dans le bouillon extré-

memeot chaud, dégraissé et clarifié ; la cmisson des quenel-
les terminée , meltez-les dans une soupiére , versez le bouil-
lon et servez. '

\
POTAGE A LA CONDE.

" Versez, sur des crodtes de pain desséchées ou grillées,
une purée de haricots rouges bien cuite avec du bouillon

_ gras ou maigre , et passée au tamis de crin, comme nous le
dirons tout a I'heure.

POTAGE A LA CRECY.

Aprés avoir coupé, par tranches minces, suffisante quantité
de caroties, céleri , naveis, poireaux, ognons, oo les passe au
beurre , on les fail bouillir Jusqu’a ce que le tout soit réduit
en une pulpe homogéne que I'on passe au tamis, aprés y avoir
ajouté I'assaisonnement convenable ¢t quelque fois des émin-
cées dejambon ou du sucre, de maniére & le rendre agréable.

POTAGB AU CIOTU.

Faire blanchir un chou dans I'eau botillante, le laiscer
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enstite égouller, le couper par quartiers plus ou moins gros;
aprés avoir jeté eau qui vient de servir, ayez a part quel- .
ques caroltes et des ognons coupés par tranches; aprés
avoir placé dans le fond d'une casserole quelques bardes de
lard, mettez par-dessus les quartiers de chou, les caroties
et les ognons; mouillez Je tout avec suffisante quantité de
bouillon gras; parvenu au point de cuisson convenable,
dressez et servez. Enfin si aprés avoir fait blanchir le chou on
se contenle de le passer au beurre sans Pamener au roux et de
Fassaisonner en achevant de le cuire dans suffisante quantité
d’eau op le fiomme alors PoTAGE AU CHOUX , maigre. ‘

AUTRE.

Faire cuire ensemble un morcean de petit salé, égale
quantité de poitrine de mouton, un saucisson de grosseur
moyenne; aprés avoir écumé le tout, ajoutez un chou plus
ou moins volumineux, blanchi 4 part dans 'eau bouillante,
bien égouté et aussi coupé par quartiers, laissez parvenir an
point de cuisson convenable, et servez en metiant le chou
par-dessos.

Onne conseillerait aucun de ces potages gras ou maigres
4 toutes les peronnes qui pourraient se trouver dans un
momeat de cotivalescence , surtout & la suite d'une affection ,
de I'estomac , mais 4 1ous les individus forts, robustes, bien
portans, & tous ceux 4 qui la continuité des potages préparés
avec le beeaf semblerait fastidieuse , ils sont aussi bons pour
varier leur nourriture, qu'ils pourraient leur dtre agréables,
surtout s'ils n’en avaient pas I'habitude.

POTAGE A LA DESCLIGNAC.

Aprés avoir battu dans un litre de bouillon gras, quinze jau-
nes g‘mufs, on les passe deux foisau tamis, on met, ensuite ce
mélange dansun vase de terre, ou d'étain, que {'on plonge pen-
dant _quelque temps dans I'ean bouillante , aprés avoir mis le,
bouillon trés-chaud dans la soupiére, on coupe les ceufs coa
gulés par tranches plus ou moins épaisses avec une écumoire
pour les poser les uns sur les autres, el jusqu’a ce que le po -
tage en soit aussi bien fourni qu'il en est besoin pour le servir.

5
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POTAGE A L'EAU DE CHICOREE.

Coupezmenu de la chicorée blanche bien lavée el mondée -
d'avance ; la passer au beurre, sans la faire roussir, versér
dessus suffisante quantité d’eau, ajouter du sel, du poivre, un
peu de muscade , laisser bouillir pendant une heure et au mo-
ment de verser sur le pain coupé dans la soupiére, ajouter
une liaison de deux ou trois jaunes d’@ufs.

DES POTAGES FARINEUX.

1ls sont d’aulant plus commodes que tout le monde peut
les biun fuire et Jes rendre excelleos: le riz, parmi eux,
occupe le premierrang. ( Poyez chacun des articles qui le
concernenlg; on obtient encore avec lui un potage, que
Yon désigne sous le nom de créne, exirémement légére et
salubre pour les malades en couvalescence; en y ajoutant
des purées, tout le monde peut s’en accommoder.

,  Avec le sagou et le salep on confectionne aussi de bons
potages pour les malades; mais comme dans le commerce
toutes ces substances sont sophistiquées de maniére 3 ne

lus les reconnaitre, on leur préfére, avec juste raisoum,
a'fécule de pomme de terre, qui d'ailleurs est presque la
méme chose, .

La vermicelle dont nous parlons plus bas, peut aussi,
comine le riz, supporierles sucs des tomales pendant I'automae,
et beaucoup ‘mieux de fromage de toute espéce, méme le
parmesan rapé.

Le semoule ou semouille, espéce de pite réduite en
grains, pareils & ceux du millet, admet les mémes assaison~
nemeng, el se prépare aussi de la méme maniére.

Les lazagnes constituent un excellent farineux pour prépa-
rer au maigre. un ‘)olage délicieux ; c’est encore une des
pites d'Ttalie qui s‘altie le mieux avec le fromage, aprés le
macaroni et le vermicelle.

Le macaroni est plutdt employé comme entremets que
pour faire des potages; dans tous les cas, le parmesan est
son associé obligé dans quelque occasion que ce soit.

Les gruaux d’avoine, ceux d'orge, de farine de mais ou
blé de Turquie, fournissent, les deux prewmiers, des pota-
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ges qui n'ont rien d'agréable, et qui cependant sont bons et
recherchés par ceux qui y sont babitués ; quant &latroisiéme,,
I'espéce de bouillon qui se prépare avec elle sert de_nourri-
ture presque llabitu&le, 2 plusieurs contrées de la France;
Ia Bourgogne, la Franche-Gomté , sont de ce nombre: on ¥
fait des gaades, soit au gras , soit au maigre ; peu de person-
nes en mangent a Paris. i

Mais c’est principalement vers la fin de V'hiver et au renou-
vellement de la belle saison, lorsque les Jégumes sont rares,
que les potages farineux doivent étre employés en les va-
riant, et en leur donnant les godts qui peuvent parailre le
mieux conveuir. oL

POTAGE AU FROMAGE.

Dans le fond d'une soupiére qui puisse aller sur le feu,
étendez une couche de fromage de Gruyére coopé menu,
entremélez avec de pelils morceanx de beurre frais. re-
couvrez avec du pain coupé par tranches minces, continuez
de la remplir atternativement . el terminéz par uvne couche de
fromage et de beurre; mouillez le tout de bouillon gras ow
maigre chaud, laissez ensuile mitonner jusqu’au gralin et
V'évaporation presque total du bouillon ; au mowment de ser-
vir ajoutez-cn du nouveau et un peu de poivre, en observant
de le laisser un peu épais, car c'est une des conditions de ce
potage.

POTACE A LA GEAUFRET.

Faire cuire sous la cendre une quantité sufisante de pom-.
mes de terre farineuses, aprés les avoir peluré et mondé on
les broie dans un morticr avec un tiers de blancs ou autres
chairs de volaille et demi-livre de beurre, ce mélange ter-
miné on y ajoute huit 3 dix jouoes d'ceufs, de la migoonette,
un peu de muscade rapée etdu sel; si k pAte qui en résulie
est trop -épaisse on I'éclaircit avec de la créme, ou du lait,
ensuite on la prend par cuillerée & bouche pour la jeter dans
)'eau houillante assaisonnée de beurre et desel , enlin lorsque
les bouleties sont parvenues au degré de cuisson convenable on
les retire pour les laisser égoulter, et les placer ensuite dans
la soupiére afin de verser le bouillon bien chaud par-dessys.

"
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POTAGE AU GIBIER,

Levez les gros fileis de six perdreaux, les chairs les plus
épaisses d’un Ia}l)ereau. que vous meltrez & part; faites un
consommé avec leurs débris et deux ou trois livres de jarret
de beeuf, dans lequel vous ajouterez des légumes et I'ussai-
sonncment ordinaire. Aprés avoir enlevé toutes les parties
membraneuses et tendinevses des morceaux, séparez-les,
etaprés les avoir pilées dans un mortier, aprés avoir pané,
mélangez de nouveau avec petite quantité de mie de pain dans
un peu de consommé et deux jaunes d’ceufs; laissez-la de-
venir épaisse et gratinée en l'agitant continueliement ; mé-
langez ce- que vous anrez broyé avec partie égale de pa-
nade et un mercean de beurre frais (quelques-uns conseil-
lenl de suppléer au beurre par un marceau de la tétine de
vcau cuite dans un blanc); ajoutez, du sel;-du poivre, de
la muscade rapée, des iruffes ou des champignons ; broyez
Je tout dans un mortier en y mélant de nouveau deux jaunes
d'ceufs et un blanc battu et fouetté en neige ; divisez la pate
en boulettes plus ou moins grosses, que vous placerez sur
uve assietle plate pour les glisser toutes a la fois et le plus
doucement possible dans le consommé bouil‘ant, dégraissé
el prét i &ire servi; les boulettes cuites, placez le tout dans
une soupiére, ajoutez du bouillon une quantité suffisante et
servez. .

POTAGE AUX HERBES, encore appelé soure.

Dans le moment des saisons douces et tempérées , éplu-
chez de l'oseille, de la laitue ; ajoutez-y un peu de poirée
et du cerfeuil ; hachez le tout, et faites revenir surle feu avec
un morceau de beurre frais; lorsque le tout est bien amal-
famé et assez cuit, mouillez ave ¢ suffisante quantité de bouil-

on grasou maigre et servez au moment qu'il est prét & bouil-
lir sur le pain préparé d’avance daas la soupiére.

POTAGE A LA JORDINIERE.

Prendre des pommes de terre, des navets, des carottes,

3

&§.celteri, des poireaux. quantité suffisante, aprés les avoir

"\
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coupés par morceaux plus on mioins gros, on met le tout dans
une casserole placée sur un fea doux pour les blanchir, on
achéve ensuite leur cuisson avec du bouillon gras ou maigre ,
sur la fin on y ajoute des petits pois, des pointes d'asperges
ou autres légumes suivant le lieu et 1a saison.

Nota. Lk roTaGE A LA FAUBONNE est le méme, & Fexcep-
tion qu'en fait prendre couleur aux légumes en les passant au
beurre, au lieu de commencer par les blanchir avant la cuis-
son.

POTAGE AUX HUITRES.

Prendre soffisante quantité d’huitres ou de moules et
méme les deux ensemble ; forsqu’elles sont ouvertes , lesmet-
tre dans une casserole , posée sur un feu doux pourleur faire
jeter un bouillon avec I'eau qu’elle renferment; lcs retirer et
laisser égoutter, faire cuire ensuite deux ognons émincésavec
suffisante quantité de beurre frais daus lequel on ajoute une
pincée de farine, I'étendre avec F'eau qu'on a obtenuen
commengant , lorsqu’il est bouillant, jetez y leshuitres, avec
des croitons de pain roussis jusqu’au blanc dans le beurre,
liez le bouillon avec trois ou quatre jaunes d’ceufs. .

POTAGE DIT A LA JAMBE DE BOIS.

Avec un morceau du jarret d'un beeuf dont on retranche
I'extrémité pour laisser dépasser I'os a peu prés de la lon-
gueur d’'un pied, mcticz dans une marmite une livre de
tranche , 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
ogoons, dix & douze pieds de céleri, six navets en quartiers
plus ou moins gros ; ajoutez i cela une vieille poule , deux
perdrix; meltez le‘tout devant le feu pendant douze heures
au moins. D’un autve cdté faites cuire dané une casserole,
rouelle de veau dix livres, dix pieds de céleri, mouillez-les
avee le bouillon de I'autre 3 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 casserolei la pre-
miére marmite. .

- e tout étant parveou 4 un point de cuisson convenable,

ui
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mettez dans une casserole la quantité de pain 4 potage
jugée nécessaire ; faites-le mit r dans le bouillon, n:{:'

ensuite dans un plat & soupe ; entourez avec leslégumes cuits
daus le bouillon . placez droit et dans le milien 1'os du jarret
coupé exprés d'avance ; achevez de mouiller et servez trés-
chaud. Ce potage fait pour figurer au milicu d'vne grande
réunion, empécﬁxe de rien manger de tout ce qui pourrait le
suivre.

.

POTAGE ATX KNEPFLES.

Dans une casserole assez grande cassez deux ceufs, ajoutez
ensuite les jaunes de, six autres, un quart de muscade rapée,
une pincée de gros poivre, et du sel, faites du toul un mé-
lange exact en incorporant, peu a pew, un litre de farine &
peu prés, d’'une maniére assez épaisse pour qu'en le prenant
avec upe cuillére a bouche , on puisse fucilement le faire tom-
ber avec I'exirémité du doigt, dans du bouillon trés-chaud ,
on forme ainsi des oulettes oblongues, (knepfles) plus ou
moins arrondies toujours suffisamment cuiles, aprés quinze ou
vingt minutes d’¢bulition , il n’ya plus qu'a les retirer du feu
ef lorsque le tout est un peu réfroidi , dégraisser et servir....
Ce potage est maigre en faisant des knepfles avec l'ean
bouiltante dans laquelle on ajoute du beurre. .

Mais si on détrempe le mélange, et qu'il soit assez liquide
pour passer dans les trous d’'une cuillére percée, si avec les
mémes assaisonnemens, on ajoute encore une cuillerée de
persil baché wrés-fin ot quion, fasse 1omber peu 4 peu cette
pite dans le bouillon bien chaud, alors c'est ce que I'on dé-
signe. sous le nom de Potage a la Xavier.

POTAGE A LA CUSELLE.

Aprés avoir coupé de grosseur et de forme semblable des
navels, des poireavx , des carottes en nombre plus 6u moins
considérable, suivant la quoantité de potage dont on peutavoir
besoin, aprés y avoir ajoulé autant de petits ognons que de
téle de celeri, on fait blanchir le tout, on_ jette cetie pre-
miére eau pour achever de cuire avec le bouillon, et I'an as-
saisonne convenablement, aprés avoir voesé.dans la soupiére

L)
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on recouvre le tout avec des laitues entiéres, cuiles séparé-
ment avee du bouilion et entre deux bardes de lasd. .

POTAGE AU LAIT D'AMANDES.

Jetez dans I'cau bouillante vingt-cinq ou trente: amandes
douces, deux ou trvis amandes améres ; aprés quelijues mi-
nutes, enlevez lapellicule qui les recouvre, pilez-les dans un
mortier en les arrosant d’un peu d’eau pour les empécher de
devenir huilceuses; faites bouillir un demi-setier d'eau ou de
lait, que vous versez sur les amandes pilées en agitant le
tout, passez ensuile d lravers un linge ou un tamis, pour
ajouter ensuile dans les potages au riz, au vermicelle ou
autres, suivant le désiv ou le besoin, mais sealement 4 I'ins-
tant méme de I'employer. On I'a encore appelé soupe a
la jacobine , parce qu'on y ajoutait de la chair de perdrix ct
de chapon désossée, hachée rmenu avec le boullen d'a-
mandes.

C’est un moyen excellent mis en usage pour restaurer les
estomacs delabrés et 4 qui toute nourriiure solide devient.
insupportable ; comme il est cependant nécessaire de prendre

aelque chose pour se soutenir el arriver au rétablissement
313 la santé, ce potage convient presque loujours; dans ce
cas, on doit y avoir recours au moins clualre fois eu vingt-
quatre beures, quelle que soit d'ailleurs la quantité qu'il soit
possible d’'en supporicr instantanément. '
-

POTAGE AUX LAITUES. .

Aprés avoir choisi un nombre covenable de belles laitues,
aprés les avoir ficelé on les fait cuire dans le bouilion des-
tiné pour laconfection du potage sur lequel il suffit de les ser-
vir pour l'usage qu’on se propose d'en oblenir. *

. t . .
POTAGE A LA LANGUEDOCIENNE.

. Préparer et couper menueq toutes les planies potagéres
dont on voudra le composer, les fraire frire & moitié avec de
Thuile d'olive,, laisser égouteret méler ensuite avec suffisaote
quantité de purée de pois verts ; y ajouter du bouillon gras,
ou de I'ean lorsqu'ont le veut au maigre, et laisser-cuire le
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tout sur un feu doux pendanttrois heures, assaisonnez con-
venablement ¢t au moment de servir, versez sur les crodtes
“mincées de la grosseur des iégumes , de maniére que le po-
tage ait une:consistance un pea épaisse , quelques fois on y
ajoute encore un peu d'huile en versant le bouilloo. '

POTAGE AU MACARONI.

Meitre de bon bouillon sur le feu; a U'instant qu’il sera
prétas’enlever et i bouillir, y jeter un quantité plus ou mormns
considérable de macaroni cassé par morceaux ; au bout d'un
quart d’heure d’ébullition , raleotir le feu de maniére & ne
laisser que mijoter; ajouter du fromage de Gruyére ou de
Parmesan; on peut encore y méler une petile quantité de
fécule de pomme de terre a linstant de le servir, pour le
rendre plus épais, et méme servir le fromage & part, car
gour peu que le potage soit chaud, le mélange peut trés-

ien se faire au moment méme de le manger.

POTAGE AU MOUTON.

Prendre deux, trois ou quaire livres d'épaule ou de gi-
got d'un mouton , suivant la quantité plus ou moins considé-
rable de bouiilon qui sera nécessaire; ficeler, mettre dans une
marmite avec de |'eau ordinaire, et micux encore, avec de
T'autre bouillon fait 4 part aveg le beeuf pour donner plus de
consistance ; faire bouillir d’abord pendant deux heures, y
ajouter-des havels , des caroltes el autres légume8, des ognons
piqués de girofle,, du céleri-coupé par morcesux , un peu de
gingembre ; aprés quatre ou cing heures d’ébullition continuée
sur un feu- donx, dégraissez et passez au tamis pour gervir
le tout ensemble dans une soupiere.

ROTAGE AUX POIREAUX,

Partagez d’abord les poireaux en travers par leur hauteur
€1 dans la longueur d’un A-deux pouces , coupez-les ensuite
par filets plus ou moins gros, passez-les au beurre jusqa’a ce
qu'ils soient roux , versez de I'éau et du bouillon par-dessus,
ajoutez de la canelle, du poivre et dn sel, laissez le tont
bouillir pendant trente ou quarante minutes, pour verser
sur le pain coupé d’avance dans la soupiére.
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. POTAGE AU NATUREL. .

Placez les unes sur les aulres, duns une soupiére plus ou
moins grande , suffisante quantité de crodies de pain dessé-
chées au four, ou grillées de maniére A ce qu'elles soient
roussies sans étre brulées. Puisez daos la marmite a endroit
ou se fait I'ébullition pour éviter de prendre la graisse;
versez sur les crodites, a travers un tamis, une quantilé de
bouiilon suffisante pour les imbiber parfaitement: au mo-
ment de porter le potage sur table, achevez de remplir la
soupicre; mellez l¢es légumes & part sur uoe assiette, et
servez le tout en méme temps. . .

POTAGE ADX NOUDLES.

A prés avoir pétri un demi-litre de farine avec quatrejaunes
d’ceufs, suffisante quatilé d’eau et ua peu de sel. aprés avoir
bien assemblé et abuissé,, on roule la pite sur elle-méme pour
la couper en filets minces, que l'owsaupoudre d'un peu dg
farine, pour la jeter ensuite et la faire cutre ddns ie bouillon,
au bout d'une demi-heure les noudles étant bonnes & manger
on y ajoute seulement un peu de muscade ou de gros poivre,
avant de verser le potage dans lasoupiére ; quelques uns con-
seillent d’employer les bluncs d ceafs seulement , d'autres les
prennent en ealier,

- POTAGE AU POISSON.

Avec deus merlans, un carrelet, un morceau d’anguille
de mer, coupés par irongons, placés dans une demi-livre
d’buile d'olives chauffée dans un casserole; une pincée de

ersil ,une gousse d'ail , une feuille de laurier, une pincce de

enouil , du sel; ajoutez 'eau nécessaire , faites bouilfir pen-
dapt quinze ou vingl minutes, et versez en passanl au lamis
sur le pain préparé dans la soupiére. -

« POTAGE A LA POLACRE.

Choisir des pommes de terre lon.gues,.‘; peu prés de la
méme grosseur, les faire cuire & I'eau, et les couper par tran~
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<hes iinces, en mettre suffisante quantilé dans une soupiére
pour remplacer le pain, ensuite versez dans da bon bouilien
dans lequel on aura jeté une forte poignée de lenouil haché
Arés-menu, et qu'on aura laissé bouiﬁir pendant un demi-
deure avant de servir.

POTAGE PRINTANIER.

Prendre suffisante quantité de laitue, pourpier, oseille,
-cerfeuil , uo litre de pois verts; mettre le tout dans une cas-
serole, y ajouter du beurre frais, du sel, du poivre, et
Jaisser bouillir & petit feu ; passer & travers un lamis pour
-extraire de tout une purée claire ; jetez dedans -du pain ou
du riz cuit séparément assaisonné de la méme maniére, et
faites encore mijoter pendant uo quari d’heure : au moment
.de servir, ajoutez-yune liaison avec le jaune d'ceuf.

POTAGE AUX PUREES.

Générilement considérées, c’est avec juste raison qu'on
W dit que toutes les purdes étaient préférables aux graincs
et & toutes les plantes qui les fournissent, parce qu'il ne
reste d'elles que la fécule qu'elles contiennent, et que leor
enveloppe corticale qu'on en sépare ne se digére presque
. Jamais: aussi on ne les prescrit point aux malades; il n'y a
que les individus bien portans, et surlout aprés quelques
«exercices violens, ou avec un estomac bien disposé, qui
Ppuissent se permettre d'en faire usage sans crainte. Nous
devons donc ne pas hésiter & désiguer toutes leurs prépara-
tions, surtont dans la confection des potages, auxquels clles
donunent beaucoup plusde consistance ; onlesemploic encore
seules et pour servir de garnitures 4 un grand nombre de
substanoes alimentaires, ou puur augmenter I'épaisseur des
sauces,, avec lesquelles ou rie craint jumais de les associer.

POTAGE A LA PUREE DE CAROTTES. .
Mettre une demi-livre de beurre frais dans une casserole , y
ajouter une certaine quantité de caroties rouges coupées par
tranches minces, et huit ou dix ognons aussi partagés en qua-
ire; remuez le lout de maniére a ce que rien n2 s'attache an

.
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fond; pendant ce temps, mouillez de temps en temps avec
du bouillon, et ajoutez-y un morceau de sucre gros comme
un ceuf; laissez cuire a petit few pendant trois ou quatvebeures
Jusqu'a ce que les caroties puissent s'écraser parfaitement ;
aprds les avoir mises dans une ¢tamine, broyez et arrosez-les
avec leur bouillop mis & part : prenez garde que la purée
soi claire e qu’elle ne boutlle trop long-temps , car elle con-
tracterait de I'icreté. Ecumez,, dégraissez, et faites réduire
4 petit feu jusqu’a une consistance cenvenable, soft pour con--
fectionuer Je potage , soit pour masquer les entrées.

"POTAGE A LA PUREE DES CINQ RACINES,

Quelle que soit celle que 1'on choisisse parmi les carottes,
le céleri, les navets, les ogoons ou les panais , en les prenant
méme toutes ensemble et en suivant pour chacune d’elles les
procédés que nous avons indiqués, apres les avoir fait cvire
i I'ean ou au bouillon , on oblient autant de potages-que I'on
peut trouver.de gouts différens ; il ne s’agit plus que de les
asspisonper convenahlement. . ,

Les purées n'étant et ne devact éire faites qu'avec les fa-
rines ou fécules de graines céréales, ou bien avec les pulpes
Jes plus rentires des plantes légumincuses qui sont le plus or~
dinairement employées pour servira la nourriture de ’homme,
elles méritent, par conséquent, dans I'art de préparer les
substances alimentaires, les plus grandes attentions; ainsi
’on ne saurait apporter trop de soins dans la maniére de les
rendre susceplibles d'dire digérées avec facilité , et c’est par
feur assaisonnement convenaile, plus encore que par toute
autre chose,, gu’on pourra se flatter d'en venir a bout; elles
doivent méme éire comprises dans la elasse des alimens favo-
rables a la nutrition.

POTAGE AUX CONCOMBRES.

Faire cuire dans I'eau suffisante quantité de concombres
Gpluchés et coupés par petils morceaus , retirer du feu aprés
leur cuisson acﬁcvée . les laisser égoutler, les écraser dans
une passoire , les mouiller, avec dv lait qui aura bouilli avant
de s'cn servir ; assaisonner de sel ou de sucre, et au moment
oli tont est prét & entrer en c¢hullition, le verser sur le pain
roupé trés- mince.
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POTAGE AUX CROUTONS sVEC PUREE.

Taillez des morceaux de mie de pain plus ou moins gros
el épais, en leur donnant une forme quelconque; les faire
frire ensuite dans le beurre , jusqu’a ce qu'ils aient acquis une
couleur rousse plus ou moins foncée ; les placer dans une
soupicre , et verser par-dessus une purée claire faite avec des
pois, des haricots, des lentilles ou autres légumes.

POTAGE A L'ESSENCE DE VOLAILLE OU DE GIBIER.

. Dans un morticr de marbre, briser, piler et broyer tous
les d¢bris de volaille ou de gibier que vous aurez pu rassem-

bler; les faire cuire ensuite pendant I'espace d'une ou deux

heures; passer le tout et tirer a clair pour achever le potage.

t .

POTAGE A LA PUREE DR LENTILLES , D8 POIS VERTS.\

Faire cuire dans du bouillon des lentilles ou des pois, y
ajouter une carotte el un ou deux ognons, les é¢craser, les
passer au tamis ou dans une passoire ; la parée finie , g méler
suffisante quantité d’autre bouillon ¢ laissez ensmite bouillir
peudant quinze ou viogt minutes, et versez sur le pain peé-
paré d'avance dans la soupicre.

POTAGE A LA PUREER DE HARICOTS.

Faire cuire avec de I'eau ou dubouillon les haricots , quelle
que soit leur couleur, y ajouter une carotle ct deux ognons,
les écraser et les passer au tanms ou dans une passoire, en
versant dessus de temps en temps un peu de bouillon ; la pu-
rée Binie, la laisser bouillir pendant quinze ou vingt minutes,
et 'amener au degré de consistance convenable pour la verser
sur le pain préparé d’avance. . '

POTAGE A LA PUREE DE POIS SECS.

Meitre dans une casserole avec suffisante quantité de bouil-
lon, pour qu'ils puissent tremper, des pois verts secs, cassé;
et dépouillés de leur écorce; a mesure qu'ils se réduiront ea
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purée , ajouter de I'autre bouillon, remuer de temps en temps
pour qu'ils ne s’atiachent point; parvenus au point de cuisson
convenable , ajouter encore du bouillon pour F'éclaircir;
Jaisser sur le feu pendant une beure ; verscz ensuite sur des
crotes réties ou des crodtons passés et roussis aa beurre.

POTAGE AUX PUREES MAIGRES. .

Au lieu de bouilion, il ne faut employer que de V'eau ou.
du bouillon maigre, ne pas ménager le beurre, et avoir at-
tention de saler les égumes ou les racines pendantleur cuisson.

POTAGE AU POTIRON.

Faire cvire dans I'eau suffisante quantité de potiron biep
mdr, épluché et coupé menu ; Jorsqu'il est cuit, Jaissez égout-
ter; écrasez-le ensuite dans une passoire, mouillez avec du
lait que vous aurez précédemment fait bouillir, assaisonnez
avec le sel ou le sucre, faites bouillir, et versez sur du pain
coupé trés-mince. : '

POTAGE A LA PUREE D'OZEILLE.

Prendre deux poignées d'ozeille, y joindre deux laitues, les
faire blanchir suor un feu doux, les lawsser égoutter lorsqu’el-
les sont sorties du feu, faire cuire & part un litre de pois
nouveaux, broyez le tout ensemble, le passer au tamis et
mettre celte purée dans une casserole en y ajoutant du bon
bouillon, lui donner de la consistance en mélant encore des
pois ou des pointes d'asperges , quatre onces de beurre frais,
et au moment de servir, une forte pincée de cerfenil haché
fin pour verser trés-chaud sur des crodles préparées a
T'avance.

vPOTAG! A LA PUREE DE GIBIER SEULEMENT.

Piler, broyer et réduire en purée, en les mouillant avec
du bouillon, les chairs de toute espéce de gibier qui pourra
se trouver a votre disposition pour confectionner ce potage :
en faire euire & part les os, aprés les avoir cassés et brisgs,
avec d'autre beuillon: passez l:.» tout et tirez & clair pour dé-
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layer la purée confectionée avec la chair’; la faire cuire pen-
dunt quinze ou vingt minutes, ct la verser ensuite sur des
crodluns préparés d’avance et mis dans une soupiére.

POTAGE A LA PUREE DE MARRONS.

Prendre des marrons crus, leur enlever la premiére écorce,
les faire bouillir ensuite un instant dans I'eaun, pour les dé«
_pouiller entiérement de toutes les autres pellicules, avec un

~ morce:u de mie de pain imbibée de bouillon ; les broyer dans
un morter, faire la purée, Ja passer et y ajouter de nouvean
“bouillon ; laissez cuire eusuite pour la verser sur des cron-
tons placés dans une soupiére, apres I'avoir un peu sucrée.

POTAGE A LA PUREE DE MARRONS ET DE PERDRIX,
v 8

Faire rétir une perdrix, enlever la peau qui la recouvre’,
et la désosser lorsqu'elle est parfaitement cuite, pour piler et
broyer les chairs dans un morlier, avec cinguante marrons
grillés qu'on aura aussi fait bouillir d’avance dans suffisanie
quantité de bon bouillop : passez le tout au tamis, lorsque e
mélange est exact; metire sur un feu doux pour mijoter avec
du pain préparé pour le potage ; achever ensuile comme pour
toute autre espéce de purée. i

POTAGE AUX RABIOLES.

Faire d’abord un mélange avec des quenelles de volaille ,
du fromage «de Parmesan rapé, de la bourrache hachée
mince, aprés avoir été blanchie dans I'eau bouillanie, du
fromage & la créme assaisonné avec de la muscade , de la ca-
nelie, de la mignonetie; le tout li¢ avec des jaunes d'eufs
pour farcir les rabioles. :

Enfin prendre une livre de farine, ]a déiremper en
commengant par son milicu avec trois ceufs frais, la manier
pour la laisser ensuite aussi longue el aussi mince qu'on le
peut; aprés avoir également étendu la farce par-dessus , on
mouilie la pite et on la replie de maniére a faire une enve—
loppe, en appuyant les doigts sur les bords; on la coupe dans
toute son Cpaisseur, par carrés d'un & deux pouces de sur—
Tace, on les gorde ainsi préparés sur des couvercles de cas: e~
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roles, au moment de servir le potage on, plonge les rabioles
daus du bouitton trés-chaud, dans cing ou six minutes elles’
surnagent et son assez cuites pour les metive par couche dans
la soupiére, sur chacune desquelles aprés avoir rapé du
fromage de Parmesan on verse une cuillerée délouffude ou
de jus aussi chaud qu'it est possible de le faire, jusqu'a ce
que le toyt soit employé. )

. Pq‘l’AGl A LA REINEs

Avec suffisante quantité de riz crevé dans de PPeau bouile
lante et bien égoutié d’avance , pilez dans un mortier de mar-
bre des blancs de volaille rotie; fuites avec le tout une purée,
claire, en y ajoylant du bouillon ; passez-la & travers un tamis

"de crin ; tout ce qui ne pourra point passer de votre purée,
ajontez-le aux auires débris que vous réumrez avec les os
coinminués et brisés dans le mortier : placez ensuite ce se-
cond mélange sur un fen doux, laissez mijoier au moins pen-
dant une heure, retirez la casserole de dessus le feu, passez
le bowllon en entier, et irempez le potage préparé avee du
pain ou autres phtes, selon votre choiX , et 8’y ajoutez la pre-
miére purée de blanc qu'as moment de le servir.

Le MEME, FAGON DE HOLLANDE.

Prendre une certaine quantité des os dejeunes animaux soit:
de-volaille soit, de veau, les casser grossiérement, puis les
faire bouillir pendaot trois ou quatre heures dans de Teau &
laquelle oo aura ajouté des caroltes, de I'ognon et tout ce qui
est néeessaire pour un bon assaisonnement , passer ensuite &
travers un linge pour tirer & clair et 'employer premi¢rement
a braiser un ou deux poulets coupés par morceaux, seoonde-
ment pour cuire du riz. Enfin de ce qui se trouve dans les
deux casseroles, faites un mélange que vous servirez assez clair
en y ajoutant un pea du fond.de vos poulets ; passezau tamis,
lorsque vous placerez le tout dans la soupiére. :

POTAGE AVEC LES TOMAYES.

Choisir des tomates dans leur- matyrité parfaite , les cou-
per en deux pour en exiraire les pépins et exprimer le syo,
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les metire ensuite dans une casserole avec des émincées de
jambon, des ognons , un bouquet de persil et du beurre frais;
pour faire cuire, il faut commencer par un feu trés-doux, y
Jeter ensuite, au moment de bouillir, la crodte d’un pain a
potage, passer le tamis aprés avoir mouillé avec du bouillon,
dégraisser et ajouter un peu de sucre... La purée de tomates
ainsi préparée , peut servir & confectionner des potages avec
toutesles phtes, lorsqu elles ont été d’abord blanchies, etqu’en
suite elles ont achevé de cuire dans de bon bouilion, avec le
macaroni et méme avec le riz.

POTAGE A LA TORTUE.

Dans une premiére marmite, faire cuire deux livres de
tranche de beeuf, auxquelles on ajette la moitié d'une vo-
laille et demic-livre de veau, mouitler avec du consommé et
du blanc de veau, assaisonnerle tout avec un ognon implanié
de quelques clous de girofle et avec deux caroites coupées
par rouelles , la cuisson achevée, passez le tout & la serviette
pour s'en sérvir comme il va étre dit. .

Dans une seconde marmite, jeter les morceaux d'une moi-
tié de téte de veau blanchie et parée, 5 ajouter un pavet
Ppréparé avec quelques piments enragés, du mais, de la mus-
cade , achever la cuisson dans le premier consommé auquel
on ajoute du vin de Madére, ou d'autre, meltre dans ce
potage des champignons , des petits morceaux de riz de vean,
des crétes, des rognons de poulets, des quenelles de volailles
et au fond de la soupiére deux ceufs pochés sur lesquels on
verse le tout, enfin si par hasard on trouve qu'il n'est pas
assez consistant, on y ajoute encorede la gelée de volaille-, ou
du beurre piment. {Vojez plus bas, Soupe & la Tortue ).

POTAGE A LA VIERGE,

Faire bouillir pendant quelques minates dans une chopine
de bouillon gras , mie de pain blanc, deux onces; pilez dans
un mortier g:: blancs de volaille rétie, six amandes douces
mondées de leur écorce, autant de jaunes d'ceufs cuits durs}
faites du tout un mélange exact, passez-le & travers un linge
ou un tamis ; ajoutez une verrée de créme, assaisonnez con-
venablement, el conservez la chaleur d'un bain-marie ; faites
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milonner des crodtes de pain dans un peu de bouillon gras ;
au moment de servir, verséz I coulis par-dessus sans le faire
bouillir davantage , paree qu'il lournerait:

PUREE DE MARRONS SBULEMBNT.,

Choisir de beaux marrons ou-de grosses chitaignes , les dé-
rouiller de leur écorce premiére, lgs faire boutilwr dans de
‘eau pour-enlever leur seconde pellicute ; avec un-demi-litre
de lail pour quinze matrons ou vingi~cing chataigoes; faire bouil:
lir le tout jusqu'a cuisson- pavfaite : aprés les avoic broyés,
écrasés , onles pasee-au tamis ou dans une passowre pour les
remetire sut le few, ¢n y ajontant suffisante-quantité de suere,
un peu de-canellg en-poudre , un peun de vanille oude toute
autre substanoe aromatique agréable ; lorsque I'ébullition est
préte a se manifester, agitez avee un mouiineten le tournant
avec les maing, etla versez aui moment de la prendre ou d'en
faire 1'usage qu’on se propose. On considére cette prépara-
tion comme - semblable 4 celle du; chocolat , nous ne pouvons
nous empécher d'observer qu'elle. en differe beuucoup,
uoiqu'elle puisse cependant étre employée dans beaucoup
e circonstances i peu prés pareilles a celles qui pourraient
mécessiler I'usage des produits du cocao, :

PUDDINGS.

1.0 Indian puddings. Dans un sac de toile, mettre de la
farine de mais ou blé de Turquie, de la graisse de pore, du
se!, du poivre, bien délayés Pun avec Paptre ; placer le sac
dans une chaudiére d'eau bouillante, et I'y laisser prendre
quatre heures de suite. .

2.0 Rici pudding. Dans du riz crevé, faites le méme mé-
Jange que pour le. précédent, et cuisez de la méme maniére:
On mange cclui-ci, avec une sauce de beurre fondu et de
la mélasse. .

3.0 Apples pudding. Des pommes coupées par rouelles
trés-minoes , mélées avec de la farine ordinaive. et cuites
comme dans le premier cas, se mangent avec da beurre
fondu et de la mélasse.

4.0 Bread pudding. A du pain émietié avec des ceofs et
du lait, pourle mouiller seulement, ajoutez de [a canelle

.6‘
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ea poudre, du clou de girofle, des épices, et un peu de
beurre ; meitez le tout dans ua vase, et faites cuire sous le
fourde campagne.

8.9 Meal pudding. Délayer de la farine avec do lait et
des ccufs, y ajouter de la canelle, enfermer le tout dans un
sac de toile, et faire caire pendant trois ou quaire heures
dans I'ean bouillante.

6.0 Les plumbs puddings, et all others kind of pud-
dings, se font comme le dernier, en y ajoutant des, fruits
de toute espéce, coupés par rouelles: on les mange avec du
sucre fondu dans le beurre, aveg de la mélasse dans laguelle
on ajoute des épices de tonte espéce.

Le spoon milk, ou east pudding, v'est fait qu'avec de
la farine de blé. de Turquie délayée dans I'eau , mise dans urr
:Iaclppur la faire bouillir ; aprés quoi on la mange, mélée avec

u lait. . .

7.0 Eggs pudding. On délaye des jaunes d'ccufs avee du
sucre ; on meéle les blancs avec de la farine et du lait, pour
amalgamer ensuite le tout ensemble, et fuire cuire sous un

four de campagne.

o,
. *RIZ A LA CREOLE.

Aprés avoir bien lavé a plusieurs eaux tiddes la quantité

de riz que I'on veut employer, on le fait blanchir dans une
premiére cau que Fon jetie, et I'on continue de faire cuire
un peu plus que crevé pour le servir, ainsi préparé dans une
soupiére ; dans une auvire vase A céié on y joint un ou deux
poulets, préparé de la maniére suivante.
. - Aprés les avoir coupés comme pour une fricassée, on
les passé au beurre, on les assaisonne avec un bouquet
garm de clous de girofle auquel on ajoute des piments enra-
gés et une pincée de safran, aprés avoir suffisamment
mouillé avec du bouillon on y jette une quantité plus ou
moins'%rande de petits ognons revenus dans le beurre jusqu'a
ce qu'ils soient blonds, on dchéve de faire cuire par un feu
trés-vif pour manger et servir I'un avec Vatitre.

RIZ A LA FAURONNE.

Couper par morceux des navets, des ogn’ons, des poireaux,
des carottes, y ajouter un bouquet de persit, du thym , da
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laurier, faire revenir le tout , dans le beurre, verser de I'eau,
y metire du riz en quantité suffisante, lorsqu’on juge qu'il
est assez cuit ou assaisonne avec le sel, le poivre pour le
servir trés-chaud.

RIZ AU GRAS.

Lavez de suite et avec plusieurs eaux différentes, une once
de riz par personne; aprés avoir laissé égoutter, placez le
tout sur feu trés-doux , avec suffisante quantité de bon bouil=
lon; entretenez le méine degré de chaleur jusqu’a ce que le
riz soil parfuitement cuit ; quelques-uns conseillent encore
d’y ajouter ensuile un peu de jus prépar¢ avec le veau.

Ce potage est recommandé particuliérement & tous ceux -
qu'une malencontreuse indigestion force de garderla chambre
et de ne pasaller diner en ville : en le prenant trois ou quatre
fois dans un jour, son effet n'est pas long A se faire sentir,
par la cessation compléte des accidens.

R1Z A° L'ITALIENNE.

Faire caire du riz lavé A grande eau, et le conserver A
part, couper par tranches minces un choux tpés-serré, raper
du lard frais que l'on assaisonne avec le persil, ajoutez de
I'ail, du poivre, du sel et une pincée de fenoaille , mettez le
tout surun feutrés-doux: pour le faire cuire al'étouffée, aubout
de trois quarts d’heure y mettre le riz et du bouillen, laisser
cuire encore pendant quinze minules avantde servir, y raper
un pea de fromage de Parmesan, 2 son défaut recourir au
Gruyére un peu sec, ou awre. .

RIZ AU LAIT.

Laver une once de riz par persoune , metire le lail sur le
feu; lorsqu’il est prét a Kounllir, jeter le riz dedans, faire
cuire & petit fea, et ajouter du sel ou du sucre : au moment
de servir , ajouler une liaison avec le jaune d'ceul.

Pour le faire au lait d’amandes, il faut monder de leurs
écorses quatre onces d’amandes douces, o les mettant trem-
!)er dans de I'ean fivide, el six amandes améres; les pi-
er dans un mortier, en y ajoutant du lait; passer e towt au
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tamis,, on dans un linge, en pressant fortement, et verser
dans le potage au moment de servir.

RiZ AU MAIGRE.

Au lieu de lait ou de bouillon gras, on ne prend que de
P'can ordinaire, aprés avoir ajouté I'assaisonnement conve-
nable et un morceau de beurre frais, plus au moins gros :
onn'y met de la liaison avec le jaune d'ceuf gu'au woment
de le servir, et un peu de muscade au de sucre a volonté..

RIZ A L'OCKON.

€oupez des ognons par marceaux plus on. moine gros, les
faire revenir dans le beurre., lorequ’ils sont ua peu plus que
blonds, verser dessus suffisante quantité d’eav, ajouter du sel,
du poivre et faire cuire pendant une heure et demie , passer
le tout A travers un tamis pour y faire cuire le riz nécessaira
our la quantité de potage voulue: quelques-uns y laissent
ognon enentier, mawle plussouvent on en met que le bout.
On peut faire un potage. aveo’le vermicel en le prépa-
rant de la mémeé maniére , mais il ne faut pas laisser bouallir
pendant plus de vingt A trente minutes.

R1Z AUX PUREES DIFFEREBNTES.

Dans le riz bien épluché, lavé a plusieurs eaux., égouuté
et cuit dans le bouillon gras ou maigre, sjoutez , au moment
de le servir, la purée de quelque espéce de légume que ce
soit, mais préparée & I'avance ; faites bouillir-ensuite , pen-
dant queques minutes, avant de le mettre dans la soupiére
pour le servir,

RIZ A LA TURQUE.

Dans une quaniité suffisante. de riz, cuit un peun épaw
avec le bouillon gras, ajoutez de 1a teinture de safran et
piment en poudroy parvenu. au point de cuisson convenabl
mettezle lout dans une casserole beurrée dans son pourtoun,
placez sur un feu doux, renversez-le sur un plat pour le
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vir ez ajoutant du houillon dans un autre vase pour les per-
sonnes qui veulent le manger moios épais. '

SOUPE AU LAIT.

Faire bouillir la quantité de lait jugée nécessaire , et placée
sur un feu trés-doux ; y ajouter du sel ou du sucre pour assai-
sonnement, le verser ‘ensuite bouillant sur le pain préparé
d’avance ; au moment de servir, aujoutez uae liaison avec le
jaune d’ceuf. ) .

Mais sidans une pinte de laitchaud on verse quatre jaunes
d’ceufs et qu'en remuant coutinuellementsurle feu on les fasse
coaguler sans les laisser bouillir, avec un peu de sel et du
sucre... Clest un potage au lait lié , on le verse alors sur la
mie d'un pain mollet car en pareil cas elle est bien préférable
a tout autre. .

En coupant des carrés de cette méme mie de pain depuis
trois & six lignes d'épaisseur , sur deux & trois ponces de har-

eur el de longueur, si on les saupoudre de sucre pour les
?aire griller sur un feu doux et verser dessus du lait chaad lié
ou non lié avec les jaunes d'ceufs, c'est lepotage é la Mona.o.

On peut méme cncore prendre les mies de pain, saupou-
drées de sucre pour les passer an beurre jusqu'au biond
el verser ensuile le lait lide avec les jaunes d'eufs, oa fait
alors le potage a la Détiller.

Si I'on fait bouillis le lait aprés avoir jeté dedans une cer-
taine quantité d’ognons coupés en dés et passés au beurre jus-
x;au roux et qu’on leur laisse le temps de cuire, pour verser

8 ce mélange suffisante quantité de pomme deterre délayée
au paravant avec de I'eau et en la tournant trés-doucement ,
on fait un potage a la fécule de pomme de terre, & lognon
qu'il faut toujours un peu saler et sucrer assez pour le rendre
moins fade et meilleur 2 manger. . .

Lorsque du lait est prét a bouillir, si 'on y jette doucement
de la semoule pour qu’elle 8'étende parfaitcment sans se gru-
meler, ajoutez un peu de sel et du sucre et remuez par inter-
valle jusqu’a ce qu’elle soit cuite.... C'est le seul moyen de
bien faire une semoude an lait. .

‘Mais considéré comme substunce nutritive , Je laitestun des
mayens le plus généralement employés pour les enfans nais-
sans, comme dans les aulres instans de la vie ; on ie prend a
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toutes les heures du jour, soit pur, soit ajouté i d’autres subs-
tances liquides agréables au gout; il est méme beaacoup d’in-
dividus qui ne vivenlLabsolumemt que de lait ; c’est un fluide
d'un blanc clair, tirant un peu sur 18aune, légérement dou-
cedlre el sucré, el qui provientd'une élaboration particuliére
qui se fait daos les mamelles des animaux qui le fournissertt le
plus abondamment. Nousne devons parler ici que de celuide
vache ,-quoique celui de chévre, d'Anesse et de brebis soit
assez généralementmis en usage : quelqu’il soit , ony distingue
trois substances absolument différentes les unes des autres,
<t désignées sous le nom de butireuse, caséeuse, et enfinle
sérum, vu petit lait. La premiére s'obtient parle repos,
1a seconde par l'adition d'une matiére acidule,, telle que la
présure, le vioaigre , le jus de citron; la troisiéme et le.ré-
sultat de la séparation qui s'opére dans la décomposition des
trois substances réunies, lorsque le lait, aprés avoir été reposé,
est soumis 4 des conditions nouvelles; c'est avec cette der~
piére qu'on confectionne les fromages de lous les godts et de
toutes les espéces. Nous ne devons pas ici nous étendre du-
vantage pour ce qui regarde Femplot du lait en: cuisine : ces
détails suffisent, quand au ré ime purement laiteux. (Foyes
le Manuel des Gardes-Malades. )

SOUPE AU LAPIN.

Mettre un chon de moyenne grosseur coupé en quatre dans
une marniite avec suffisante quaniité d'ean pour blanchir, jetter
cetie premiere eau quji est toujours dcre, en remettre de la
nouvelle avec un morceau de lurd, deux carolles, deux ognons,
uo bouquet fait avec le percil, le thym et le laurier, ajoutez
du sel et du poivre ; dans le cae ou le lapin serail vieux on le
mettrait cuire en méme temps que tout le veste et au bout de
deux heures tout doit etre E:n amanger, s'il est jeune il
suffit de ne L'ajouter que vers Ja fin, mais dans{'une au I'autre
circonstance 1l faut toujours partager- lanimal en cing 2 six
morceaux ; sculement nous devons prévenir que les lapins de
Garenne, méme un peu avancés, soaticimeillers que les la~
pins domestiques, avec lesquels il est tovjoursbien facile de
suppfber aux premiers, enfin qu’aprésavoirmangé lasoupe on
a par le moyen que nousindiquons, de quoisuffire aux besoins

de I'estomac en satisfaisant son appétit avec le choa, le lard
¢t le lapin, :

. i
. - AJ
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SOUPE A L'OGNON.

Couper I'ognon par tranches minces, le faire roussir dans
suffisante quantité de bon beurre ; lorsgue T'ognon est bien co-
loré, versez de I'eau chaude, ajoutez du sel, un peu de poivre,
et  Pinstant ol tout est prét & bouillir, versez sur le pain, en
passantautamis : souventon y ajoute du fromage de Gruyere,
coupé menu aveo le pain.

oyen usité dans loutes les contrées ou l'usage du vin,
porté un peu au-dela des limites habituelles, produit de la
latigue i l'estomac, et exige le lendewain quelque moyen
aussi simple que peu dispendieux pour se remeitre dans son
premier étal de santé. .

SOUPE A L'OGNON ET AU LAIT.

Aprés avoir préparé I'ognon comme il vicnt d'étre dit, n'a-
Jjoutez-qu’une irés petite quantité d’eau pour imbiber le pain ;
faiteschauffer a part le lait, et lorsqu'il sera prét a boullir,
versez sur le tout, et mangez a I'instant méme.

SOUPE A L'OSEILLE.

Fire fondre dans une casserole, avec un bon morceau de
beursre , une plus ou moins forte poignée d’oseille épluchée,
lavée et coupée grossicrement : lorsqu'elle sera cuite , aujoutez
suffisante quantité d’eau, el I'assaisonnement nécessaire; lors-
que le tout sera prét a bouillir , jetez-y le pain; laissez mitonner
un peu, el versez dans la soupiére : an moment de servir,
meltez une liasoa avec le jaune d’ceuf.

SOUPE A LA PROVENCALE OU AU POISSON.

Couper en filets minces des carottes rouges, des ognons,
les faire revenir dans une casserole , avec suffisante quantité
de bonne huile d’olive ; y ajouter un bouquet de persil , une oa
deux feuillesde laurier, une gousse d’ail ; mouitlez avec uupeu
d’eau, et assaisonnez jorsque le toul sera bien cuit ; passez au
taris, el dans le toul meltez des soles , des limandes, des
merlans au autres : lorsque le poisson sera cuit, retirez de oe
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bouillon ce que vous jugerez nécessaire pour le potage : on
peut encore y ajouter un peu de tienture de safran : placez
daus la sonpiére des crodies de pain tolorées : versez dessus
un peu d'huile, et tout le bouillon, en le passant au tamis,
sans excéder ce qui serail nécessaire pour baignertout le pain.
On peut trés-bien remplacer I'huile par le beurre frais, et
faire ensuite,, pourle poisson qui a servi, telle sauce qui pour-
rait parailre convenir., ;

SOUPE A LA TORTUE.

Faire cuire une t&te-de veau choisie, la désosser; ensuite,
dans un roux bien fait, meitre dans une casserole un jarret
de veau, avec un bouquet garni, des ognons, de I'écorce de
citron rapée , du sel, au poivre ; exprimer et passer au tamis;
ajouter dans ce coulis la cervelle du veau conservée & part ,
des huitres , un peu d’essence d'anchois, de bon vin blanc, le
jus de deux cilrons, la téte de veau en entier, coupée par fi-
{els ou en émincées, et des blancs de volaille ; faire cuire le
tout a petit fcu dans cet assaisonnement , aprés y avoir ajouté
une douzaine de bouleties confectionnées avec des ceufs, aux

uelles vous en adjoindrez d'autres faites avec de la viande,
ges blancs de volaille , des truffes ou des morilles.

Les premiéres boulettes qui figurent ici les eufs de tortue,
sontun mélange avec le jaune d'ceuf ordinaire, cuit dur, écrasé

et assaisonné avec la muscade , du jus de citron , du poivre et

du sel, maniés et pétris avec du beurre frais , de maniére i ce
que le tout ait assez de consistance pouren faire des boulettes
bien rondes, grosses comme des eufs de pigeon, qu'on y
ajoute un peu auparavant de servir.

C'est par I'habitude qu’on a d'employer, aulieu de soupiére
une écaille de tortue , pour lui faire preadre couleur au four,
et a le servir, que ce ragodl apris le nom de soupe dla tortue;
mais dans une timbale, ou dans une crodte de pité qui en
aurait la forme , il n'en serait pas moins bon , et si, au lieu de
poivre ordinaire, on emploie le poivre rouge , il ne doity en-
trer gn’en trés-petite quantité.

VERMICELLE AU GRAS.

Dans le bouillon mis sur le feu, au moment ot il est préta
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bouillir, jetez le vermicelle froissé dans la main, sansétre ceq
Eendant réduit en poudre ; remuez ensuite jusqu’a I'instant de

seconde ébullition ; lorsqu’il est cuit, versez le tout duns
une soupiére , pour le servir de maniére & ce qu’il soit mangé
le plus 16t qu'il sera possible. :

Avec la semoule et toutes les autres pdtes d'Italie, on
prépare encorc d'autres polaﬁes qui sont 4 peu prés sembla-
bles, et en s’y prenant de la méme maniére que pour le
vermicelle. ‘ .

Avec le macaroni, avec les lazagnes, oa confectionne
encore des potages ; mais il convient de fuire cuire ces plites
dans le bouillon gras, en les remuant continuellement pour
les empécher de ne faire qu'une masse agglutinée tout en-
tiére; on y ajoute méme du fromage de Gruyére, cu mieux .
eocore du Parmesan.

Enfin on peut encore varier 4 I'infini , tous les godts a
donner & ces espéces de potages, en y ajoutant une plus ou
moins grande quantité de légumes tail{és en trés-petits mor-
ceaux, ou fileis, que I'on fait cuire avant de les mélanger,
et que I’on assaisonne d’'une maniére convenable.

VERMICELLE AU LAIT.

A Tinstant ou le lait va bouillir, ajoutez le vermicelle
froissé et cassé avec la main, remuez et agilez jusqu'a ce qu'il
ait recommencé i bouillir : souvenl encore un prépare /e
vermicelle au lait d’amandes , en ajoutant au lait ordinaire
une quantité suffisante de suc, préparé avec quelques
amandes douces et améres dépouillées de leur écorce, en
les faisaut tremper daws {'eau froide et pilées dans un mor-
tier, on y verse un peu de lzit et I'on exprime i travers un
linge..... On les assaisonne 'un el I'autre, soit avec le sel
ordinaire, soil avec le sucre en poudre incorporé dans un
peu de miel.

s  VERMICELLE AU MAIGRE.

Comme le précédent; mais au lieu de.lait, on n’emploic
que de I'eau, en y ajoutant du beurre frais, 'assaisonnement
et la liaison convenables.

Toutes les phies qui servent & confectionner les divers

otages donl nous avons parlé , soit qu'elles nous viennent de

‘Ttalie , de I'Allemagne, ou des fabiiques franguises, n'en

sont pas moins bonnes & metire en usage pour varier les
7
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substances nuiritives, et commencer les repas, si le bouillon
dont on se sert pour les préparer n’a pas é1€ inal fait. Entin,
pour aider 3 suEvenir aun vagowis et a toutes les sauces in-
venides par les chels de cuisive, un bon potage au vermicelle
ou au riz, quand méme on y ajouterait une julienne ou des
purées, ne peut servir qu'a bien disposer I'estomiac i rece~
voir les autres alimens qui ¢n sont uge suite obligée ; et tous
ceux qui, par dégodt ou par suite de fatigue dans la diges-~
tion, n'en reconnaitraicnl pas les avantages, sont trés &
plaindre.
Observations.

Les relevés des potages sont le plus ordinairement pris
dans un aloyau von, avec addition de sauce piquante, un
morceau de beeuf 3 la mode, le bouilli avec une garniture
quelie qu'elle soit, quand elle ne serait qu’avec le persil ; un
brochet, un saumon, ou une truite rélie; les chapons et
poulardes au gros sel, au riz; les dindes en daube avec ou
sans truffes ; le filet d’aloyau avec toutes les sauces riquames 3
un jammbon {roid : si on le sert chaud , il fam qu'il soit réti;
une longe de_veau au sortir de la broche ; une matelote ; les
gros pités chauds ou froids, unc tdte de-veau accompagnée
d'une sauce piquante ; un gros poisson, tel que le cabillaud;
un morceau d'esturgeon , de raie ; un turbot, mais avec une
sauce blaoche faite avec le beurre et les chpres.

DES HORS-D'OEUVRE.

Tis sont de deux espéces, les chouds et les froids; mais
pour P'ordinaire on ne prend que les derniers : les autres ser-
venl d’entrées. On peut trés-bien s’en passer sans intervertir
Yordonnance et 'arrangement d'un service habituel et ordi-
naire , mais il:_sont presque exigés dans les vrepas un peu
considérables. Quoi qu'il en soit, &i vous jouissez de toute la
Elénimde de vos fonclions digestives, usez sobrement des
Lors-d @uvre.

FORS-D'OEUVRE CHAUDS.

Pour la maniére de les préparer, voyez chacun des articles
auxquels ils appartiennent :

Biftecks. Caisse de foies gras.
Boudins noirs et blancs. Cételettes d'agneau,
Pieds de cochon aux truffcs.  Petits phtés au jus.
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Rissoles. - . Petits pMés au paturel.
Saucisses avec ou sans truffes. Rognons & la brochette.

On compte encorg dans le nombre des hors - d'euvre
chauds, les andouilles et les andouilleties de toute espéce,
les aubergines, les crabes, écrevisses ou homards ; les cer-
velles de mouton ou de veau friles; les cuisses d'oie, mais
avec une sauce trés-rclevée , telle que latartare ; la fraise de
veau frite ou A la vinaigrette; les filets de mouton avec nne
marinade ; les lapereaux, pieds de veau, pigeons frits, grillés
ourelevés avec une sauce piquante ; les ceufs a la coque, en
omelettes de toute espéce ; les oreilles, les pieds et la queue

- de mouton ou de veau, frils on accompagnés d'une sauce re-
levée &vec le vinaigre et la moutarde.

HORS-D'OEUVRE FROLDS.

Cornichons. Artichawts & la poivrade.
Un melon. Des fignes. .
Olives. - - Filets d'anchois.

Pain de beurre. Sardines.

Pelites raves. Saucisson.

Radis. ' Thon mariné.

On sert ordinairement le beurre frais en petits pains, en
coquilles, en vermicelle, en le riclant avec la pointe d'un
couleau, en le passant & travers nn linge clair, épais_et
mouillé d'avance , pour qu'il ne se déchire pas par la torsion
qu’on est obligé de faire pour I'obtenir.

Les sardines et les anchois se coupent en loogueur, en
filets plus ou moins fins, aprés avoir été lavés & plnsieurs
eaux pour lvs dessaler ; on les place en losange, et I'on rem-
plit les intervalles avec des jaunes d'eufs cuits durs. hachés
menu, el des fines herbes, de mani¢re & former un carré
jaune et vert.

Les saucissons, que I'on sert le plus souveat crus, se cois-
pent en tranches extrémement minces.

DES SAUCES.

Excipient ou mode de préparation Karticuliére qni s'exé-
cute, soiten ajoutant une nouvelle combinaison avec dvs subs-
tances éirangeres aux alimens qu'il convient de prépaver, et
dans lesquelles on es fait bouilliv plus ou moins fong-lemps,
soit avec l'extrait de celles dont en‘ne veut pas les séparer
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pendant lear evisson. Mais, dans ce cas, on y ajoute les sti-
mulans nécessaires pour les rehausser, et leur donner une
#apidité quelconque, ce qui les rend échauffans ou rafrai-
chissans , suivant leur degré d’action sur les membranes de
Yestomac.

On les divise en grandes et petites sauces : lears qualités
principales doivent consister dans toul ce qui est en état
d’exercer une action plus ou moins vive et marquée sur les
houppes nerveuses de la langue , sur le palais, et tout ce qui
constitue I'organe du goit : mais principalement sur les glan-
des maxillaires ; elles doivent faire venir I'eau & la bouche.
Lorsqu’elles sont trop douces, elles ne causent aucune sen-
sation , leur objet est manqué ; si elles sont Acres, elles bra-
lent et emportent la bouche, au lieu de procurer une sapidité
azréable; en effet, combien de substances alimentaires qui
n’ont de mérite en cuisine que par la sauce avec laquelle on
les prépare!

ous ne donnons ici que les principales, et dans toutes
celles od nous recommandons d’ajouter de la farine, nous
devous avertir qu'il est bien préférable de ne se servir que de

la fécule de pomme de terre ; par ce moyen , on fait des sau-,

ces beaucoup plus consistantes et qu'il est méme inutile de
laisser réduire.

ASPIC.

Prendre une ou deux volailles, un morceau de veau, du
jambon et quelques l|;ieda de vean désossés, en proportion-
nant le tout suivant la quantité d’aspic dont on peut avoir be-
soin; mettre le tout dans une marmite et remplir avec de
Yean; placée d’abord sur un feu trés-vif, laissez écumer et y
ajoutez du basilic,, du laurier, du thym, un bougquet avec le
persil et la ciboule, qqelques morceaux de carotie , de I'o-
gnon, pour laisser mijoter le togt Yendanl quatre heares;
passez au lamis, et y ajoutez une cuillerée & bouche de vinai-
gre ou de vin blanc, quelques clous de girofle, du macis, de
Ia mignonnette et du sel ; fouetter A part des blancs d'ceufs
avee du vin blanc, et mélez le tout ensemble aprés avoir re-
mis sur le feu. On retire au bout de quelques minutes, on
laisse refroidir et clarifier, pour verser sur un grand plat et
laisser coaguler en couches plus ou moins épaisses, pour
servir au besoin. La premiére condition de cet aspic est un



DU CUISINIER. 77
assaisonnement convenable ; {a.seconde, qu'il soit parfaite-

ment dégraissé.
Lorsqu'on veuat colorer cet aspie, eny parvient, eoit en

faisant d’avauce rotir les volailles dont on se sert, soil eny
ajoutantun laperean; enfin avec du caramel en plus on moins
grande quantité. On ledécolore par le moyen du jus decitron.
On désigne encore cetle préparation sous le nom de Mire-
pois, et ])om' peu gu'il soit passé plus clair et décoré avec
des feuilles d'estragon coupées en losanges et blanchies, on
le nomme Aspic clair.

BECHANEL.

Faites réduire A grand feu de la sance tournée, mouillée
avec de 'essence de volaille ou du consommé ; remuez con-
tinuellement avec une cuiller pour qu’elle ne s’attache pas;
gnrvenue 4 sa consistance , ajoutez-y deux verrées de créme

ouillante, en tournant toujours ; passez au tumis de criu , et
servez.
BECHAMEZL MAIGRE.

Faire un mélange extrémement clair avec une cuillerée de
farine delayée dans une pinte de bon lait, y ajonter un
morceau de beurre de trois ou quatre onces. du sel, et ug
peu de muscade, laisser bouillir le tout pendant quinze ou
vingt minutes, et terminer par y mélangerencore dix  donze
onces de beurre ea les tournant coatinuellemeat et trés-dou-
cement, de crainte que ceite préparation ne vienne i tour-
ner en buile , telle estlasauce la plus ordinairement employcée
pour servir toute espéce de poissons et les légumes qu'on:
désire gratiner tels que les choux-fleurs, salsifix..... etc.

BRURRE D'ANCMOIS,

YLavezbicn les anchois, 8tez leurs ardtes , essuyez-les , ha-
chez et pilez dans un moriier ; lorsqu'ils sont réduits en pite,
incorporez la masse avec 1¢ double de so volume de beuste

rais.
BEURRE D'{CREVISSES.

On ne se sert que des coquilles; on les pile, et on les met
avec quatre fois autant de beurre ; quand il est chaud, sans
dtre foux, on le passe A I'élamine , en le faisant tomber duns
T'eau fraiche. '

7‘
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BEURRE AUX FINES NERDES.

Prenez une certaine quantité de cerfeuil , joignez-y moitié
pimprenelle, estragon, civette, cresson alénois ; faites blan-
chir le tout, et hachez fin, pour mélanger ensuite avec de
bon beurre frais. T

BEURRE DE HOMARD.

1! suffit pour I'obtenir de broyer du beurre frais avec les
ceufs d’'un homard el de passer au tamis pour en exiraire
tout ce qui pourrail se trouver de dur sous la dent.

BEURRE DE MONTPELLIER.

Faire un mélange dans un mortier de marbre, avecdes jau-
pes d'ccufs cuits durs, des anchois, des cApres, des corni-
chons , du gros poivre, saler le tout, et verser dessus une
vercée de ravigote, piler et broyer pour en faire une phte
un peu épaisse , ajouter deux nouveaux jaunes d'cufs 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 I'ail, I'échalotte , I'estragon,
les pluches, le persil, la ravigote ou son vert seulement avec'
celui des épinards blanchis ou non d’avance , mais toujours
hachés menus avaat de les incorporer avec le beurre qui
e peut et ne doit ici leur servir que de véhicule.

BEURRE DE PIMENT.

1l se fait en incorporant avec le beurre frais suffisante quan-
tité de piment en poudre. ‘

BLANC.

Mélangez une demi-livre dé graisse de beeuf, autant de
sraisse de lard, un quarteron de beurre frais, deux carottes,
eux ognons coupés par lear milieu, un bouquet aromatique,
un pea de laurier, le suc d’un ciwgn, du sel, de gros poivre
et deux verrées'de bouillon; faites bouillir pendant quelque
temps, alors on peut y faire cuire toutes ies viandes que I'on

désire.

BLOND DE VEAU.

Placez dans une casserole des morceaux de cuisteau de
veau avec une verrée de bouillon ; faites-les suinter pendant
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quelque temps sur un feu doux; ajoutez ensuite un peu de
bouilloa ou du consommé.

'  BOUQUBT GARNI..

Réunissez une cerlaine qautité de persil, de thym, de ci-
boules, une feunille de laurier; repliez-les en deax, et liez
fortement avec de la petite ficelle, pour qu'il ne s'éparpille
pas.

BRAISE.

Dans tout le fond d'une casserole garnie avec des bardes
de lard, du veau ou du beuf coupé par tranches minces,
assaisonné avec le sel, le poivre, le persil, la ciboule, le
thym, le laurier, quelques clous de girofle, des ognons,
des carottes coupées en rouelles, placez ce que vous aurez &
faire cuire, ajoutez une verrée de vin blanc, de I'eau, et
mieux encore du bouillon, pour que la piéce baigne suffi-
samment; mettez le tout sur un feu doux et-long-temps con-
tinué , aprésavoir fermé aussi hermétiquement que possible,
pour empécher toute évaporation. *

On désigne sous le nom de braise blanche, celle qui se
fait avec quelques bardes de lard et quelques tranches de
veau seulement avec un assaisonnementsemblable ;onnes’en
sért que pour les petiles piéces, les poulets maigres, les
pigcons; mais pour les grosses, et surtout pour braiser ua
gigot, on arecours & la premiére.

CAPRES ET CAPUCINES CONPITES.

On met tout simplement les chpres dans de bon vinaigre,
avec addilion d’un peu de sel; et pour les empécher de se
moirsir, ou de se glter, il faut que le vinaigre les surpasse
de deux pouces. Quand aux capucioes, il n'est besoin que
de les laisser flétrir & Fombre, avant que de les projeter dans
le vinaigre. '

CARAMEL.

Dans un potlon de cuivre non étamé , mais trés-propre,,
meitez sur un feu vif une cerlaine quantité de sucre blanc;
tournez, agitez, jusciu'é ce qu'il ait acquis une belle cogleur
brune ; retirez le potlon du feu ; ajoutez égale quantité d'eau,
et remuez jusqu'd parfait mélange. Ons'en sert ordibaire~
ment pour colorer le bouillon , les sauces, etc.
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CORNICHONS CONFITS.

Brossez ou frottez d’un linge rude les cornichons, gros
ou petits ; saupoudez-les de sel ordinaire ; au bout de quel-
que temps, jetez-les dans I'éau fraiche; retirez et lassez
égoutter ; mettez-les ensuile dans un pot de faience, de
porcelaine ou de grés, .en y ajoutant. quantité suffisante de
perce-pierre , d'estragon, poivre-long, de petits ognons, et
un peu d'ail; remplissez avec de bon vinaigre bouillant;
retivez-le vingt-guatre heures aprés; faites bouillir et ver-
sez de nouveau jusqu'i trois fois: aprés avoir laissé parfaite-
ment refroidir, couvrez les pots avec du parchemin mouillé,
et conservez & abri de la lumiére et de I'humidité. Lors-
que le vinaigre est excellent, il sufit de bien nettoyer les
cornichons, et les y laisser baigner 3 mesure quon les ré-
colte ; aprés le deuxiéme wois on les trouve bon & manger.

covLis,

Mettez daus une casserole suffisante quantité de roux;
mouillez avec du bouillon lorsqu’il est chaud, en remuant
avec une cuiller de bois ; faites écumer et bouillir doucement
peandant une heure au moins, aprés y avoir ajouté uu bouquet
de persil ; passez au tamis de crin et dégraissez; lorsqu'il
est dans la terrine, il se forme une pellicule & la sorface,
quon enléve et qu’on jette, pour se servir du cowlis lors-
qu’on en a besoin.

CULS D'ARTICHAUTS.

Prenez ceux d'automne, dtez le foin, coupez I'extrémilé
des feuilles & ras; aprés les avoir parés et faitblanchir 4 l'eau
bouillante,, laissez égoutter; placez-les sur des claies, et
mettez-les au four, exposés & une chaleur modérée pendant
I'espace d'une heure, pour les replacer dans un courant
d'air: répéler cette manceuvrejusqu'a ce qu'ils soient parfai-
tendent desséchés, pour étre conservés dans un endroit sec,
et s’en servir au besoin, : :

ESSENCE D’ ASSORTIMENT.

Dans un pollon de terre placé sur le feu, mettez une
demi-bouteille de vin blanc, une demi-verrée de vinaigre , le
suc de deux citrons, trois onces de sel, une demi-once degros
poivre, un peu de muscade et de wacis, quatre clous de
girofle, autant de feuilles de laurier, un peu de thym, un
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bouquet de persil assez gros, une petite gousse d'ail, dix écha-
Joutes pilées, et une once de mousserons secs; lorsque le
tout est prét a bouillir, ralenissez le feu, et laissez surla
cendre chaude pendant six ou sept heures ; passez a I'étas
mine et filtrez , pour conserver dans des flacons bien fermés,
et l'employer a pelite dose, dans un infinité de circons~
tances.

ESSENCE D'AIL.

Elle se fait de la méme maniére; mais la dose est de six
gousses d'ail, antant de clous de girofle , le quart d'une mus-
cade, deux feuilles de laurier, pour une bouteille de vin
blanc. :

ESSENCES DE GIBIER.

Suivez le méme procédé avec tous les débris de gibier de
toute esgéce , tel que le liévre, lapin, perdrix, chevreail et
autres. Si pour lui donner plus de concistance on y ajoute des
viandes de beeuf et de veau en proportion, si on les garnit
avec des carottes, des ognons, pour pea quon y mélange
une sauce espagnole bien dégraissée et qu'on fasse mijoter
jusqu’a réduction convenable , on peut obtenir outre I'essence
de gihier, la sauce a son fumet , il ve faut plus que la choisir
cluire,, ou épaisse, suivant qu’il sera nécessaire de s'en servin
pour les entrées de broche et pour toute espége de gibier
pané ougrilié.
ESSENCE DE LEGUMES.

Choisir, neltoyer, couper par quartiers plus ou moins
gros, une quantité A peu prés égale de carottes, de navets,
vgnoas, céleri, lailes, 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 beeuf, du veau, une vieille
volaille ; mouillez ensuite avec du bouillon gras ordinaire,
ajouatez du sel et autres assaisonnemnens qui vous paraitront
convenables; enfin lorsque le tout sera arrivé au degré de
cuisson parfail, passez au {amis pour conserver el vous en
servir au besoin.

ESSENCE DR VOLAILLE.

Concassez dans un mortier tout ce que vous aurez de dé-
bris de volaille, rétie ou non; metiez-le ensuite dans une
casserole; ajoutez un ognon, une caroite, ua bouquet de
persil ; mouiliez le tout avec du bouillon ou de I'ean seule -
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ment ; assaisonnez d'ane maniére convenable ; faites cuire i
petit feu , el passez au tamis de soie.

ETOCFFADE.

Dans une noix des beeuf piquée avec de filets de jambon
enfoncez quelques clous de girolle , ainsi préparée mettez-la
dans une easserole épaisse avee des ognons,des piments enragés
et delamuscade, mouiliez avec du vin blanc (de Madére), et du
bon bouillon ; placée sur un feu ardent, faites bouillir, arri-
véedglace laissez-lasur des cendres trés-chaudes pour achever
de noircic sans braler, car elle serait amére, ajoutez-y des
parures de voluille,, 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'espagnole ,
laissez réduire et dégraissez de nouveau, pour servir au be-
soia comme le jus. :

GRATIN POUR GARNITURE. .

Avecduveau craou déjh cuit, conpé parpetits morccaax et
mis dans une casserole avec du bearre, ajoutez des fines her-
bes, des champignons, du persil, de U'échalotte, du sel, du
poivre et autres épices; laissez pendant quinze A vingt mi-
nutes, surun feu un peavif en remuant de lemps en temps ,
séparez la viande, coupez-la d'abord trés-mince, pour la
broyer dans un mortier de marbre avec égale quantité de foie
de quelque espéce que vous puissicz les avoir, aprés les avoir
blanchi d’avance en calculant alors tout ce qui se trouve déja
_préparé, joignez-y autant de panade et du beurre an viers de
celle dernicre; assaisomncz selon votre godt, mamiez tout
Vun avee l'auire, ajoutez pendaut cette opération , deux ou
trois ceufs cassés, el autant de jaunes sculs, I'amalgame ter-
_minée, conservez-le pour étre mis par tout ol vous le jugeres
nécessaire comme garniture.

GELEE,

Prenez une livre de trumeau de beeuf, un pied de veat
entier dont vous relirerez I'os principal, une livre de jarrel
du méine, la moitié d'une poule ;mettezle tout dans une mar-
mite , avec suffisante quantité d’ean ; écumez, salez convena
Mement, et y ajoutez deux caroties et deux ognons; la cuis
son termince, retirez les viundes qui peuvent encore servir
passez cette gelée au tamis de soie, clayifiez avec du blam
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d'ceuf comme pour la glace ( vayez ce mot) en y ajoufant un
peu de jus de citron ; laissez refroidir , pour servir 2 la gar-
niture de loute espéce d’objets. :

: GLACE.

Avec des débris de viande et de volaille,. faites un con-
sommé que yous passerez au lamis; remellez ensuite sur le
feu, et iy ajoutez deux ou trois blancs d’ceufs battus ep neige ;
remuez Jusqu’a ce qu'il soit bouillant ; retivez la casserole sur
un coin du fourncau, et mettez du fen sur son couvercle;
aprés quelques minutes, lorsque les blancs d'cufs sont pris,
passez a travers une scrviette mouillée ; réduisez a grand feu
ceque vous aurez obicnu, en remuantavec une cuiller de bois
pour empécher qu'il ne s'attache ; 1a glace faite , versez dans
un pot pour I'usage. Pour s’en servir, on cn met un peu dans
une petite casserole, sur un feu doux ; lorsqu’elle est chaude,
on en applique une couche légére sur les entrées, au moyen
d'un pinceau fait avec des barbes de plumes. C'est ce que
TI'on désigne sous le terme de glace de cuisson.

GLACE AVEC LES RACINES.

Prendre un morceau de jarret de veau, le mettre dans
une casserole assez grande pour y joindre une plus ou mojns
grande quantité de caroltes, navels, ognons , céleris, poi-
reaux ou aulres racines, suivant la saison, mouiller avec du
bouillon ou de I'eau, assaisonner 4 volonté, et faire cuire 3

etit feu; passer le tout au tamis, et laisser easuite réduire
Jusqu'a ce qu'il soit parvenu a consistance requise , conserver

a part, pour servir au besoin.
Jus. .

Mettez dans une casserole des bardes de lard, de la
rovelle 'de veau coupée par tranches, des émincées de
jambon, des issues de viande, de volaille ou de gibier;
ajoutez des ognoms, des caroltes coupées par rouelles, un
boaquet de persil, du scl, du poivre, une verrée d'eau,
et mieux encore du bouitllon gras; laissez réduire le tout
pendant deux heures sur un feu doux ; dégraissez ot conser-
vez dans un vase de faience, pour colorer les potages , faire
les coulis: on peut, au lieu d’eau ou de bouilion, se servir
de vin de toute espéce, méme d'eau-de-vie plus ou moins
spiritueusc.
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JUS MAIGRE.

Aprés avoir fortement beurré le fond d'un cassevole , on
le couvre avec des.racineset des ognons coupés par tranches
minces; ce mélange placé sur le feu et reduit, faites-le
bouillir; mouillez avec du bouillon maigre ; assaisonnez avec le
sel , Je poivre, le persil, 1a ciboule , l'iil, le thym, le faurier
et quelques clous de girofle , des champignons coupés menu;
faites bouillir le tout pendant une heure, et passez au tamis
pour vous en servir au besoin.

LIAISONS,

La bonne maniére dc les {aire dans toutes led circonstances
est de prendre, depuis un jusqu'a trois ou quatre jaunes
d'ceufs frais séparés de leurs blancs. de les délayer avec
quelques cuillerées de la sauce qui doit les recevoir jusqu’a ce
que le mélange en soit exact, ct les verser ensuile douce-
ment dans le tout placé hors du feu; faire épaissir en repla-
gantsur le fourneau , mais sans arriver a ébullition complete,
et pour servir a l'instant méme.
MENUS DROITS MAIGRES.

Coupez en suffisante quantité et par filets plus ou moins
longs , gros ou épais, des betieraves, des carottes, du céleri,
des navets; faites-en cuire, chacun de leur cété, dans un
bouillon maigre ( #ores ce mot ) ; soriez-les ensuite pour les
faire égouiter et les jeter dans un ragodt préparé avec le
beurre el }'ognon coupé aussi par lilets, laissez mijoter le tout
plus ou moins long-temps, et au moment deservir relevez ces
menus en y ajoutant de la moutarde, du verjus, du vinaigre
ou du jus de citron,

. PoiLE.

Aprés avoir passé au beurre des morceaux de jambon et
de lard, ainsi que des débris de veaun, ajoutez une carolte ou
un ognon coupés par pelits morceaux ; mouillez avec du
bouillon ; adjoignez-y un bouquet de persil , et laissez bouillir
pendant quelques minutes : celle sauce est trés-utile pour
toute sorte de volaille.

POIVRADE. .

Faites réduire dans un casserole une grande verrée de
vin blanc; ajoutez ensuite une échuloite coupée menu, un
bouquet de persil, du sel, du poivre et quanuté suffisante de
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bouillon ; clarifiez ensuile, et servez lorsqu'elle estde bon
godt ; au lieu de vin on peut employer le vinaigre.

RAVIGOTE.

Joignez une quaniité suffisante de consommé A une cuil-
lerée de sauce tournée ; meltez dans une casserole , dégrais-
sez, faites bouillir; lorsqu'elle est de bon gont, ajoutez-y
cerfeuil, persil, estragon, pimprenelle et civetie, hachés,
blanchis 4 I'eau bouillante, et bien égouttés sur un tamis;
mettez un filel de vinaigre, et servez.

REMOULADE.

Dans un vase de faience , mettez deux cuillerées de mou=
tarde, du sel, du gros poivre, quantit¢ suffisante; ajoutez
une cuillerée de bon vinaigre, 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 deux ou trois autres
cuillerées d’huile d’olives ; battez bien le tout ensemble. Cette
remoulade sert & manger V'anguille & latartare, les volailles
froides, etc.

ROUX.

Meltez dans une casserole un morceau de beurre plus
ou moins gros; lorsqu’il sera fendu, ajoutez de la farine d
proportion de sa grosseur; dés qu'il commencera & bouillir,
ralentissez le feu et entretenez-le doux pendant i peu prés
trois heures; remuez souvent; uae fois parvenu A une belle
couleur blonde, retirez le lout de la casserole, et conservez
dans un vase pour vous en servir au besoin. :

ROUX BLANC.
De la mé&me maniére que le précedent, excepté qu'on le
laisse moins long-temps sur le feu. -
SAUCE ALLEMANDE.

A de la sauce tournde ajoutez du bouillon, clarifiez et
écumez , dégraissez et y ajoulez des champignons; lorsque
le tout est assez réduit, ajoutez pour liaison deux ou wois
jaunes d’ceufs. On la sert sur les volailles, les tendons de
veau, elc.

. SAUCE AUX ANCHOIS.
Aprés avoir hica lavé les anchois, aprés avoir 6té leurs
8
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arrétes, on les hache trés-menu, on les met dans une cas-
serole , avec un coulis clair de veau et de jambon, poivre,
sel, muscade et épices; on fait chauffer, réduire a-consis-
tance convenable, souvent, pour lui donner une pointe,, vo
ajoute le suc de citron. .

Elle est recommandée pour les aloyaux rdtis, les liévres & la
broche ; on la fait avec du jus de ces piéces, un peu de bouil-
lon, des anchois hachés grossi¢rement, des cApres, esira~
gon, poivre et vinaigre, et, en général, on sait que I'anchois
s’emploie avantageusement dans toutes les sauces piquantes.

SAUCE AU BEURRE NOIR.

Faites chauffer dans une poéle un morceau de beurre
jusqu'd ce qu'il soit noir, sans cependant le faire braler;
écumez et versez sur votre objet préparé ; remetiez la podle
sur le feu, et versez dedans un filet de vinaigre et un pea
de sel lorsqu'il est bouillant, répandez-le sur le beurre.

SAUCE BLANCHE.

Maniez ensemble un morceau de beurre et un peu de fa-
rine ou de fecule; ajoutez du sel et de I'eau en suffisante
quantité ; mettez sur le feu et tournez conlinuellement ; par-
venue au degré de istance convenable, ajoutez dusuc de
citron , du vinaigre et méme un peu de muscade.

Toutes les fois qu'il sera ulile d’avoir cette sauce faite &
l'avance, on délayera la fécule avec 'eau; aprés y avoir
ajouté le sel, le poivre, la muscade ou autres assaisonnemens
pécessaires , ¢t fait bouillir en tournant sans discontinuer, on
la retire pour la laisser exposée a4 une chaleur douce, de

"maniére a mijoter sculement, et A F'instant méme ou elle
devra étre employée , on ajoutera le beurre avec un filet de
vinaigre , ou bien un peu de suc de citroun , suivant les godats
etle but qu'on se propose.

SAUCE BLONDE.

Aprés avoir fait chauffer dans une casserole sulfisante
quantité de beurre bien frais, on y jeite deux pincées de
farine, on remue, on agiie, et lorsque le tout est de bonne
couleur, on mouille avec du jus, du coulis ou bouiilon,

SAUCE BRUNE.

Prendre une cerlaine quanti'é de bauf, du veau & pro-
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portion, deg débris de volaille de toule espéce, ajouter
quelques carottes et de I'ognon, mouiller avec de Feau,
placer sur uo feu vif, lorsque I'vau est évaporée ralentir le
feu afin de colorer sans griller; lout ce qui est dans la easse~
role étant pervenu au blond foncé, mouiller une seconde
fois avec du bouilor ou de Pean; si on manque du premier,
mettre du sebet du poivre , ajouter un bonquet composé avec
le persil, la ciboule , le laurier, des clous de girofle , quelques
champignons, achever la cuisson des viandes: au bout de
trois heures passer lc tout au tamis de soie, faire un roux, le
délayer avec ce quia é1é extrait des viandes pourlarsser boviltir
pendant une heure 2 trés-petit feu, dégraisser et passer ea-
core au lamis, on fera en sorie que cette sauce soit d'un
gott agyfgble, suflisamment col.rée, et assez hée pour étre
conservée, afin de s'en.servir au besoin..

SAUCE A LA BONNE FEMME,

Hachez grossiéerement des champignons , carottes, ognons,
panais, ciboules et pesrsil , faites revenir avec un bon mor-
ceau de beurre frais ; mouillez avee du bouillon ; assaisonnez;;
aprés-une heure d’ébullition, passez celte sauce au tamis ,
et y sjoutez, av moment de servir, de la mie de pain, que
vous aurez fait bouiltir dass du lait, et que vous.aurez aussi
passée au tamis.

SAUCE AUX CAPRES ET AUX CORNICHONS.

C’est une sance blanche, dans laquelle pour remplacer le
vinaigre, lc verjus et le citvon, on. 3 ajoute des chpres, ow
des cornichons coupés par tranches, an moment de la
servir,

SAUCE DBS. CHASSEUAS.

Faire bouillir jasqu’a cuisson parfaite, dans suflisante quan-
tité de lait, de la mie de pain blanc, ¥ sjouter du beurre,
du sel, du poivre , pour uw assaisonnement agréable; on la
mange avec toute espéce de gibier sortant de la broche.

SAUCE A LA CREME. _

Maniez dans un casserole un morceau de beurre frais et.
une cuillerée de farine, en mouillant avec une verrée de créme
bouillante ; faites reduire en tournant, pour a:’ellq ne s'at-.
tache pas; versez ensuite peu A peu deux duffes verrées dev /
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créme ; passez lorsqu'elle est cuite & peint. On s en sert ordi~
nairement pour différens poissons, et pour les enjremets
faits avec les légumes et les ceufs. On peut méme 1'assai-
sonner avec le sel, ou bien encore y ajouter du sucre, sui-
vant le goit.

SAUCE A LA DIABLE.

Prendre suffisante quantité de chapelure ; aprés!'avoir mise
au fond d'une easserole, on ajoute t})u sel, du poivre, quel-
ques échalottes hachées menues, du vinaigre et de I'eau en

roportion avec ce que I'om veut obtenir de sauce,on y.
wmncorpore assez de beurre pour larendre agréable, et P'on fait
bouillir tout 2 la fois, pendant quelques minutes, assez pour
lui doener une consistance convena%le , et susceptible d’étre
mise en usage comme la suivaute. :

. SAUCE A EMPLOYER PARTOUT.

Dans un litre de bouillon ordinaire, mélez un demi-
litre de vin blanc; assaisonnez avec le sel, le poivre, I'é~
corce de citron, deux feuilles de laurier, et un peu de vinai-
gre ou de verjus; laissez le tout infuser sur un feu doux, et
continué pendant dix & douze heures; passez et tirez & clair
pour vous en servi;lﬁarwut,sur le gibier, les légumes, le
poisson ou la volaille : on l;t conserve méme sans qu'elle
éprouve aucune espéce d'altération pendant plusieurs jours,
aprés qu'elle a été faite.

SAUCE ESPAGNOLE.

Faites bouillir et écumer dans une casserole une certaine
quontité de coulis, mul?el vous ajouterez de I'essence de
gibier, de celle de volailie, ou méme da bouillon ; dégrais-
. 8ez, el passez au tamis. )

On la prépare encore avec parties égales de coulis et de.
bouillon , une verrée de vin blanc, un bowquet de persil et
de ciboule , une feuille de laurier, une gousse d‘ail, deux
clous de girofle, deux ou trois cuillerées A bouche d'huile
d'olive , une pincée de coriandre, un ognon coupé par tran-
ches ; faire bouillir le tout pendant deux heures; dégraissez,
tirez & clair, ajoutez du sel et du poivre. N

Avee des truffes, des champignons, et suffisante quantité
de consommé réduit, dégraissé, la sauce passée A I'étamine
et consistante, on lui donne la couleur avec dujus; ellc est
déxignée sous lo nom d'espagnole travaillée.
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La maigre se fait en beurrant une casserole dans tout son
fond aprés y avoir ajouté des carottes et des ognons coupés
par rouelles, des \rongons de poissons de toute espéce;.
aprés avoir fait tomber le tout & glace, on mouille avec da-
bouillon maigre, on fait bouillir de nouveau, on lie la sauce
avec unroux , et-I'on ajoute de Fail, des champignons et da
vin blanc, pour laisser réduire & consistance convenable;
gansqz , tirez & clair, et conservez pour vous em servir au

e80iD.
SAUCE A L'ESTRAGON.

Comme Ta précédente, en y mettant que I'estragon seul, -
au lieu de toutes ies autres plantes aromatiques.

SAUCE GENBVOISE.

Délayez un peu de roux que vous mouillerez avee du vin
rouge ; finissez la sauce & Vordinaire , dégraissez et passez
au tamis. Elle sert pour toute sorte de poisson.

SAUCE A LA GUIETARD.

Quelque soitle poisson que vous ayez & accommoder au.
lanc, aprés ‘avoir fait cuire convenablement, mettez dans
une casserole da sel, du poivre et du vinaigre , pour les faire
bouillir pendant quelques minutes; laissez ralentir le feu et
Y ajoutez du beurre en suffisante quantité, pour le tourner
avec une cuiller de bois; il faut continuer jusqu's ce qu'it
soit entiérement fondu, afin de le servir de suite.

AUTREMENT.

Pour faire la méme sauce & froid, on prend uae certaine.
quantilé de jaunes d’eufs que I'on délaye avec de Phuile ; on
Y ajoute le sel, le poivre et le vinaigre peu i peu, jusqu’a ce
que le mélange soit exact et assez consistant. :

Lorsqu'on veut s'en servir pourles asperges, ou en faire
des uls brouillés, on y ajoute de la muscade. ,

SAUCE HACHEE MENU,

Aprés avoir haché menu des échalottes, des cornichons,
on ajoute suffisante quantité de persil , on fait cuire le tout
dans un roux, avec plus ou moins de bouillon de glace, ou
de jus suivant le besoin. .
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AUTRE HACHEE MENU.

Avecda persil, des échalottes , des champignons mis dans
une casserole,, versez une verrée de vinaigre, ajoutez de la
mignonette, laissez réduire, éiendez ensuite duns suffisante

uantité de bouillon et d’espagnole, aprés une nouvelle ré~

uction, dégraissez et pour achevez joignez-y des capres,
des cornichons, anssicoupésirés-menu, etdesanchois broyés
et mélangés avec un peude beurre, laissez le tout, aprés aveir
transvas¢ dans une autre casserole, exposé sur un feu trés-
doux, ou mieux encore au baio marie pour vous en servir an
besoin.

SAUCE _HOLLANDAISE.

Mélez un morceau de beurre, un peu de farine, ajoutez
un filet de vinaigre, un peu d'eau, 'rn sel, de la muscade
ripée et une linison de jaunes d'ceunfs; meltez ensuite sur le
feu, en la tournant continuellement; ayez soin de ne pas la
hisser bouillir, parce qu'elle se caillebotterait,

AUTRE HOLLANDAISE.

Mélangez exactement dans une casserole deux jaunes
d'@ufs, une cuillerée de farine et quatre onces de beurre
frais, ussaisonnez avec le sel, le poivre, la muscade, et le
suc exprimé de deux citrons, y ajouter une demi-verrée
d’ean ordinaire ; exposer sur un feu doux, et tourner dou-

t jusqu’a liaison parfaite pour s'en servir ensuite sur
les légumes, et surtout avec le poisson de toute espéce.
SAUCE ITALIENNE.

Faites un roux blanc, mouillez-le de bouillon, écumez
lorsque la sauce est a son point, dégraissex el passez au lamis
de saie.

AUTRE A LA ROMAINE,

Mettre dans une casserole et faire revenir sur un-feu vif,
du vear, &u jambon coupés menu, la moiiié d'une volaille,
des carottes , des ognons , du thym, du laurier, du basilique ,
quelques clous de girofle, du sel etdu beurre, le tout en
quantité déterminée d’aprés ce que l'on peat présumer en
avoir besoin ; ajouter en remuant avec ce premier fond, des
jaunes d'ceufs cuits durs et broyés les uns avec les autres,
remettre Ja easserole sur le feu, aprés avoir mouillé avec du
bon bouillen , y incorporer pea 4 pen le double de créme ;
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achever de faire bouillir & grand fea et en tournaut toujours,
si lasauce était trop épaisse éclaircissez avecla créme, passez-
la an 1amis et conservez pour vous en servir partout oi le
beeoin I'exige.
malTre-p'rOTEL.
Faire une sauce blanche, 4 laquelle on ajoute du jus de ci-
tron ou uo filet de vinaigre etun peu de persil haché trés-fin.

MAITRE-D'ROTEL FROIDE.

On manie ensemble et & froid du persil haché menu, avec
un morceau de beurre ; du sel , du poivre en quantité conve-
nable, et le jus d'un citron. On s'en sert ordinairement pour
le'bifteck , les macquereaux, etc.

SAUCE MAGNONAISE,

Metez une pleine cuiller 3 ragodt de sauce tournée avec
des jaunes d’'ceufs, assaisonnez, et remuez avec une cuiller
de bois, en y versant doucement de I'huile d'olive au mo-
ment ol elle prend consistance ; ajoutez le jus d’un citron
ou un filet de vinaigre. o

MENAGRRE.

Aprés avoir placé la casserole sur un feu trés-doux, faire
bouillir pendant une demi-heure deux onces de mie de pain
blanc, un quarteron de beurre fondu, assaisonnez avec les
échalottes, la ciboule, le persil et les quatre épices; an mo-
ment de servir ajoutez un pea de verjus, de vinaigre ou de
suc de citron. : . -

SAUCE AU VINAIGLE ( DITB A PAUVRE-HOMME ).

Mettez dans une casserole du bouillon et da vinaigre en
suffisante quantité, ajoutez du sel, du poivre et cinq ou six
échalottes coupées metiu, uue forte pincée de persil haché
trés-fin ; metire sur le feu jusqu'a la cuisson compléte des écha-
loties, et faites réchauffer dans cette sauce tout ce qui pour-
rait vous rester de viandes rdties quelles qu'elles soient.

SAUCE PIQUANTE.

Mélangez une verrée de bouillon et de vin blanc; faites
réduire & moitié; ajoutez du persil, des échalottes et toute
antre espéce de fourniture que vous pourrez juger conve-
nable; assaitonner; faites bouillir pendant quelques mi-
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nutes; au moment de servir , exprimez le suc d'un citron, et
ajoutez un.peu d'huile.
AUTREMENT..

On fait encore la sauce piquanle, en jetant des échalottes
coupées menues dans un roux , fait avec le beurre et la fa-
rine, que I'on étend avec du bouillon et du vinaigre d’égale
juamilé , aprés avoir assaisonné convenablement on g ajoute

e la chapelure, au bout de quelques minutes d'ébullition
on la verse et I'on recouvre le tout avec des cornichons cou-
pés par tranches minces.

SAUCE POIVRADE.

Prendre six ognons, les couper par tranches, autant d'é-
chaloties hachées meoues, six clous de girofle , deux ou trois
feuilles de laurier,, du thym , du persil, des earoties coupées,
faire revenir le tout dans une casserole avec suffisante quan-
tité de beurre et deux pincées de farine , ajoutez ensuite une
verrée d'eau, autant de vin et une cuillerée & bouche de bon
vinaigre , faire bouillir pendant une demi-heure et assaison-
ner convenablement avec les quatre épices.

‘ AUTRE POIVRADE.

Avec une demi-poignée de feuilles de persil, deux pincées
de ciboule bachée menue, du thym, du laurier, une forte
pincée de poivre pulvérisé trés-fin, un peu de beurre et une
verrée de vinaigre qu'on fait réduire sur un feu doux, on
ajoute un tiers de bouillon et deax tiers d'espagnole, popr
Ppasser ensuite le tout au tamis et &'en servir au besoin.

SAUCE PORTUGAISE.

Sur un fourneau dont le feu ne soit pas trés-fort, placez
une casserole, dans laguelle vous mettrez quatre ou six onces
de beurre frais, et deux juunes d'ceufs crus, une cuillerée de
jus de citron , du poivre grossicrement pulvérisé et un peu
de sel; tournez saus discootinuer , et de temps en temps pre-
nez la sauce avec la cuiller pour la laisser retomber ; agitez
fortement pour lier les jaunes d'ceufs avec le beurre, et y
ajoulez un peu d’eau lorsqu'elle est trop épaisse. On ne doit
la faire qu’a l'instant de la servir. M. Grimod de La Reyniére
conseille d'y raper de la muscade et d'y mélasger du safran
en poudre, et deux ou trois gousses de piment enragé écra-
sées, pour la terminer ensuite comme jl vient d'étre dit.
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SAUCE L LA PROVEKGALE.

Dans deux jaunes d'cenfs meitez une cuillerée de sauce al-
lemande , du jus de citron, du piment en poudre, de V'ail
pilé; assaisonnez, et loissez sur la cendre chaude en lour-
nant cpotinuellement, et y ajoutant peu & peu de lhuile
dolive.

SAUCE A LA PLUCHE.

Aprés avoir mouillé sn peu de sauce tournée avec de I'es-
senoe de volaille , clarifiez ; lorsque le tout est réduit & point,
on ajoute un morceau de beurre, que I'on vanne; faites
bianchir des feuilles de persil coupées par petits morceaux ;
lorsqu’elles sont rafraichies et égouttées, on les met dans la
sauce , avee une liaison de jaunes d'ceufs et du jus de-citron:

SAUCE AU RAIFORT.
Aprés avoir enlevé sa premiére écorce, rapez le raifort
aussi fin que possible ; ajoutez ensuite du sel et du vinaigre.
On le mange encore au naturel, avec uoe sauce blanche.
SAUCE RAVIGOTE.

Prenez do cresson, du cerfeuil , de U'estragon , de la pim-
Erene&le suffisante quantité, hachez le tout ensemble et faites
ouillir pendant 'espace d’un guart d’heure, dans un ‘mé-
lange fait avec partie égale de bouillon et de vinaigre, retirez
1a casserole du fen et pour achever la liaison , faites-y fondre
en agilant continuellement un bon morceau de bearre mé-
lahgé d’avance avec de 1a farine.

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

qu'ils ont acquis une belle couleur, mouil ez avec la sauce
espagnole ; arrivée au bon godt, et au moment de la servir,
mélangez avec soin la moutarde qie vous y ajouterez, sans
la faire bouiilir. On peut encore , avee du bouillon ou de 'eau
sealement , du sel, du poivre, et les ognons cuits avec une
pincée de fariae , mélanger la moutarde au moment de ser-
vir, ce qui est plus simple.
: SAUCE A SALMI.

Mélez avec de la sauce espagnole une verrée de vin blane,
des échalottes et an bouquet aromatique ; ajoutez des débris
de perdreaux pilés avec un peu de consommé; dégraissez ,
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réduisez A point, et passez au tamis de crin. On peut encore

{ ajouter des truffes coupées par tranches minces , mais on ne
es fait bouillir que lorsque la sauce est tirée i clair.
4 SAUCE A LA TARTARE.

Dans une quantité suffisante de moutarde, jetez du sel, du
poivre, des échalottes, du cerfeuil et de I'estragon hachés
menu, quelques cuillerées de vinaigre ; remuez et agitez le
tout jusqu’a ce que le mélange sait exact ; ajoutez ensuite de
I'buile d’olive,, deux parties contre une de moutarde, assai-
sonnée auparavant ; si vers la fin la mixture était trop épaisse,
on I'éclaircit par addition de vinaigre , pour la servir dans une
sauciére ou la verser sur les substances 4 manger par son
moyen,

SAUCE TOMATE.

Prenez une once de sucre par tomate , faites-le cuire jus-

Tx‘au caramel dans une bassine ; ajoutez le dixiéme en poids

'ognons coupés en dés ; lorsqu'ils auront pris couleur , je-
tez-y les tomates avec du sel, du gros poivre, des clous de
girofle et de la muscade , 2 dose convenable ; faites bouiilir &
grand feu : lorsque le tout sera cuit A consistance , passez au
famis ; remettez sur le feu, jusqu'd ce que le mélange ait
asser de fermeté et devienne solide en le jetant sur une as-
siette; versez cette marmelade dans des pots de faience;
couvrez de papier double, et conservez daus un endroit sec
et & l'abri cre la lumiére. On peut la confectionner sans y
ajouter de I'ognon ; eliﬁ&eut alors servir dans un plus grand
pombre de sauces. Il suffit alors d’étendre cette préparation
dans da bouillon , outout autre liquide pour faire une sance
tomate , toutefois qu'on peut en avoir besoin.

AUTRE SAUCE TOMATE.

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

1A MEME A LA BOURGEOISE.

Coupez les tomates en travers, en faire deux ou quatre
parties, y ajouter de I'ognon aussi coupé par tranches minces,
une pincée de persil, du thym, des clous de girofle, du sel -
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et suffisante quantité de beurre frais, faire bouillir le tout
dans uae casserole , laissez réduire au tiers, passez au tamis
pour Femployer avec toute sorte de viandes cuites.

LA MEME A LA FRANCAISE.

Prendre une plus ou moins grande quantité de tomates &
leur maturité parfaite , les mettre dans une casserole aver: du
sel, du poivre el autres substances aromatiques, les faire
cuire jusqu'a réduction d'un tiers, passez le tout au tamis, y
ajoutez du bouillon et du bearre assez pour qu’elle ne soit,
ot trop claire , ni trop épaisse.

: LA MEME A L'ITALIENNE.

Choisir les tomates bien mdres, y joindre moitié ognons
du thym, du laurier et du beurre en quantité suffisante, les
faire cuire sur un feu doux , aprés les avoir encore assaisonné
avec le sel, les gousses de pument enragé et une pincée de
safran, étendre avec du bouillon, laissez arriver & consise
tance nécessaire pour passer au tamis et s'en servir en temps
et lieux.

SAUCE AUX TRUFFES.

Pour Ia faire au blanc, prenez de Ja sauce tocruée et une
verrée de vin blanc ; faites bouillir ; mélez les truffes coupées
lE:r tranches minces; failes-les cuire dans la sauce, ou du

uillon gras, suffisante quantité; au moment de servir ajoutez
un morceau de beurre en remuant sans I'exposer sur le feu.

La sauce au roux se fait de méme ; mais il faut se servir de
Ja sauce espagnole.

SAUCE VERTE.

De l4 méme maniére que la sauce blanche (voyez ce mot),
en y ajoutant, au moment de la servir, un peu de vert d'épi-
nards.

VELOUT¥, OU SAUCE TOURNEE.

Hachez menu plusieurs champignons, du persil et des écha-
lottes; faites revenir dans une casserole avec un peu de
beurre ; ajoutez un pea de farine ; mouillez avec du bouillon
ou bien un verre de vin blanc ; faites bouillir lentement, et
dégraissez avec soin. :

VERJUS, MANIERE DE LE PREPARER.
Aprés I'avoir égrainé , aprés L'avoir broyé dans un mortier,
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fermez le marc dans un linge assez fort powr le 2oumettre
a la presse , et en exprimer entiérement tout le suc qu'il con-
tient ; passez ensuite 4 la chausse , et clarifiez § ajoutez quatre
gros de sel blage par chopine de fluide que vous aurez ob-
tenu ; impréguez les bouteilles dans lesquelles vous le con-
serverez , d’une vapeur sulfureuse , pour I'empécher de fer-
menter et de se giter ; pour cela, altachez & Fextrémité d’un
fil de fer le quart d’'une méche soufrée ; allumez et plongez
jusqu'au milieu de la bouteille; fermez par le moyen d'un

bouchon de liége adaﬁlé au fil de fer, et laissez remplir de -

vapeur : vous pourrez le conserver pendant bien long-temps ,

pourvu qu'il soit daos la cave.
- 4

) SAUCE AU VERJUS. e .

Pour faire une sauce avec le verjus, tel que nous venons
d'en indiquer la préparation, on le méle avec égale quantité
«de bouillon, on y ajouie quelques échalottes coupées me-
nues, aprés avoir exposé le tout sur un feu trés-doux et sans
faire bouillir, au bout de quinze 4 vingt minutes on verse sur
les viandes qui doivent avoir 6té grillées d’avance, ¢'est méme
la maniére la plus convenable de les manger.

VERT D' EPINARDS.

Faites cuire des. é})iwds, pressez-les en exprimant I'eaun
qu'ils conti 1, hachez-les irés-fin, passez & I'étamine,
¢’est leur produit qui sert A verdir et colorer les sauces. .’

On peut epcore le faire avec des épimards crus; aprés les
avoir pilés, on en exprime le suc & travers. ua linge, on les
ﬁxitlbouillir , €t Pon emploie la partie colorante qui se sépare

e I'eau. .

VINAIGRE AROMATIQUE.

Dans quatre litres de bon vinaigre , laissez infuser pendant
un mois, et & la chaleur de I'atinosphére , poivre en grains,
deux gros, girofle et muscade, de chaque un demi-gros; sel
une poignée ; feuilles fraiches d’estragon, quatre onces;
échaloltes, dix ; ail , une gousse ; thym, un gros ; fleur de su-
rexu, quatre gros; tanaisie odorante, une once. Filtrez et
y ajoutez eau-de-vie ordinaire, une verrée, pour conserver
cn:uite dans des bouteilles bien bouchées, et s'en servir au
besoiu. ’

VINAIGRE D'BSTRAGON.
De méme que le précédent, en mettant feuilles fralches
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d'estragon, deux onces, et en ajoutant par kitre de vinaigre
une petite verrée d’cau-de-vie.

' Obseryation.

Aipsi, les jus, les essences de toute espéce, les eoulis, les
glaces, le consommé , le velouté , toutes les sauces assaisons
nées de tant d'ingrédiens différens, aromatiques, acidules,
soot exirémement recherchés et mis en usage, pour stimuler
el agacer les houppes nerveuses de la langue , et faire venir
Leaxe ¢ la boncké. Mais nous ne cesserons pas- de le répéter,
soycz-en sobres, n’en chargez pas trop volre estomac ; car ce
n'est pas tout que de manger , il faut digérer: c'est par le
moyen de cet organe central quon se donne des idées gaies,
ou bien la mélancolie; culculez, d'aprés cela, quelles peu~
vent étre les suites d’une mauvaise digestion , ne %l-elle ue
lente ou pénible, et ce que vous éprouverez A la suite d'un
grand repas servira a vous rendre compte de notre assertion,
qui n’est que trop fondée sur l'expérience.

DES SUBSTANCES STIMULANTES )

EMPLOYEES POUR LA CUISINE.

En cuisine, comme pariout ailleurs, un peu d'aide fait
grand bien : ainsi les stimulans sont utiles el méme néces-
saires, Parmi toutes les substances qu’on emploie pour don-
oer du godt, el surtout pour donner de Faction a 1ous les or-
ganes de la digestion, les épices tiennent le premier rang;
elles nous arrivent d'Orient et méme d'Amérique : viennent
ensuite les plantes aromatiques indigénes, le sel et tout ce
que 'on conserve avec lui, les acides végétaux, les plantes
apéritives.

Le poivre, dans les épices, est le plus commun, et pres-
que universellement employé en cuisine; il y en a du blanc
et du noir , quoique le produit du méme arbre ; c'est sa pré-
paration qui en fait la différence; car celui qu'on désigne
comme bLlanc n’est que l'autre privé de son écorce ; cepen-
dant il est moins 4cre , moins piquant ; daus le commerce on
le connalt sous le nom de poivre de Hollandg ou d’Angle-
terre ; réduit en poudre plus ou moins grossiére, on le vend
chez les épiciers sous la dénomination de poivre fin; et par
mignonnette, on comprend I'espéce qui est préparce avec le
poivre blanic seulement coucassé : on ne te sert de celle-ci

9
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que pour manger des buitres, la soupe aux choux, les sa-
Yades, etc.

Parmi nous, et dan- toutes nos préparations de cuisine , on
se sert bien rarement du piment, ou poivre-long, qui est
yne plante exvémement icre et échauffante : elle ne peut
guere convenir qu'a des palais blusés , aussi en Angleterre ce
stimulant est d'un trés grand usage.

Le girofle, stimuiant aromatique , aprés le poivre, est une
des épices les pius employées, et les clous de girofle sont
d’un assez grand usage. On les implante dans un ognon bralé,
pour donner de la couleur et du godt au bouillon ; on les met
daus toutes les braises, dans beaucoup de ragodt: ; dans les
eniremets preparés avec les légumes; leur parfum ,. assez
agréable, cst d’un godt presque général; mais il faut avoir
soin de les reiirer avant de servir : leur odeur suffit.

La muscade , stimulant trés-énergique,, fait encore partie
essentielle des épices qui doivent se wrouver dans tqutes les
cuisines ; on choisit les noix muscades les plus saines, que
Yon ripe sur les ragodis, & mesure que I'on en a besoin : elle
s'accorde bien avec ‘toules les braises et une grande partie
des sauces blanches : elle est obligée dans les ceufs au miroir,
les choux-fleurs, etc.

Le macis, stimalant , mal désigné sous le nom de fleur de
muscade, puisqu'il n est que sa seconde écorce, est rare-
ment employé dans les sauces et les vagouts; il est dest.né &
tous les entremets sucrés , auxquels il donne un godt plus fin
et plus agréable que ne le ferait la muscade.

La cannelle, excitaut tonique , n’est pas aussi employée en
cuisine que pour l'office, les cenfitures et les liqueurs; on
peut néanmoios s'en servir, dans plusieurs circonstances,
avec un succés certain. On la connait, chez les épiciers, sous
le nom de cannelle de Chine , et sous celui de cannelle lettre
rouge, ou de Ceylan : cetie derniére est la meilleure, la
seule méme qui soit employée par les cuisinicrs, les officiers
de bouche et les confi-curs. H n’est guére possible d’employer
Fautre que da.s les distillations.

Le gingembre, tonique aromatique, racine d'uvpe plante
originaire des Indes et des Antilles, que nous recevons con-
fite, ou le plus ordinairement encore , desséchée , par la voie
du commerce, 4cre, aromatique, brafunic, et d'un arome
assez agréable, quoique trés-fort, est la base de toute
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sophistication des épices, et surtout du poivre : il est trés-pea
usité parmi neus ; les Anglais et les Hollandais I'emplorent
beaucoup. .

Tel est A peu prés le nombre des épices les plus usitées en
cujsine : réduites en poudre extrémement fine, on les mé-
lange a doses convenues , que I'on varie encore suivant I'em-
ploi qu'on veut en faire ; ce sont les quatre épices qu'il con-
vient de metire en usage pour gue les ragodts ne soient point
fades ou trop aromatisés.

Viennent ensuite les stimulans. qui croissent natureliement
dans nos pays , qu’ils soient arbustes , plantes, graines ou ra-
cines cullivées dans les jardins : autrefois ils nons tenaient
lieu de toutes les épices que les deux Indes fournissent main-
tenant en Earopé. :

Le premier de tous est le larrier : ses feuilles aromatiques
servent le plus souvent 4 parfumer divers ragodts ; mais il cn
faul trés-peu mettre, méme dans les bouquets garnis : il ca
appelé laurier-smuce , pacce qu'on 'emploie ordinairement
dauos les braises et dans beaucoup d’enirées. 1l en e<t un au-
tre,, counu sous le nom de lourmer-cerise,, dont on ne se sert
que pour donner au lait 'odeur et le godt des amandes ; mais
comme c'est A l'acide prussique, poison des pius violens,
qu'il doil cette propriéié, il faut en user & trés-petite dose :
rqe ou deux feuilles au plus, c'est assez pour une pinte de
ait.

Le thym , aromatique excitant . qu'on associe au laurier-
sauce , pour les bouquets garms, entre aussi dans les braises ;
son odeur forte et trés-aromatique empéche de employer a.
haute dose ; on peut aussi lui assimiler /e petit basilic , qui
est encore assez usité pour augmenter le haut godt partout o4
il en est besoin. : :

La marjolaine, ionique stimulant, plante trés-aromatique,
et d’'une odeur presque aussi forte que le thym, est employée

e méme, et on en obtient des rést:‘lab' sewblables.

! La sarriette, dont I'usage n'est pas tout-d-fait aussi com-
mun que celai du thym, jouit encore de propriéiés & neu prés
semblables : les féves de marais et quelgues autres légumes
ne peuveat guére é:‘re(assﬁ‘éﬁmés sans cile. Ces deux der-
niéres s'emploient fpdiches; le Taurier et le thym se conser-~.
vent pendant long/tétbs; et quoiguc-desséchés , ils ne per-
dent rien de lear Zubs(ance’ﬁrbma que., :
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La coriandre,, stimuolant, d’'uve odeur aromatique qui se
rapproche beaucoup de celle de Vanis et du fenouil, peut
souvent servir pour assaisonnement; mais les confiseurs, et
surtout les distillateurs, en tirent un bien plus grand parti que
les cuisiniers.

On peut encore joindre 4 tes diverses substances aromati-

es, l'estragon, le persil, la ciboule,, l'échalotte, le cer-
}enuil, lacke, lognon, Uail; mais on ne les considére pas
comine essentiellement chargés de I'arome particulier capable
de stimuler les organes de la digestion : cependant on ne peut

ére s'en passer dans foutes Jos préparations alimentaires ;
e persil principalement est presque obligé dans tout et par-
tout; il n’est pas le plus peut ragodt ol les moiadres cuisi-
niéres ne le fassent entrer. ‘.

L’avis le plus esseatic] 2 donner & tous gceux ou oelles qui
sont chargés de la préparation des alimens, de les rendre,
an moyen de la cuisine, plus susceptibles d'¢ire digérés, est
¢t ne pas abuser des stimu)ans connus sous le nom d'épices ;
et quoigue les autres ayomates de nos jardins soient beaucoup
moins dangereux, leur abys serait encore suisible, surtout
aux estomacs faibles et délicais. En tout il eonvient de tenir
un juste milieu, car, si manger fade ne procure augune sen-

“sation agréable , manger de haut gout et trop aromalisé peut
devenir dangereux.

GARNITURES ET RAGOUTS.

CRETES, ROGNONS DE COQS.

Coupes-les A leurs extrémités ; et, pour les blanchir en les
dégorgeant du sang ﬁ:l!es euvent encore contenir, lavez-
les plusieurs fois, et laissez-les dans I'eau ehaude ; retirez-les
Jorsque vous apercevrez que I'épiderme s'enléve; essuyez
avee un linge propre, sans les écraser ; faites cuire dans du
bouillon us peu gras ; ajoutez un jus de eitron pour les con-
server dans leur blancheur. On ne méle les rognons qu'au
moment od les crétes sont prétes A &tre parfaitement cuites,
quoiqu’on les ait fajt dégorger en méme temps. (E.)

CROUTONS. )

Avec de lamie de pain, dit de ménage , rassie ot plus ou
moins ferme , coupez des tranches un peu épaisses , que vous
découperez ensuite de telle forme qu'il vous conviendra;
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faites fondre du beurre dans une casserole ; lorequ’il est 4 une
chaleur suffisante, jetez les crodtons, et laissez les frire jus-
qua ce qu'ils aient acqais une belle couleur; placez-les sur
un ling[t; pour égoultes, et servez pariout ol il en est be~
soin. (D: A. D.).

' PARGE CUITE.

Coupez du lard:et du vean dont vous aurez 8té tous les li-
gamens et les tendons, en-pctits morceaux gros comuwe un
dé; passez au beurre , aprés avoir saupoudré de sel et de
poivre; retirez lorsqu'ils sont cuits,, et laissez refroidir; ha-
chez menu en ajoutant un-morceau de mie de pain imlnbée
de bouillon; mélez le tout avec une liaison de jaunes d'eufs,
{:)ignez-y des truffes., des-champignons coupés fin et passés aw

eurre. (E.) ‘

On peut confectionner- cetie farce avec de la volaille, du
gibier, des tilets de poisson.

FINANCIERE, .
 Mettez un peu de consommé dans une sauce tournée (Poy.
ce mot); lorsqu'elle est presque réduite, mettez des cham-
pignons el des ris de veau passés au beurre ; lorsqu’ils sont
caits , ajoutez des crétes et des rognons de cogs, des foies de
volsille cuupés. par lames et blauchis; suivant le godt, joi-
goez-y des wuffes coupées mince, d-:s culs d'artichauts, des
uenclles de volaille, et, au womentde servir, une liaison
e jaunes d'eufs.
n fait la tinanciére au roux, en y ajoutant de la sauce es-
pasuole et du consomme , plus une verrée de vin blanc. (B.)
FRITURE.

Qu donne le nom de friture a la cuisson de toutes sortes de
viandes, poissons, légumes, fruits, etc., opérée dans une
po-le, par I'iniermédiaive de I'uile ou de la graisse : quoi~ .
qu elle soit souvént mise en usage autani pour varier les ah-
m:ns que pour wmetire 2 profit une intiané de piéces quon
serait obligé de .enir a I'écart, pour en confeciionner d'au~
tres pour lesquelies cette préparalion exige beaucoup moins
de temps; entin, quoiqu'c le soul extrémement faciie & con-
fectiouncr, et, pour ainsi dire, 4 la portée de tous ceux qui
;‘qccupent de cuisine, rien n’est plus rare qu’une frilure bien

aite.

Elle se compase de différentes substances; pour la plus

glb

/
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commune , on exploie. dg la graissa du poi-au-few, colle de
beeuf ou de veau, pour la plus délicate , on a recours au sain-
doux ; toutes ces graisses, aprés avoir éte fondues exposées
sur up feu doux long-temps continué, aprés avoir été écu-
mées , passées et tirées a clair, se conserveni dans un pot &
friture , pour #’en servir ay besoin. C'est avec cette derniére
que I'on fait des beignels et toutes les préparations ou doit
entrer le sucre, pour les rendre agréables.

Mais il est reconnu que c'est avec la bonne huile d'olive,
que se font les fritures les plus fines , les plus délicaies ; elles
sont plus croguantes, elles ont un coup~d'eil blond extré-
mement agréable. On dispase lout d'avance de maniére &
faire chauffer promptement , et 3 un degré de chaleur trés-
élevé, par le moyen d'un feu trés-clair, excité ou ralenti
swivant le besoin. Mais tout cela ne suffit pas encore ; cowme
il 'y a que le poisson qu'on roule sculement dans la fagine
aprés I'avoir desséché pour le faire frire, quelle que soit d'ail-
leurs la graisse mise au feu, il faut avoir sain de préparer la
pite qui sert ordinairement d’envelpppe & tout ce qui est jeté
dedans. On Ia fait avec de la belle t[;rme , des jaunes d'eufs,
un peu de biére ou d’eau-de-vie, et une petite quantité
d’huile ; elle doit étre coulante, légére, d'une comsistance
particuliére ; si elle est mate, trop épaisse; si on ne la fait

as avec la biére ou I'eau-de-vie, et au moins deux ou trois
heures d'avance, oo n'obtiendra rien de bon, quand méme
Ja friture serait excellente et chauffée convenablement.

On peut soumeltre 4 la friture les viandes de boucherie,
Jes volailles, tous les poissons de mer et d'eau douce, le gi-
bier, les fruits, les légumes, les pieds, les oreilles, les cer-
velles de veau ; celles de mouton, et les ceufs; elle devieat
souvent d'autant plus précieuse que c'est par son moyen
qu'on parvient, comme nous I'avons dit plus baut, a faire
reparaijre sous un déguisement convenable tont ce qui ne
?o_urrait plus étre servi une seconde et méme une troisiéme

ois.

GODIVEAU.

Dépouillez un moreeau de rouelle de- veau de toutes ses
membranes ot lendons, dlez loule la graisse . joignez -y le
double de graisse de beeuf aussi dépouillée, et la plus séche
qu’il sera pessible ; bachez et mélez lo tout en gjoutant ua
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peu d’eau et deux jaunes d'ceufs; piles dans un mortier avec
un autre jaune d’ceuf et de I'eau ; assaisonnez d'une maniére
convenable; joignez-y du persil coupé menu, et pochez
comme les quenelles. (D. AD.)

MARINADE.

Avec parties égales de vinaigre et d’eau, coupez les ognons
par tranches, du persil, de lail, du sel et du poivre. Lors-
qu'on désire mariner des légumes pour frire, comme des
salsifis, du céléri, on supprime l'ail et I'ognon. On marine
aussi avec de I'huile, avec la méme addition d’assaigonne-
ment. On peutencore le faire de la maniére suivante : fondez
un morceau de beurre dans une casserole, ajoutez une ca-
rotte ét un ognon coupés en émincées, aveo suffisamment de
poivre, sel, ail, launer et persil ; mouillez avec de I'eau ou
du bouillon, et un tiers de bon vinaigre ; aprés cuisson con-
venable, passez au tamis. On peut mariner ainsi toutes les
viandes ou volailles qu'on voudra faire frire, et pour abréger
le temps, faites chauffer la marinade. (E.)

OGNONS GLACES,

Epluchez de gros ognons sans endommager la tdte, placez-
cn suffisante quastité dans uue caeserole, pour qu'ils puis-
sent tenir les uns & coté des autres; lorsque vous aurez fait
fondre un morceau de beurre, vous le melirez dedans, avec
un peu de sel et a peu prés une once de sucre, et par -dessus
une verrée de bouillon par douzaine : lorsqu'ils sonl cuits et
qu’ils ont pris couleur , retournez-les, enlevez-les et placez-
les avtour de I'entrée 4 laquelle vous les avez destinés, au
moyen d’une fourchette ; remettez un peu de bouillon ou du
vin dans la casserole, pour détacher ce qui reste de glace;
versez le tout aprés I'avoir passé au tamis. (B.)

POMMES POUR FRITURE.

Cassez et battez des ceufs comme pour faire une omelette ,
une quantité proporiionnée a ce que vous désirerez avoir de
friture ; trempez dedans les pommes que vous voudrez y sou-
metire; roglez-les ensuite dansla chapelure de pain bien
séche et bien fine; ayez la plus grande attention que tout
soit parfaitement couvert ; plongez et laissez le temps néces-
saire pour atieindre une balle couleur. (D. A. D.) :
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PUREER DE CARDOXS.

Aprés avoir fait cuire les cardons dans un blanc, on les
eoupe en trés-petits morceaux , on ajoute pour les mouiller
dans la casscrole suffisante quantité de bon bouillon, ve-
louté ou consommé, lorsqu'on voit qu'ils sont réduits en
pite . on les passe au tamis, on examine si la purée n'est pas
trop épaisse ; dans ce dernier cas on |'étend avec de {a eréme
réduite, mais sans jamais faire bouillir, pour I'entretenir-
dans un. état de chaleur convenable, on la met sur un bain
marie.

' . PUREE DE CAROTTES..

Coupez des carolies quantité suffisante ; ajoutez deax
ogoous éminceés ; passez le tout an beurre ; mouillez avec du.
bouillon ou de I'eau ordinaire ; faites cuire jusqu'a ce qu'elles
puissent étre écrasées pour traverser la passoire, en les
mouillant avec un peun de leur premier bouillon ; remeitez
sur le feu avec du jus ou beurre frais; faites réduire & con-
sistance convenable ; dégraissez avant de servir.

PUREE DE CHAMPIGNONS.

Epluchez proprement des champignons, aprés les aveir
lavé mettez-les sur te fen dans un pen d'eau, i laquelle
vous aurez ajoulé le suc exprimé d'un citron ; aprés les avoir
sauté , laissez égouter , hachez-les aussi fins que possible pour
Jes passer dans une serviette, les tordre, et les presser en
comprimant fortement, mettez ensuile un morceau de beurre
dans upe casserole , un nouveau jus de citron et les champi-
gnons hachés pour les y laisser jusqu’'a ce que le tout soit de-
venu huileux ; mouillez avec du bouillon ou du consommé,
et laissez réduire jusqu'a ce que la purce soit bien condi-
liounée , saupoudrez de poivre et changez de vase, pour
conserver et vous en servir au besoin.

PUREE DE CHICOREE.

Lorsque vous aurez choisi, épluché, lavé, blanchi et ha-
ché, une quantité suffisante de chicorée , achevez de la faire
cuire dans une casserole, aprés v avoir ajouté du bouilion,
du jus ou du consommé et méme du velouté, enfin du beurre
si on la veut au maigre, avec de la créme et un peu de sucre,
tournez jusqu'a liaison complétement terminée, passez aw
tanis pour vous en servir  votre gré.
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PUREE DE LEGUMES SECS.

Que vous ayez choisi des haricots,, des pois , des lentilles,
dans leur état de sécheresse , faites-les cuire dans 'eau avec
du sel et un bouquet; écrasez, comminuez-les dans une
passoire , en y ajoutant Peau qui a servi & leur cuisson ; re=-
mettez sur le feu; ajoutez du beurre, et assaisonnez conve-
nablement pour I'usage.... On peut confectionner ces purées
en les faisant cuire avec un morceau de lard , et les monil-
lant avec du bouillon ; elies seront alors au gras. La parée de
1égumes frais, verts ou herbacés se 08 en suivant les mémes

rocédés, seulement on conseille d'y ajouter plus ou moins
e verts d'épinards, pour qu’elles soient un peu plus agréables
aleil
PUREE DE MARRONS.

Faire cuire des marrons sans les griller, de maniére sen-
lemeant i leur eplever toute I'enveloppe qui les eavironne;
passez-les au beurre dans uae casserole, et mouillez aved
une verrée de vin blanc; placez sur un feu doux; parvenus
au point convenable, écrasez et passez ; ajoutez du jus ou
des fonds de cuisson ; laissez réduire , et servez.

PUREE DE NAVETS.
‘Méme procédé que pour les deux précédentes.

PUREE D OGKONS.

Comme les précédentes, a Pexception qu'on y ajoute un
peu de vin blanc, et qu'on a I'atiention de ne pownt laisser ni
Ja téte ni la queue de Y'ognon, qui pourraient lui donner de
Facreié; mieux vaut encore les faire blauchir dans {'ean
bouillaate, et les laisser égoutter avant que de e’en servir
pour faire la purée. '

Pour la faire brune, aprés avoir épluché et coupé les
ognons par rouelles , en séparant la tdte et la queue, passez-
les au beurre jusqu’'a ce qu'ils soient blonds ; movillez avec
du bouillon ou autre sauce préparée ; laissez réduire et lors-
que vous présumerez qu'ils sont assez liés, passez-les au
tamis; remeltéz sur un feu trés-doux ; assaisonnez tout ce
qui se trouvera dans la casserole d’une maniére conven.ble,
nc faites pas bouillir mais conservez la purée chaude au bain
mavie.

Dans le cas ol vous n'auriez que du bouillon pourmouiller,
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ajoutez-y une cuillerée de farine, lorsque les ognons seront
blonds joignez-y aussi un morceau de sucre, pendant qu'ils
réduiront el avant de les passer au tamis.

PUREE D'OSEILLE OU FARCE,

Hachez Poseille, en y ajoutant de la poirée, des ceeursde
laitue et du cerfeuil en petite quantité, pour la mettre en-
suite sur le feu dans une casserole, avec uu morcean de
beurre ; lorsqu’elle sera réduite , mouillez avec du bouillon
ou de 'eau ; passez au tamis ; remettez sur le feu, et ajoutez
du jus ou des jaunes d’ceuls.

On la fait au maigre, en la mouillant avec du lait, et y
ajoutant aussi des jauncs d'ceufs. (R.)

PUREE DE POMMES BE TERRE.

Aprés les avoir fait cuire & la vapeur, aprés les avoir éplu-~
chées , vous les broyez ct pilez dans ua mortier, en y ajou-
tant du bouillon ; aprés les avoir passées au tamis , metiez-les
daas une casscrole avec du beurre et du nouveau bouillon ;
parvenues a consislance de bouillie un peu épaisse ' vous
servez avec des croitons implantés tout aatour.

On la prépare de méme au maigre, en,ajoutant de la créme
au lieu de bouillon, et du sucre ; on dresse 13 purée sur un
plat, on saupoudre avec du sucre, et on glace avec la pelle
rougie au fen, et mieux surle four de campague. (Entre~
mets.) (B.)

PUREE DE RACINES.
Choisir de belles carottes, les couper en rouelles minces
joindre un tiers d'ognons coupes de meme, fuire fondre du

zeurre dans une casserole, y jeter les racines; remucr et
mouiller en y ajoutant du sucre; faire bouillir doucement
pendant trois {-eures; essayer avant de les sortir si elles peu-
vent v'écraser fucilemeot; les séparer du bouillon en les
broyant pour les passer au-tamis, en les mouillant de temps
en temps; remetire dans la casserole sur le fen; éclaircir
sil le faut avec ce qui reste de leur premiére cuisson ; lors-
qu'elles sont arrivées au poiat de réduction et de cuisson
convenable , dégraisser et s’en servir, de maniére 4 pouvoir
mpasquer les entrées par leur moyea.

Nota. Quelle que soit la purée que vous voudrez confec-.
tionner , quelque godl que vous désiriez y, ajouter , suivez en.
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tout et pour tout les procédés que nous vemons d'indi-
quer. (E.)
QUENELLES.

On les fait avec de la volaille , du gibier, du poisson ou du
veau. Hachez menu une demi-livre au moins de chacunc de
celles que vous aurez choisics; passez au tamis & queneiles;
ajoutez de la mie de pain cuite dans du bouillon ; broyez le¢
tout enscmble dans un mortier avec du beurre, du sel, da
poivre ; lorsque le mnélange est parfait, cassez deux ou trois
ceufs dont vous ne prendrez que les jaunes ; amalgamez -les et
incorporez-y les blancs fouettés en neige, au moyea d'une
cuiller de bois. .

Tout cela fini, faites chauffer du bouillon, ou de I'cau
laquelle vous ajouterez alors du beurre et da sel; lorsqu’elie
est bouillante , posez dedaus les quenclles, en y procédant
de la maniére suivante : prenez unc pleine cuiller  bouche:
de Ja farce préparée , unissez avec un couteau irempé dans
Yeau chaude; l:lacez la cuiller sur I'eau ti¢de, et renversez
sur un papicr blanc; lorsqu'il est rempli, faites bouillir le
bouillon, placez-y aussi doucement que possible le papier
chargé ; les quenelles détachées, enlevez-les; retirez la cas-
serole, et dix minutes aprés sortez les quenelles.

Leur proportion copsiste dans partie égale de pain et de
viande, et un peu plus de beurre ; chacune d’elles doit éire
pilée a part, et ensuite toutes ensemble ; on essaic par une
petile quantité du mélange : si elles sont trop fermes , ajoutez
du beurre; si elles étaient légéres, remeticz de la mie de
ﬁain. car elles exigent les plus grandes attentions pour étre

ien faites. (D. A'D.)
EAGOUT DE CHAMPIGNONS.

Aprés avoir mis dans une casserole , da sel, du poivre, un
peua de muscade, du persil , de la ciboule bachée menu, une
ou deux cuillerées a bouche de vinaigre, ajoutez les chain-
pigoons préparés et neltoyés a 'avance ; placez le lout sur un
feu doux, el laissez bowllir pendant un quart d'heure; au
moment du service, ajoutez une liaison. ( ¥, cemot. ) (E. )

RAGOUT A LA CHAPILOTTE.

Méme procédé que pour la financiére au rous, excepté
qu'on y ajoute des marrons,; des saucisses coupées cn quaue,
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et du petit lard de poitrine. Mais si on wille des carottes en
olives, si on y ajoute autant de navets que d'ognons. et de
marrons aprés les avoir fait blanchir d’abord. et ensuite cuire
dans un consommé un peu sucré, si on les luisse entiéves et
qu'on les garpisse avec des morceaux de petit laid et des
«hampignons cuits séparément , dans de I'eav ordinaire, enfin
si on mélange le tout et qu'on termine par une sauce espa-
guole, pour servir bouillant, c'est le ragodt chipolata.

RAGOUT DB CHOUX,

Faire blanchir un chod entier, ou sa moitié seulement , s'il
est un peu gros. Apres I'avbir retiré et mis 4 Peau froide , ex-
primé avec les mains , 61é les grosses cdles ot ce qui reste de
sa racine, on le mel dans une casserole avec du beurre en
suffisante quaniité , on y ajoate du bouillon et une pincée de
farive , on colore avec quelques cuillerées de jus, et on laisse
réduire a petit feu, apreés-Favoir assaisonné de sel, poivre,
muscade, pour servir de lit & toule espéce de viande et
comme entrée. (E.) . ' ,

RAGOUT FINANCIER. \

Metwre dans une casserole des champignons, des truffes as-
saisonnées avec des pelits piments enragés , verser dessus du
vin blanc sucré ( Mader ou autre ) , de la gelée de veau et un
peu de 1omate, faire 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 tranches plus ou moins épaisses , pour ser-
vir selon les occasions.

RAGOUT DE FOIES.

Prendre les foies entiers, aprés en avoif séparé avec pré-
caution les vésicules du fiel (les amers) ; apreés les avoir tous
fait blanchir pendant quelques minuates dans Peau bouillante,
on les met dans une casserole en y ajoutant suffisante quantité
de jus ou du bon bouillon et un demi-verre de bon vin blanc;
on assaisonne ensuile avec un bouquet de persil , de la ci-
boule, un peu d’ail, du sel, du poivre ; au bout d'une demi-
beure on dégraisse pour servir de suite comme entrée. (E. )

racour ( Garniture de ).

Faire un bony choix de crétres, de rognons de.coqe, de
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foies gras ou autres de riz d’agncaur, ou de veaux, de
champignons, de iruffes, préparer de bannes quenelles , met-
tre & quanlité égale tous ces objets daons une casserole, les
fuire cuire dans fa sauce espagoole travaillée , lorsqu’on veut
avoir un ragout blanc on ajoule urie liaison de jaunes d’'ceufs
suivant la quantité de sauce nécessaire anx différentes gar-
nilures que Pon doit conserver 2 part pour s'en servir an
besoin.
RAGOUT DE LAITANCES,

Choisir un certain nombre de Lelles laitances de carpes, les
dépouiller de tout leur entourage, les faire dégorger, les
*jeter en:uite dans de Pautre eau un peu salée, acidulée avec
fe vinaigre jusqu'a ce qu’elles aient bouilli dedans I'espace
de quelques minutes, ensuite les faire égoutter sur une ser~
vielle, remettre la casserole sur le feu avec duvelouté etdela
sauce allemande, ajouter beaucoup de beurre pour acheverla
cuisson des laitances qu'on y jetie ¢n les arrosant de jus de
citron. Avee toutes ies langues de poissons et principalement
avec celles de carpes dont il faut un grand nombre en les pré-
parant de la méme maniére que leurs laitances, on obtient lé
ragodt de langues de carpes.

RAGOUT MELANGE.

Avec des culs d’artichauls & moitié cuits, ainsi que des
champignons coupés par morceaux , quelques foies gras aussi
coupes par tranches mis dans une casserole ; ajoutez un mor-
cecau de beurre, un bouquet de persil, dé la ciboule, une
gousse d'ail, du sel, da poivre, une pincée de farine, et
mouitjez sulfisamment avec du bouillon. ou du vin blanc; au
bout d'unc demi-heure de cuisson , dégraissez et servez pour
entrée : si au lieu de houillon I'on y associe une liaison avec
le jaune d'@uf et la créme , on peut par ce moyen préparer ce
ragodt ax blanc. (E. ) ‘

\
RAGOUT DE MORILLES.

La Morille, est une espéce de champignon , bonne & mane
er, on en choisit une quantité plus ou moins grande des plus
Eelles,aprés les avoir bien lavées et nettoyées du tout ce qu’elles
cuvent encore conserver de la terre ou elles ont é16 recuci's
ies , on les fait blanchir i I'eau bouillante, lorsqu’ctles sont

10
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égouttées on lesremet dans une casserole avec du beurre ét
du jus de citron, passez et mouiliez de nouveau avec une
sauce rousse ou blanche pour les finir comme les cl:ampi-
gnons. ( Porez plus haut ce ragoul. ) !

Le Mousseron qui est encore une autre espéce de champi-
ghon, se prépare de la méme manicre.

RAGOUT DE NAVETS.

Choisir des navets de grosseur moyeone et égale , lorsqu’ils
sont {rés-gros, les couper & volonté et de la méme forme
pour’lcs blanchir dans 'eau salée, lorsqu'ils sont rafraichis,
achever de les faire cuire dans de bon bouillon, y ajouter en-
suile une sauce allemande , remettre chauffer au bain marie
sans pousser  I'ébullition el dans le cas ou la sauce devien-
drait trop épaisse I'éclaircir avec du beurre frais,

4 RAGOUT A LA PROVIDENCE.

Avec du lard coupé en trés-petits morceaux , des saucis-
ses & la chapilowe, ajoutez des cbampignons, des marrons,
des quenelles moulées eo forme des saucisses et des waffes
noutllez le toul placé dans une casserole, avec du vin de
Madére ou autre et du consommé , joignez-y des crétes et des
rognons de cogs, versez dessus de I'étouflade clarifiée et
lorsque vousserez prét de 'employer, ajoutez encore des oli-
ves tournées, blanchies d’avance.

RAGOUT TOULOUSIN.

11 est & peu prés le méme que celui que nous avons désigné
-sous le nom de financier. Puisqu’on emploie pour le faire des
fournitures semblables ; on les met dans une casserole avec de
la demi-glace confeclionnée avec la volaille, excepté les
quenelles qu'on fait chauffer & part, et oo achéve de faire
cuire wés-doucement 4 la chaleur du bain marie sans faire le
moindrement bouillir, daus le cas ou la sauce serait trop
épaisse ; on aurait recours au consommé de volaille ou autre
pour I'éclaircir et ]a faire arriver au point convenable.

RAGOUT EN TORTUE.

On le fait de la méme maniére que la financiére au roux,
en ajoutant a la sauce espagnole du piment rouge, une verrée
de vin d'E=pagne et tout ce qui se trouve dans I3 financiére,

. 1
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.des jauncs d'cenfs cuits durs , des croitons frits, des écrevisses
et de petits cornichons entiers. (E.)
RAGOUT DE TRUFFES.

Aprés avoir pelé des truffes, aprés les avoir coupées par
tranches plus ou moins épaisses, on les met dans une casse-
role, avec du beurre , de la ciboule, un bouquet de persil,
des clous de girolle et une pincée de farine ; on mouille avec
partie égale de bouillon et de vinj aprés une demi-heure
d’exposition sur un feu doux , Pon dégraisse et I'on ajoute un
pea de coulis pour servir en entremets. ( E. )

RIS DE VEAU.

Parez cetle espéce de glande en enlevant ses membranes
enviromnanies et les vaisseuux zanguins qu’elle renferme ;
faites dégorger 4 plusieurs eaux tiédes : parvenue 4 son degré
de blancieur, mettez-la dans l'eau froide pour la raffermir ;
laissez égoutter, coupez par morceaus, el passez-la dans le
beurre, en saupoudrant &’un peu de scl fin. ('F. B. )

Pour peu qu'on voulat g’écarter des principes que nous ve-
nons d’exposer d’une maniére assez étendue dans ces deux
chapitres pour confectionner les sauces, les garnitures, les
ragouts, la friture, les purées et autres substances alimentaires
qui y sont mentionnées, on courguit les risques non seu-
lement de les manquer, mais encore de les rendre plutot nui-
sibles gu’agréables. Toutes sont plus ou moins faciles 4 digé~
rer ; il faudrait un wraité particulier pour juger de chacune
d’entre clles ; nous nous contenterons le dire sculement gue
tous ceux qui auraient Poccasion d’en 1aire usige doivent au
moins savoir ou présumer d’avance ce qu'ils peuvent manger
sans crainte. comme ce qu'ils doivent éviter ou prendre en
plus ou moins grande quantil¢ ; il a5t personne qui ne soit &
méme de faire sur lu quelque observaiion jouraaliére sur
I'état de ses fonctions digerantes , depriis feur commnencement
jusqu’a lear entiére terminaison ; car la tranguillite de [es-
prit, celle du corps, I'exercice & pied sans fatigue, la distance
d’uo repas & un autre , une bonne ou une ficheuse nouvetle,
une verrée d’eau sucrée 2 la glace pendant les chaleurs, le
travail du cabinet . les affections morales tristes , une indispo-
sition de I'estomac, tout doit entrer en coasidération duns f'u~
sage des alimens dont nous venops d'indiquer les' meilleurs
modes de préparations particuliercs. ,
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DU BOEUF.
Observation.

Les principales entrées de beeufsont les préparations sui-
vantes : le beeof aux fines herbes avec une sauce piquante , le
beeuf 4 la mode, 4 la poulette ; les cervelles en matelote et &
ia poulette ; tous les biftecks, quel que soit leur entourage ; le
filet riti surun lit de chicorée cuite, ou avec une sauce tomate ;
le gras-double 4 la poulette, lalangue al’écarlate , I'entre-cote
(giril ée, le miroton, le palais de beeuf au gratin, et la queve

e beeuf en hoche-pot.
ALOYAU.

Parez-le bien, en Otant d’avance toutes les parties mem-
braneuses ou tendineuses qui ne présenteraient rien de bon
lorsqu'elles seraient réties; faites mariner pendant vingt-
quatre heures dans I'huile avec du sel fin, des ognons coupés

" prar tranches, du persil, du laurier, etc. Ficelez et ¢nlourcz
de papier beurré ; mettez en brocke ; un instant avant de I'en
sortir, otez le papier pour qu'il puisse prendre couleur. On
pest le garnir avec des pommes de Lerre frites, et une sauce
piquante qui sera dans une sauciére pour le servir. (" fige. )

ALOYAU CUIT BN PARTIR DANS LE SULF.

Lorsqu’on a choisi un bon aloyau, on le porte chez un
fondeur de suif en branche , et lorsque le suif est prét A bouil-
lir, on le descend avec une corde dans la chaudiéve, et on I'y
laisse jusqu'a ce Tl'il soit & moitié cuil, oo le fait ensuite
égoutter, puis oo les porte dans un lieu frais, en sorte que le
suif , saist par lair extérieur , forme enveloppe et en quelque
sorte une crote autour de I'aloyau. Lorsqu'on veut l¢ faire
rétir, on le met i la broche devant un feu bien clair; alors
tout le suif en découle, et I'on se garde bien de F'arroser avec;
mais ce suif , en fermant les pores de 'aloyau , a empéché son
jus de soriir, en sorte que, lorsqu'il est cuit ( toujours sai-
gnant ), qu’on le sert A table, et qu'on I'y découpe en tran-
ches miaces, il rend un jus consi:l‘érable. (Rot.)(F.AD.})

: ’ BIPTECK.
" Enanglais beefiteak : coupez le filet de beeuf par tranches
un peu ¢paisses el en Lravers , ou mieux encore le fitol du de
]
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dans de la seconde piéce d’un aloyau; aplatissez, et faites
mariner dans I'huile ou le vinaigre avec an peu de sel fin;
mettez cuire sur le gril exposc 4 un feu vif et ardent; mélez
d'avance du beurre frais, dusel, du persil haché fin , lejusd’un
citron; placez le beeuf grillé, sans étre twop cuit , par-des~
sus, et servez : le plat doit avoir été chauffé auparavant.

Oa entoure le bifieck avec des pommes deterre frites , des
cornichons coupés , du cresson ; souvent on s¢ gert de beurre
d’anchois , d’écrevisses, au lieu de le prendre aux fines her~
bes { Entrée) (T. B.) Pour faire un bifteck sauté dan. sa
&lnce. On coupe le filet en morceaux de deux & trois et :us<
qu’a quatre onces, on leur donne une forme ronde aprés les
avoir applati et paré, on les jette dans un sautoir avee du
beurre , on saupoudre de sel et de poivre au momeat de ser-
vir on les saute, et lorsqu'ils sont & peu prés cuits on verse
dessus du vin de Madére ou autre, pour dresser chacun des
bifiecks, un peu de beurre de piment, ou de fines herbes.
Quand au bifteck grillé.a Tanglaise, il est coupé comme
Fautre, mais on le saupoudre de sel et de poivre, pour le
trepper dans L bearre fondu etle rouler ensuite dans lu mie
de pain, lorsqu'il estsur le plat, on verse dessus une sauce
a la maitre d'hotel.

Pourlessauier awex olives, on se sert de beurre oude graisse,
on.les pose a I'entour du plat, pour les metire sur table, et
dans leurmilieu, on verse un ragodtd'olives. (Entrée) (T.B.)

BOEUF A L'ECARLATE.

Prenez de la culotte ; aprés Vavoir désossée et piquée de
gros lard, frotiez avec du sel, des épices emn assez ¢rande
quantité; placez ensuite dans une terrime avee du thym, la
geniévre en grain , dubasilic, du laurier. desclous de girofle,
de I'ail coupé mena, de 'ognon coupé pur rovelies ; couvrez
la terrine en enveloppant le couvercle d'un linge pour em-
pécher le contact de V'air. Aubourde quatre a cing jours,
retournez et laissez encore autant de temps . retirez et mel-
tez-ladans un linge, ficelez, et [aites cuire dans une marmite,
avec de l'eau, des ognons etun bouquet aromatiqne. On peut
servir cette piéce chaude avec une sauce cspagnole froide,
avec du raifort rapé el mis i pant. (Entrée.) (B.)

BOEUP AUX FINES HERBES.
Dans ug platdoat le.fond est garni de beusre avec des fines.

10*
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berbes hachées et dela ehapelure , mettes le bouilli coupé en
tranches aussi minces que possible ; ajoutez par dessus des
fines herbes, de petits moroeaux de beurre et un nouveau lis
de chaptlure ; |ilacez sur le toul un feu doux; fermez d'un
covvercle sur lequel vous mettrez du feu; lorsque le hauf
agratiné, vous le segvez. On Bpeul ¥ sjouter des cornichons
ou des cipves. (Entrée.) (T. B.)

BOEUF A LA MODE.

Piquez de gros lard un morceau de tranche que vous ¢pi-
cerez et mettrez dans une casserole, avec des carottes, des
ognons, un pied de veau désossé et tout l'assaisonnement
convenable ; mouillez avec du bouillan ou du via blanc; en-
tourez le couvercle avec unlinge, et faites cuirea un feu doux
etprolongé.

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

BOEUF A LA POULETTE.

Mettez dans une casserole le beeuf coupé par tranches
minces avec un morceau de beurre; lorsqu'il sera fondu,
ajoutez une forte pincée de farine ; remuez et mouillez avec
un peu d’eau ; assaisonnez avec du sel, du poivre et un bou-

uet de persil, lorsque vous serez prét ale servir , meltez une
kaison de jaunes d’ceufs ct un filet de vinaigre. (Entrée.) (B.)

-BOVILLI.

A Yariicle Potage au naturel , nous avons indiqué les mor-
ceaux qu'on doit choisir et préferer pour faire de bon bouil-
lon; quant au bouilli, onle sert soil au naturel entouré de
perzil, soit ala sance piquante, aux tomates, etc.

1i nous reste encore & donner des détails sur les diverses
maniéres de pouvoir tirer le parti le plus avantageux d'va
morceau de beeuf bouilli.

CERVELLES DE BOEUF.

Plongez la cervelle dans I'eau ti¢de , pour dégorger le sang
et enlever la pellicule gui la recouvre ; laissez-1a encore dans
une nouvelle eau tiéde ; jetez-la ensuite dans de l'eau bouil-
laute peur la faire blanchir; au bout de quelques minues,
rvetirez-la pour la metire de suite dans I'eau traiche : faites .
cuire 3 point, avec suffisante quantité d'eau, le jus d'un ci~

-~



. DU CUISINIER 115

tron, du sel, un ogmon coupé par tranches , du persil , dn
laurier; retirez-la ensuite pour I'accommoder. (Enziée) (B.)
CERVELLES AU BEURRE NOIR. )

Faites cuireles cervelles dans lamarinade , laissez-les égout~
ter; oprés les avorr dressées sur un plat, ajoutez une saucean
Learre noir. Oa les pare de persil [vit, (isntréej (D A D.}

CERVELLES FRITES.
. Aprés les avoir laissées. égoutter au sortie de Ja marinude,
trempez les cervelles dans la pite & frie (2. ce miot),
{:tez-les dans la friture ; lorsqu’elles seront d'une bells cou-
ur, retirez et laissez égoutter sur un linge sec. On les sert
entourées de persil frit, el coupées en morceanx de moyenne
grosseur. (Entrée.) (D. A D.)

CEARVELLES EN MATELOTE.

Dans un peu de sauce espagnole que vous ferez d'abord,
ajoutez une verrée de vin blanc ou rouge; ajoutez des petits
ognons passés au beurre, et des chumpignons; la sauce finie,
jetez-y lés cervelles coupées enmorceaus ; aprés un seul bouil
lon vous pouvez servir, en y adjoignant des culs d'artichauts,
des écrevisses, des crodtons plus ou moins gros, des que-
nelles, etc. (Entrée.) (E.)

CERVELLES A LA POULETTE.

Placez les cervelles dans une casserole, avec du bearre,
quantité suffisante ; saupoudrez de farine, mouillez avec un
Eeu d'eau, ajoutez des petits ognons , des champignons et un

ouquet ; assaisonnez convenablement , et laissez cuire A petit
feu : au moment de servir, mettez une tiaison de juunes d’cculs
délayés avec up jus de citron. (Entrée,) (E.)
Observation.

On peut encore préparer et servir la cervelle du Loeuf en
la faisant cuire dansde i'eau avec le sel etle poivre,, du thym,
du laurier, un bouquet de persil , des caroties, de I'ognon et
us filet de vivaigre. Cette maniére se désigne a la bourgeoise,
on se serl aussi de la Magnonaise , de matelotte, de sauce pi-
quante , de celle aux tomates , ete. ’

COTE DE EOEUF PIQUEE ET BRAISEE.

Suivez le méme procédé que pour faire le beeuf A la mode.
(Entrée.) (B.) . ) .
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CROQUETTES DE BOUILLI.

Dans du bouilli haché trés-fin, ajoutez un quart de chair
a saucisses , qu-lques pommes de terre cuites a Pétouffte et
bien écrasées, ainsi qu'une mie de pain trempée dons du lait ,
ctdes fines berbes; faites du tout une pite dont vous ferez
des boulettes que vous roulerez dans la chapelure trés—
fine : jetez-les. dans la friture, ou laissez-les cuive dans une
casserole avec du beurre , sortez-les et versez dessusune sauce
piquante. (&ntrée,) (B.) '

CROQUETTES DE PALAIS DE [OEUF,

Coupez le palais de boeuf cuit et.paré en émincées , on bien
en petits dés ; jetez-les dans une sauce tonrnde que vous aurez
laissée bien réduire, afin qu'elle soit plus consistante ; reti-
rez el voulez dans la mie de pain, pour les plonger dans un
mélange d'ceufs cassés et baltus comme pour {'omelette ; sau-
poudrez fortement de chapelure fine, et-faites frire: (Entrée. )

E. ’

ENTRE-COTE A LA BOURGEOISE.

Aprés avoir fait revenir dans une casserole, avec un.wmor-
ceau de beurre frais, couvrez le feu et laissez cuire douce-
ment, aprés avoir assaisonné convenablement ; cuite & point,
retirez-la, dégraissez la glace, que vous détacherez avee un
pea de bouillon, passez ensuite.au tamis et versezsur I'entre-

cote. (Entrée,) (T. B.)
ENTRE-COTE GRILLEE..

Aprés I'avoir aplatie, faites maviner dans Vhuile avec du
sel, des branches de persil, une ou deux feuilles de laurier
el un ognon coupé par rouelles; au bout de vingt-quatre
heures, exposez-la sur le gril plaeé sur un feu vif , et relournez,
pour la retirer lorsqu'elle sera cuite 3 point ct la servir,avec
da jus ouune sauce piquante, aprés I'avoir parsemse de mor-
ceaux de cornichons. (Entrée.} (T. B.)

ENTRECOTE AU viN.
Mettez votre entre-cdte a la braise avec une verrée de vin
de Madére ou de Malaga et auntant de bouillon ; lorsqu’elle

‘e8! cuite, passez-le fond au tamis de soie, dégraissez, faites
véduire et versez par-dessus. (Entrée.) (E:) :
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?
Observations.

Une entre-cle peut encore se mangeravee le bewrre den-
chors ; si on le fait sculement cuire i feu vif aprés Vavoir pi-
quée de lard, fortement épicé et dans son jus, en y ajoutant du
Deurre elle sera preparée a la bonne femme. Si aprés U'avoir
fait cuire, elle est placéer entre des choux assaisonnés de
quclque sauce que ce s0it, on la désigne sous le nom d’entre=
cole anx choux ; onla fait encore aux concombres coupés
par morceaux ou par rouclles, cuits avec une espagnole au
jus, en le meitant clair par-dessous, qu'on peut encore
remplacer par une sarce hachée. On en fait aussi I'entourage
avec des laitues glacées, des petits ognous cuits roux, on
avec une purée de gros poussée jusqu’au brun , la fournissent
aux ognons; avec les petites racines quelles qu’elles soicot,
elle est bonne, comme a la sauce pigrante ; pour la fuire ala
provengale,, on remplace le beurre, le jus et autres mouilla~
ges , par Phuile «’olive cuite dans le vin blane avec de 'ail ou

lutét de I'échalotte, on peut la coucher sur des rocam-
oles , enfin lorsqu’on se trouve avoir des lomates bien mures
on peul les eupioyer pour la préparer avec la sauce tonate.

PILET A LA BRAISE,

Piquez-le comme pour le mettre a la broche ; faites cuire
comme la cdte de bauf. On peut le servir i loute es%éca
de sauce , suivant le désir ou la volonté. ( Entrée. ) (T. B.)

FILET DE BOEUF EN CHEVREUIL.

Coupez en quaire ou cing parties sur la longueur, un
morceau de filet du poidsdine livre & peu prés ; aprés I'avoir
dépouillé de la graisse et des parties membraneuses ou tendi-
neuses, aplalissez et piquez-le ; faites mariner dans du vinai-
gre et un peu d’eau avec des ognons coupés en rouelles, da
sel , du persil, du laurier, de V'uil. Au bout de vingt-quatre
heures, retirez de la marinade et I'exprimez daps un linge;
mettez ensuite du beurre dans le plat i sauter; lorsqu'il est
fondu placez vos filets du cdté ou se trouve le lard ; quand ils
oot pris couleur, on les retourne : lorsqu'ils sont assez cuits,
faites égoutter sur un linge; dressez en mettant dessous un
crodton de pain frit; versez dansle plata sauter une poivrade,
une sauce tomate ou piquante ; faites bouillir pendant _quel-
ques minutes, et versez sur les filets. [ Entrée. ) (T. L)
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FILET DB BOSUR ROTI.

Aprés I'atoir fait mariner comme le précédent, et piqué
de lard, mettez-le en broche de la méme maniére: un le
sert aussi, commne l'aloyau, avec les pomines de terre frites,
ou une sauce piquanic daps une sauciére.

11 est encoie meilleur, beaucoup plus fin et d’'uoe plus
grande délicatesse, lorsqu’au lieu de le piquer, on l¢ fait
revenir dans un casserole avec du lard, pour le mettre rotir
ensuite. (Aot. ) (T. B.)

FILET SAUTE DANS SA GLACE.

T se fait parle méme procédé, en détachaot la glace du
filet avec un pen de bowillon et de glace. ( Payez ce mot.)
( Entrée. ) (T. B.) :

FITET DE BOEUF $SAUTZ AU VIK DE MADERE.

Coupé en travers, et de I'épaisseur du doigt, aprés avoir é1¢é
aplati, faites-le mariner avec un peu d'huile ou du beurve fondu
et du sel fin; meliez ensuile un morceau de beurre dans un

lat a sauter; placez dessus les morceaux de filet, exposez-
es & uo few ardent; ayez soin de les retourner; lorsqu'ils sont
cuits , dressez sur un plat, et détachez la glace avec une ver-
rée de vin de Mudere. (Entrée. ) (T. B.)
FILET SAUTE AUX TRUFFES.

Méme procédé, lorsqu'il est cuit, jetez dans le plat la
sauce aux troffes (Porez ce mot) qui s'incorpore avec le
beurre et la glace du filet. ( .Entre'e.'} (T.B.)

FILET DE BOEUF AU VIN DE MADERE.

Le filet é1ant piqué de lard fin, vous le tournez et attachez
par les deux extrémiiés, pour qu'il reste contourné et rond ;
placez-le dans une casserole avec ognons, caroltes et un bou-

uet ; mouillez avec une verrée de consommé et deux verrées
gc vin de Madére , pendant quelques minutes faites bouillir &
grand feu, ralanti et laissez-le mijoter; mettez du feu
sur le couvercle pour dessécher le lard; relirez lorsqu'il est
assez cwuit; passez ensuite le fond av lamis, aprés E avoir
ajouté du beurre gros comme une noix. (Enerée. ) (E.)
Observations.

Quoique nous ayons mentivnné sept maniéres différentes
de préparer un fiict de Leeut, nous devons encore indiquer
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les principales cuoissons doot il est susceptible , car on le
braise a.la bourgeoise, en le piquant de gros lard, et enle
faisant cuire avec des carottes, des ognons, un bouguet
garni , des aromates, des choux etdu bouillon , pour le servir
aprés cuisson convenable. On en fait' des beefteacks , en le
choisissant un peu gros pour le couper par tranches épaisses
de dix 2 douze lignes, qu’on assaisonne, et fait griller 4 un
feu vif et qu'on recouvre avec une sauce a la maitre-d’hotel,
piquante , espagnole réduite , an beurre d’anchois, oun aux
tomates, enfin avec un jus clair, pour les garnir de coroi-
chons, de pommes de terre frites, etc.

On le saute coupé aussi en beefteack avec des champi-
gnons , de la laitue, des rocamboles , des cornichons, des
truffes, des ognons glacés, des tomates , enfin avec toutes les
sauces ou entrent les vins sucrés de Malaga, Madére ¢t autres,
on peut le rendre plus on moins agréable ; pour le faire & la
rolonaise , on choisit un beaan filet que I'on émince ainsi que
‘ognon et I'écorce de citron qu'il faut y joindre ; aprés avoir
farci une casserole on fait un lit de bemrre, un hit de filet,
un autre d’ognon et successivement, on assaisonne avec le
sel, le poivre, la muscade, la canelle, le citron, on ajoute
de la mie de pain ou de la' chapelure ; pour faire cuire au
four etaprés qu'il estretiréle manier ensemble, et servir
sur un plat en lui donnaot une forme convenable.

GRAS-DOUBLE.

‘Faitesle d'abord euire, aprés l'avoir bien nettoyé, avec
ognons , carottes, persil, thym, laurier, girofle, sel et.gros
poivre, et suffisanie quantité d’eau ; laissez égoutter et cou-
pez par morceaux larges comme quatre doigts; crouvrez
ensuite de beurre manié avec persit, ciboule, un peu d'ail
haché trés-fin, sel et poivre : servez avec une sauce pi -
quante. .

Nota. On peut faire cuire le gras-double dans le blaoc et
pour le préparer en hdtelets, on lc coupe par carrés ou par
losanges de pareille grandeur, on le méle avec un nombre
égal de petits morceaux de lard, de poitrine et de champi-
gnons ,.qu’on y ajoate entre-liés les uns & cotés de autres sur
un atelet ; on recouvre le tout avec la sauce préparée, lors-

.

qu’elle est réfroidie ,'on le trempe deux fois de suite 3 Focu ™

pour le faire frire jusqu’au blond, et servir avec une sauce
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tomate. Pour le moltre en caisse, ii faut d'abord préparer
celie-cu de la grandeur et de la forme voulue ; garair le fond ,
avec des fines herbes entre des quenclies, ou autre prépara-
tion co forme de farce & garniture, alierner avec le gras-dou-
ble coupé en rond , recouvrir le tout avee les lines herbes ,
saupoudrer de mie de pain, arrosez de beurre fondu, et faites
gratiner sous le four de campagne, versez dans une sauce
cspagnole -ou autre , au moment de servir. On le mange aussi
apies qu'il a é1é biea cuit d’avance , assaisonné avec le sel,
lepoivre, lamuscade rapée, pané et grillé sur un feu vifaprés
avoir été fortement imprégné de bonue huile. Si onle coupe
en petils morceaux , si on le méle avec des champigoouns, du
lard, de la mie de pain, desj d'ceufs , assai é en-
suile avee le sel, fe poivre, la muscade ou autres épices, et
de lail ; si on enferme ce mélange duns des morceaux d'épi-
ploon (crépine) de cochon et qu'on applati comme une sau-
cisse, on fait griller comme lescrépinettes, pour les servir avec
la sauce tomate; on le sert i la pordette, a la [yonnaise ou &
Ja purée d’ognon, i la milahaise, ou italicune, enfia i la sauce
robert, (Poyez les différens articles qui s’y rapporteal.)
(Entrée.) (D AD.)

HACHIS.

Hachez le beeuf trés-fin ; mettez sur le feu ; ajoutez un pea
de jus, un peu de graisse de volaille ou autre; mouillez avec
du bouillon et un peu de vin blunc; faites mijoler, aprés
T'avoir assaisonné convenablement ; servez lorsqu'il est de
bon gott. Pour le fafre avec un morceau de filet de beeuf cuit
ou cru, on ladépouille de toutes !gs parties tendineuses ou
grai ,on le hache aussi fin que possible, on jeue le
tout dans une sauce espagnole trés-chaude ; au moment de

servir, on y ajoute du beurre et placez a I'entour des ceuls

cuils molets, ou des crodtons roux. (Entrée.) (B.)

ATREAU DE PALAIS DE BOSUFa

Aprés avoir fait cuire le palais de beeaf, Pavoir laissé

égoutter, fendez-le en deux sur sa longucur et sa largeur,

étendez par-dessus ane couche de farce cuile et rouler

_ chaque morceau, que vous panez et faites frire. On le sert
entouré de persil frit. ¢ Entrée. ) (D. AD.)

LANGUE DE BOEUF A LA BRAISE.

Dépouillée comme ci-dessus, piquez la langue avec du
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efit lard maigre; placez dans le fond de la casserole des
vardes et la langue par-dessus, avec ognoos, carotles,
champignons coupés par morceaux, persil, laurier, poivre’
ct sc!; mouillez avee une verrée de bouillon et de vin blanc
couvrez encore avee d'autres bardes de Jard, placez ia casse~
role sur-un feu doux, avec de fa braise allumée sur le cou~
vercle ; au bout de six heures retirez lalangue cuite , fendez-
fa par son mifieu dansla longeur, et servez une sauce pi-
quante. ("Entrée. ) (B. )

LANGUE DE BOEUF A L'ECARTATE.

Aprés l'avoir parée et laissée blanclir 4 'ean bouillante,
essuyez et frotiez avec dusalpétre pulvérisé , jusqu'a ce qu'elle
en soit bien imprégnée ; vous la metiez dans une terrine avec
des clous de girofle, du poivre en grains, du basilic, du lau-
rier et du thym; versez dessus ensuite de I'eau bouillante
trés-chargée de sel, laissez tremper pendant six jours; re-
lirez au bout de ce temps, laissez-1a cuire dans deux pintes
d’eau avec carottes, ognons, thym, basilic, laurier, gros
poivre, girofle et un peu de la saumure ; arrivée A point,
versez dans une terrine avec le bouillon |, et laissez relroidir
le toutensemble. ( Entrée. } (I.)

LANGUE DE BOEUF AU GRATIN.

Apreés Vavoir fait cuire a la braise, laissez refroidir ; cou-
pez par. tranches , mettez an fond d’un plat du beurre manié
avec du persil; de la ciboule, de Uestragon, des cipres, des
échalottes et des enchois menus ; posez dessus des morceanx
de langue, et alternativement couvrez le tont de ce qui vous
reste ; mouillez avec du bouillon et du vin, laissez graiiner .
ensuite. ((Entrée. ) (E. )

LANGUR EN MATELOTTE.

Braisez la langue, enlevez la peau qui la recouvre, cou-
pez-la ensuite par rouclles, passez le fonl dans lequel elle
aura cuit, dégraissez , placez le tout dans unc casserole avec
deux verrées de vin rouge, des pelils ognons passés an
beurre, des champignons et un morceau dc beurre monié
avec un pen de farine ; la sauce réduite a point, dressez sur
des crodtons coupés par lames, et versez la sauce par des-

sus. (Entrée. ) (E.)
11
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LANGCUE DE DOITT FEN PAPILLOTTE.

La langue cuite et coupée par tranches plus ou moins
épaisses, recouvrez-les de beurre manié cux fines herbes,
champignons coupés fin, mie de pain, poivre et sel; eave-
loppez le tout dans du papier beurré, et faites griller sur un
feu doux. ( Entrée. ) (E.)

LANGUE DE BOEUF EN PAUPIETTES.

Détachez de 1a langue tous les cartilages qui sont a son ex-
trémité la plus grosse ; plongez-la pendant quelques minutes
dans I'can bouillante,, pour la dépouiller de son épiderme,
¢t failes cuire daos le pot-au-feu; retirez , laissez refroidir;
coupez en tranches plus ou moins épaisses, que vous étalez
sur de la farce cuite, roulez les morceaux enveloppés d'une
barde de lard, et mettez en broche au moyen d'un hitelet ;
les bardes cuites & point, saupoudrez avec de la mie de pain,
faites prendre une belle couleur, et servez avec une sauce
piquante. ( Entrée. ) (B.)

] Observations.

Toute langue de beeuf aprés sa premiére cuisson, peat
dive préparée et servie: 1.9 en atelets, c’est-i-dire qn’aprés
F'avoir partagée par morceaux de grossear ctde forme sem-
blable on les traverse par un atelet, pour les plonger dans
des euls battus, et iesrouler dans de la mie de pain, ensoite
les faire griller ou vétic trés-légérement avaunt que de les re-
couvrir d'une sauce quelconque; 2.9 Avec deschampignons;
3.9 avee des cornichons , dans ces deux circonstances, on la
recouvre avec la sauce lorsqu’elle a é1é partagée dans son
milicu et sur sa longuenr, on place a I'entour tout le reste
qui peut lui servir pour oraement ; 4.0 Avec les épinards en-
tourées de tranches de citrons; 8.0 Avec les racines de
toute espéce doat on se serl eacore pous varier lewr en-
tourage.

: MIROTON.

Faites revenirdans le beurre des ognons coupés par rouel-
les ; mouitiez avec du bouiilon, jetez-y le beeuf coupé par
tranches ; kaissez bouillir un peu, et servez: on peut y ajouter
dela moutarde, ouun filet de vinaigre. ( Enerée. ) (B. )

PALAIS DE BORUF.
Aprés avoir ¢té plongés dans 'eau bouillante pendant quin-



. DU CUISINIER. 123

ze ou vingt minutes, on les met dans 'eau fraiche, on les re-
tire, et on laisse égoutler ; mis ensuite sur le gril, oo les retire
lorsque la peaun qui les recouvre se détache facilement ; on en
fait autant pour la substance noire qui les tapisse de l'avire
€dté : apres les avoir parés , on les fait cuive dans un blanc,
( Poyez ce mot. ) (Entrée. ) (B.)

. PALAIS DE BOEUF EN ALLUMETTES.

Aprés P'avoir coupé dans sa longucur et méme 'transversa-
lement en émincées, ou petits filets plus ou moinsgros comme
des allumettes, foites~les woriner dans du bouillon forte-
ment chauffé et relevé avec le vinaigre, des quatre épices,
du sel, du basilic, du thym , du lauriev, du givofle, quelques
ognons coupés par tranches minces; ajoulz-y wn worceau
de beurre manié de tines herbes et un peu de favine. Aprés
deux ou trois heares, fuites égoutter le tout pour le jeter dans
une pate de farine délayée avee de la bicre et des jauncs
d'eu}s. pour les faire frire, et servir de suite bouillant sur
un lit de persil aussi pussé dans la friture.

Quelgnes-uns se contentent de les faire mariner dans le
suc de citron avec suffisante quantité de sel et de persil , pour
les faire frire comme nous venons de Findiquer.

On_ les désizne encore sous le nom de menies. droits lors-
qu’on les jetle dans des ognouns passés au fromage de Parnse-
san, aiguisés avec le filet de vinaigre ordinaire et un peu de
moutarde de Dijon ou auire.

PALAIS DE BOEUF A LA BECAAMEL. .

Méme procédé que ci-dvesus, exceplé qu'on se seM d'une
sauce & la béchamel. ( Poyes ce mot. ) ( Entrée. )( E. )

PALAIS DB BOEUF EN BLANQUETTE.

Meltez duns une sauce allemande, lorsqu'elle est presque
cuvite a point, le palais de beeuf, que vous aurez coupé cn
petils raorceaux carrés; au momeal de servir, ajoulez une
liaison de jauncs d'ceufs avec un jus de citron. On.peut le garv-
nir avec des crovtitons. (Eutrée. ) (B.)

. PALALS DE BOCUF EN COQUILLES.

Aprés Favoir fit cuire A point, on le coupe par tranches
minces pour les jeiter dans uie casscrole avec du beurre, du
sel, du poivre, du fromage rapé ( lo Parmesan est-le meil-2
leur ), on le verse casuite dans des coquilles pour saupoudres
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le tout avec de la chapelure , ou de la mie de pain et du frc-
mage rapé, aprés avoir versé par-dessus un peu de beurre
fondu, on le met sous Je four de campagne. .

Le gras-double en coquille se fait de méme.

, PALA1S DE BOEOF EN FILETS.

Le palais de beeuf cuit doit ensuite étre coupé en filets de
la grosseur et de la longucur du doigt ; on fait revenir ensuile
des ognons avec un morceau de beurre, et on les Jette de-
dans ; mouillez avec du bouillon, assaisonnez de bon gout;
ajoutez un bouquet ; et au momient de servir, un peu de mou-
tarde. ( Entrée. ) (E.)

PALAIS DE BOEUF AU GRATIN.

Le palais de beeul bien cuit, laissez égoutter, coupez-le ea
batereaux que vous enduirez de farce cuite; au fond d'un
plat, mettez une couche de farce, dressez dessus les hate-
reaux , remplissez leur intervalle avec de la farce, couvrez le
tout d'un papier bearré , el faites gratiner sur le four de cawn-
puagne; parvenu an point de cuisson convenable, dégraissez
et versez au milicu une sauce linanciére. (Entrée. ) ( B.)

PALAIS DE BUSUF GRILLE.

Coupez des filets avee le palais de beuf, lorsqu'il est cuit ;
meliez pendant queljues heures dans une marinade composée
d'huile, de sel, gros poivre, pereil, ciboule, ognons coupés
par trunches, ei d'un jus de citron; au bout de quelque temps
retirez-les ; apres les avoir pandés, faites griller, et servez avec
unc sauce piquante. (Entrée. ) (E.)

PALAIS DE BOECF A L'ITALIENXE.

Coupez en deux le palais de beeuf; lorsqu'il est retiré du
blanc et bien égoutté , dtez tout ce qui pourrait éire vesié de
la partie noire; faites une sauce ilﬂicnne rousse ( voyes ce
mol ), et le laissez mijoter dedans , coupé par petits morceaux
carrés; servez-le ensuite, apreés I'avoir garni de crodtons.
( Entrée. ) {B. )

Observation.

Pour peu qu’un cuisinier joigne I'adresse 4 lintelligence, il
Jeut préparer des paluis de baeufa toutes les sauces et pour
tou- fes godts, en les menant dans du veloué li¢ avec des
jouanes d euls, il 1as sert i la méthode allemande ; surtout s'il
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ajoute un bouquet de persil,, il peut choisir encore le berrre
el'anchois ou autres; s'il a recours  la mie de pain il en fora
des croguettes , des atrgux , il pourra méme les faire manger
a la lyonaise en cachant le palais dans une purée d'ognons.
roussis jusqu'au brun et assaisonnés convenablement.

QUEUR DE BOEUF: EN HOCHE-POT.

Choisir une queue de beeaf, la séparer en autant de mor-
eeaux qu'il 8'y rencontre de surfaces articulaires ; aprés les,
avoir fail revenir duns un roux, on[y ajoute suffisante quun-
tité de caroltes coupécs par rouclles, el aprés avoir assai-
sonné le toul convenablement, on laisse cuire a coasistunce
requise. ‘

s QUEUE DE BOLUF A LA MATELOTE.

Coupez-la par morceausx ; faites cuire 3 moitié dans du bouii~
lon; faiteg roussir une cuillerée de farine dans du Licasre;
mouillez.gvec le bouillon; placez les morceaux de queue
arec de peiits ognons passés au beurre, deux. verrées de vin
rouge , un bouquet aromatique , du sel et du poivre, et fuites
caire & petit feu : le towt arrivé au point convenable, dressez
au fond du plat avec des crodtes de pain , sur lesquelles vous
les entourerez avee les petils ognons recouverts de la sauce.
an moment de servir. ( Entrée. ) (B:)

QUETE DE BOEUF A LA SAINTE-MENEHOULD.

Faites blanchir dans I'ean -bouillante une queue coupée
par morceaux, metiez-la cuire dans le pot-au-feu, ou de la,
maniére suivante : au fond d’une casserole couverte de bardes -
de lard, vous placez les morceaux de queue; ajoutez sel,
poivre, caroties, ognons et un bouquet ; laissez refroidir, et
trempez dans I'huile avec du sel, du poivre, persil et ciboule
haches ifin ; papez et faites griller poux- servir avec toute es-
péce de purée que vous jugerez convenable. .

On peut laservir encore lorsqu’elle est cuite,, bien chaude
et au sortir de sa braise, avec une sauce aux champignons;
avec des choux braisés , i la sainte-menehould ; aprés I'avoir
panée et en I« faisant gratiner sous le four de campaghe , aux
navets en lui fournissant upe sauce analogue ; avec des
ognons glacés , posés dans le pourtour et en pyramide. avec
la parée-de lentilles, d’ognons, de pois, et autres racines
dans toules les saisons. -

1*
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ROGNONS DE BOEUF.

Les choisir frais, et bien dépouiilé de la graisse qui les
environne, les parfager en morceaux plus ou moins gros,
pour les metive dans uo plat & sauter beurré d'avance ; assai-
sonnez avec le sel, le poivre, la muscade ; placez-le sur un
feu un peu vif, et retourncz pour qu'ils cuisent également;
mélangez du beurre avee de la forine , ot placez-le sur cha-
cun des morceaux de rognons a peu pros ¢galement ; Srrosez
avee du vin blanc et un peu d'eau-de-vie ; sanpoudrez le tout
avee du persil haché trés-menu.

BOGNONS DE BOEUF SAUTES.

Aprés avoir coupé les rognons par tranches minces ; jetez-
les dans unc poéle avec dubeurre ; ajoutez un hachis fait.avec
Je persil, I'echalotie et des champignons; assaisonnez aveo
le sel, le poivre, la muscade, et placez le tout sur un feu trés-
vif; liez ensuite avec une pincée de farine en mouijlant avec
un peu de vin blanc et de la sauce espagnole, ou autre sans
faire bouillir; ajoutez encore du bewrre €l le suc exprimé
d'un citron, pour servir chaud aprés avoir bordé avec des
croutons.

VINAIGRETTE.

Dans le fond d'un plat, mettez du sel, du poivre, un peu
de moutarde ¢t une cuillerée de vinaigre rmuez le tour;
ajoulez ensuvite des fines herbes, des ¢chalottes, des corni-
cilons coupds trés-fin; faites le mélange avec deux ou trois
cuilicrées d'buile d'olive, et tourncz dedans votre baeul coupé
d’avance par tranches mioces. (Entrée) (B.)

Observation.

Tout individu dont I'estomac peut facilement digérer une
tranche de boeuf préparée de quelque maniére que ce soit,
prise parmi celles que nous venons d'exposer, est certain,
von sculement de se procurer une jouissance inconnue pour
ceux qui le dédaignent , mais encore de se faire un fond ca-
pable de lui permettre d’aitendre ce qui pourra lui convenir
dans le reste du repas oit il est invité. L'babitude , le besoin
surtout, qui est une seconde mature en pareil cas, oblise
souvent & satisfaire le premier appélit par un morceau de
bosuf bouilli; la volaille, le gibier , la pausserie, rien n'égale,
rien ae peut procurer un éfat de bicu-éure semblable a celui
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qu'éprouve I'homme content d’une émincée , assez copicuse
pour apaiser la faim qui le stimule au commencement d'un

and comme d'un médiocre diner. On aura beau remplacer
e bouilli par un turbot, une matelote, un filet véti; par la
téte de veau, le rptsbif avec les pommes de terre, la poularde
auriz, le chapon au gros sel; rien pour I'amateur ne pourra
tenir lieu du morceau de culotte, coupé par tranches plus ou
moins épaisses.

DU VEAU.

Observation.

Les principales entrées de veau sont toutes tes blan-
quettes, le carrd réti aux fines herbes, le carré 4 la proven-
cale, les cotelétes a la bourgeoise, en papillotes, les cer-
velles en matelote, un giteau fait avee le foie ou celui-ci

réparé a la bourgeoise, le mou & la poulette, au roux; fa
angue , les pieds ausei 4 la poulette ; les oreilles farcies [rites,
ke riz en fricandeau.
AMOURETTE.

Aprés Pavoir dépouillée de toutes les membranes qui I'en-
vironnent, on la coupe par morceaux qu'on fait dézorger en-
suite a I'eau chaude, on fait blanchir et frire comme la cer-

velle. (Entrée.) (E.)

AMOURETTES DE VEAU COMPOSEES A LA CREME.

Prendre suffisante quantité de la tétine, ou de toute autre
glande du veau; aprés P'avoir Passée pendant quelques mi-
nates & I'eau boulllante, on Vaugmente en y ajoutant les
Llancs d’une poularde ou de deux poulets rous, et une petite
quantité de lard ; aprés avoir hacht!) le tout bien fin , oo assai~
sonne avec du sel, du poivre, de I'échalotte, du basilic, et
méme un peu de muscade ; on passe ensuite dans une casse~
role avec du beurre frais quelques champignons coupés fins,
auxquels on ajoute un bouquet garni, une tranche de jam-
bon et suffisanie quantité de bouillon, que V'on fait bouillir
jusqu’a ce que le toul soit épaissi ; aprés en avoir retiré les
champignons, le bouquet et le jambon, on y jette une quan~
tité suflisante de bonne créme fraiche et zien consistante ,
puis on laisse refroidir ; ensuite, 4 I'aide d’un petit entonnoir
de fer-blanc, on pousse le mélange dans des boyaux de co-
chon ou de dindon netioyés et préparés d'avance en les fice-

3+
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lant, & Pextrénité ; on les jetie dans I'eau bouillante pendant
quelques minutes, et on achéve de les faire cuive apres les
avoir enveloppés dans des bardes de lard. Pour les servir, on
les recouvre d'unc sauce i la créine; soit qu'on les laisse:
dans leur entier, soit qu'on les coupe par Jporccaux plus ou
moins lon s

Pour frire ces amourcites de veau on les rempe dans une.

Ate préparée avee de la furine détayée avec la biere et des

Jaunes d'ceuls, et L'on a sow de les ficeler 3 cing, six ou huit
pouces de longueur ; parvenues i fa couleur requise, on ex-
prime par-dessus le jus d'un citron & I'instant de les servir.

Teile est la principale maniére de confectionner ce que
I'on désigue en cuisine sous le now d'amokrettes; mais le
gout, le caprice ct le désir de satisfaire les appélils au mo-
went d'up repas, peuvent faive varier a U'infini leur composi-
tion el les principaux ingrédiens qui leur servent de base.
Puisque pour remplir ce but, oo conseille encore d’avoir-
recours 4 la cer\‘eﬁe et & sa moclle allongée , contenne dans
le milieu des vertcbres, depuis la sortie de la téte jusqu'a la
queuc.

BLANQUETTE DS VEAU.

Coupez en ¢rincées ce qui vous reste de veau roti ; met-
tez-le duns une casserole avec un morceau de beurre ; sau-
poudrez de furine : quand il est fondu, mouillez avec suffisante
quaniité d’eau; ajoutez du sel, da poivre, un bouquet ; dans
la sance réduile,, vous mettez une liaison de jaunes J'euls et
wn filet de vinaigre ; on peut y ajouter des champignons et des
petits ognons. (Entrée. ) (T. B.)

CARRE DE VEAU BBAISE,

Dans une casserole foncée de bardes de lard, placez le
morceau de veau avec carottes , ognons, un bouquet, du sel
et du poivre; recouvrez avec d'autres bardes de lard, et
monillez avee du bouillon 2joutez un papier par-dessus;
Jorsqu'il est cuil, servez avec toutes sortes de légumes , telles
que chicorée , concombres, épinards, oseille, champigunons,
tomate, etc.. avee toute espece de sauce ou de garnitures.
(Entrée. ) (B.)

CABRE DE VEAU ROTf AUX FINES HERBES.
Apeés avoir paré le marcean de veau coupé carré, agn‘l
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Iavoir piqué de lard fin, laissez-le dans une marinade aurx
fines herbes pendaot espace d'une ou deux heures; em-
brochez -le en le couvrant avec ce qui en reste dans une
enveloppe de papier beurré ; lorsqu’il est cuit, étez le papier
et les fines herbes, metiez-les dans une casserole avec du
jus, un peu de beurre manié de farine , une verrée de bouil-
fon et le suc d'un citron; liez la sauce et passez de V'ceuf
battu sur le veau; panez-le ensuite, faites-lui preadre cou-
leur a un feu vif, et servez avec la sauce par-dessous. (Fi-

trée.) (F.AD.)
CABRE DE VEAU PIQUE BT ROTI,

Paré et piqué de petit lard, faites-le mariner , mettez-le &
la broche dans une feunille de papier benrré; un moment avaat
de servir, olez le papier justw’a ce qu'il ait pris couleur,
el servez avec une sauce tomate, une poivrade ou autre.
(Roe. ) (F.AD.)

CARRE DE VEAU A LA PROVENGALE.

Avec quatre onces d'huile d'olive, du sel, du poivre, un
bouquet, vous metlez dans une casserole le morcean de
veau, que vous faites cuire sur un feux doux : ayez soin de
te retourner de: temps en temps pour lui faire prendre cou-
leur; quand il est cut, servez avec une sauee ilalienne,, & la-
quelle vous ajouterez lefond de cuisson. (Entrée.) (E. )

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

CASIS A LA PROVENCALE:

Aprés I'avoir mis dans L'buile, il faut suivre les mémes pro-
cédés que pour le carré de veau. (Entrée.) (E.)

CERVELLES DE VEAU EN MATELOTE.

Aprés avoir fait dégorger les cervelles dans T'ean chande,
apres avoir enlevé toutes les membranes qui les recouvrent,
faites cnire dans moiti¢ bouillon et moitié vin, ou dans 'eau
avec du vinaigre, du sel et du poivre; cuiles & point, vous
les mettez de nouveau dans une casserole avec du vin ¢t du
bouillon, de chaque une verrée; ajoutez ensuite un bouquet
garni, du sel, dua poivre, des peiits ognons et des champi -
goons. passés dans le beurre ; apres quelques momens d'ébul-
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lition, jetez-y du beurre mani¢ de farine , laissez réduire, et
versez cette sauce sur les cervelles dressées sar le plat.

Les corvelles du veau, comme toutes les autres , peuvent
dtre préparces de la méme maniére ; en aspic, au beurre
d’écrevisses ; au bearre noir, dans la {riture ; 4 la sguce hol-
landaise ; en matelote , & la maitre-d’holel ; 2 la pouletie, avec
la sauce tomate, lu sauce verte, etc. (Poy. ces articles.) (On
peut les employer comme entrées. ) (E.)

COTELETTES DE VEAU BRAISEES AUX TRUFFES.

Piquez-les, lorsqu’elles ont ¢té parées, avec du gros lard
et dles traffes coupées en filets ; couvrez le fond d'unc casse-
role avec des bardes de lard ; mettez les coteleties dessus
avec une ou deux caroties, un ognon, du sel, du gros poivre,
un bouquet, et recouvrez avec d'autres bardes; mouillez
avec da bouilion et antant de vin blanc ; faites cuire a petit
feu; arvivées au point de cuisson , retirez-les. Dégraissez la
ouitson ; faites réduire ; ajoutez une cuillerée de jus, et si
cela convient, une caillerée dé tomates en marmelade ; ver-
scz dessus. {Entrée. ) (E.)

COTELETTES DE VEAU A LA DRUE.

On les pique avec des morceaux de jambon et de lard ordi-
naire, entremélés avec des traffes 5 on fait un rond: de toute
la largeur de la cdteletie, en rétrécissant jusqu’'a ce qu'elle
s0it toute piquée : on les mei ensuite dans le plat & sauter
avec du beurre; lorsqu’elles sont revenues, retirez-les, et
laissez refroidir. On Jes pare en coupant I'extrémité des kar-
dons, el cn mettant I'os & découvert en les arrondissant ; en-
suite on les fait cuire & petit feu dans une casserole, en les
mouillant’ avec un peu de glace, un bouquet avec du papier

ar-dessus, et couvrant le tout d'un couvercle charge de
_braise allunée ; quand elles sont cuites ; on les retire , on dé-
tache Ju glace avec un pea de beurre manié de farine, on
dresse les coielettes avee un ¢rodton placé entre chacane
d'elles, et l'on penverse la sauce par-dessus. On peut encore
les servir avec louie autre espéce de sauce ou de purée qui
peat paraitre agréable, ou se trouver & disposition. (l?n-
tée, ) (B.)
COTELETTES DE VEAU A LA LYONNAISE.
1 faut les piquer avee du lard, des cornichions el des filets
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d'anchois; on les fait mariver sprés dans Uhoile pendant uno
heare au moins, avec Ju sel, du gros poivie, des échalottes,
des fines herbes et dn persil haché ; enveloppez-lus ensuite
de bardes de lard, et failes cuire dans la marinade.

Mettez un peu de beurre et ung piucée de farine dans une
casserole , avec des fines herbes et des échalaties hachees
mouillez avec le fond de la cuisson bien dégraissé ; et, pour
servir , ajoulez le jus d'un citron ou bien un filet de vinagre.
( Entrée.) (E.)

COTELETTES DE VEAU PANEES ET GKILLEES.

Lorvsqu’elles ont mariné pendant une heure ou deux dans
I'haile,, avec des fines herbes, du sel, du poivre, un jus de -
citron ou un filet de vinaigre, on les retrempe dans la mari-
vade, et on les saupoudre de mie de pain qu’'on aplant avec
la main, pour les fairc grillér sur un feu doux, et les servir
avec une sauce a la ravigote. (Entrée. ) (F. AD.)

COTELETTES D VEAU PIQUEES.

Aprés avoir paré les cotelettes, aplatissez avec un cou~
peret mouillé ; piquez-les ensuite -avec du lard fin, et faites,
cuire comme le carré de veau piqué et hraisé : on peut les
servir avec toules les sauces dont nous avens fail mention
plus baut. (Entrée.) (F. AD.)

COTELETTES. DE VEAU EN PAPILLOTES. M

Faites-les mariner comme ci-dessus; hachez des fines
herbes avec da lard ; mélez avec de lamic de pain; sancez-
les ensuite dans la marinade; saupoudrez avec de la mic de
{yain , et enveloppez-les dans une feuille de papicr huilée ou
heurrée ; faites ensuite griller sur un feu doux, pour les servie
dans le papier. (Entrée.) (F. A D.)

COTELETTES DE VEAU SAUFNES.

F aites fondre un morceau de beurve dans le plat 4 sauter;
metlez dedans les cotelettes, aprés les avoir parées , aplaties
¢t saupoudrées de sel fin ; placez-les sur nn feu vif, et lors-
qu’elles auront pris couleur d'un cété, retournez-les de Fau-
tre ; metiez-les, lorsqu'elles sont cuites, avec des crodtons
coupés symétriquement, sur un plal ; on verse ensuite un peu
de bouillon et de vin dans le plat oix elles ont cuit pour dé-
tacher sa glace, on les recouvre avec.

On peut les servir avec une finaacicre , avec un ragoit aus,
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champignons, avec des*truffes, ou tels autres légumes qu’on
_peut avoir & sa disposition. [Entrée.) (B.) ‘

COTELETTES DE VEAU A LA SAINT-GARAT.

On les passe au beurre , aprés les avoir parées et piquées
‘de lardons maigres; on met ensuite des bardes de lard dans
1¢ fond d'une casserole, et quelqoes tranches de jambon ; on
couche les cdtelettes dessus , et on couvre le tout avec d’au-
tres bardes; ajoutez deux carottes, deux- ognons, un bou-
quet ; illez avec du bouillon, et faites cuire a petit feu
dessus et dessous ; relirez-les lorsquelles sont cuites a point ;
passez le fond au tamis , faites réduire avec un peu de jus, et
servez. On peut encore mettre dessous la sauce tomate ou
autre, un ragoit de champignons, etc., de la chicorée , des
concombres. (Enerée. ) (E.)

¥PAULE DE VEAU A L'ETOUFFADE.

Foncez une braisiére ou ume casscrole avec des bardes de
lard, placez dessus une épaale de vean avec des caroltes,
des ognons, un bougquet, du sel et du poivre ; mouiliez avec
du bouillon , ajoutez un filet de vinaigre ou des tranches de
citron sans écorcc et sans pepins, failes cuire & un feu doux
dessus ; passez , dégraissez , et-faites réduire Je fond de cuis-
son : en peut eacore la désosser et la piquer & volonté, (En-
trée ) (1? AD.

EPACLE DE VEAU FARCIE.

A peu prés de méme que pour la galantine, lorsqu'on 1'a
entiérement désossée, sans attaquer le dessus, couvrez-la
en dedans avec une farce (vorez ce mot) ; roulez ensuite et
ficelez ; enveloppez avec des bardes de Jard, que vous fixerez
aussi avec unc autre ficelle ; cousez-la dans une toile claire;
foncez une braisi¢re avec des bardes ; mettez I'épaule dessus
avec des carottes, des ognons, un bougquet, du sel, du poi-
vre, aiusi que les os brisés et un pied de veau, mouiliez avec
moitié vin , moitié bouillon ; faites cuire a petit feu ; arrivée
a point, retirez, dtez le linge , la ficelle, et laissez refroidir :
passez le fond de la cuisson, clarifiez aprés avoir dégraissé ,
faites réduire , passez de nouveau, et laissez refroidir; lors-
que la gelée est prise , parez le morceau dane lout son enticr.
(Entrée.) (T. 1';.)

Y
»
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EPAULE DB VEAU EN GALANTINE.

Coupez menu une livre de lard , autant de maigre de veau,
hachez I'un avec lautre pour en éiendre l'épamsseur d'un
pouce sur tout cc qui reste d’'une épaule de veau moyen ;
désossée el parde s entremélez dans la farce des lardons , des
fileis de langue a U'écprlate ; recouvrez avec une omelette
bien mince, dans laquelle il y aura du vert d’épinards, on
peut y surajouter des nouveaux lardons, des truffes coupées
par tranches, plus ou moins épaisses ou antres garnilures ;
apres les avoir assaisonné convenable ment, roulez la chair
de V'épaule sur sa longucur; enveloppez-la d'un linge clair et
la mainienez ainsi, roulée au moyen d’une ficelle nouée 2
des intervalles plus ou moins rapprochés.. Foncez une brai-
sicre avec des bardes de lurd , des couennes, des tranches de
vean; aprés y avoir couché I'épaule ficelée, metiez davs le
pourtour des pieds de veau blanchis a part, les o8 séparés et
cassés grossicrement ; ajoutez du sel, du poivre, des carotics,
des ognoas, quelques clous de girofle , un bouquet de persil
avec du thym, du laurier, de la ciboule ; remplissez avec du
bouillon, ou de I'eau, trois heures d’exposition sur un feu
un peu vif, suffisent pour cuire & point, mais avant de re-
direr pour faire refroidir , on s’en assure en piquant dans I'in-
térieur : on passe au tumis ce qui reste dans la braisiére, et
pour clarifier on y jette denx ceufs battus , pour que la gelée
soit moins-fade on ajoute du lavrier, un peu de poivre, des
quatre épices et on la remet sur le feu pendant vingt ou trente
minutes ; aprés avoir laissé refroidir, on en vecouvre I'épaule
on la met a P'entour, trés-souvent on garde .deux tiers de la
farce de garniture, et on emploie le reste pour entourage,
maus il faut alors y ajouter quelques jaunes d'e:ufs pour lui
dooner un peu plus de consisiance.

EPAULE DE VEAU AUX PETITES RACINES,

On peut aussi préparer une épaule de vean avee les pe-
tites racines, en suivant & peu prés les mémes procédés que
pour la galantine , mais ae licu de la remplir avec une farce
on se contevte de la piquer avec du lard fin, on place dans
son entourage toutes lcs pelites racines cuites, en méme
temps dans la braisiére, on & part avec une sauce quelle
qu’elle soit, et on recouvre le tout avec la gelée qui en ré--
sulte , pour la laisser refroidir cnsuite,

13.
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EPAULE DE VEAU ROTIE. °

On enléve I'extrémité désignée sous le nom de manche,
on I'embroche ensuite'dans toute sa longueur, aprés I'avoir
ficelée dans lintérieur J’un papier beurré , quon arrose trés-
souvent; Otez le papier lorsqu'elle est presque cuile, afin
qu'elie puisse prendre couleur, et servez avec du jus.
(Aut. ) (T.B.) : : .

FOIE DE VEAU BRAISE A LA BOURGEOISE.

Piquez avec du lard un foie de vean aussi biond que pos-
sible; metiez mariner dans du vin blanc pendant au moins
douze heures; placez-le dans une casserole eaveloppé de
bardes de lard, avec des carotles , ognons, un bouquet, poi-
vre, sel, et par-dessus tout une couche de bardes de lard;
mouillez avee du bouillon et deux verrées de vin blanc ; ajou-
tez-y les tranches d'un citron auquel vous aurez 61¢ 'écorce
et les pepins; failes cuire i peut feu ; placez sur le couvercle
de la casserole du feu et de la braise allumée; le tout cuit 2
son point, faites réduire et servez avec des cornichons. (En~
trée.) (D.AD.)

FOIE DE VEAU A LA BROCHE.

Aprés 'avor piqué de gros lard dans son iotérieur, on le
~ met en broche avec des hatelets, et on le sert avec une sauce

piquante ; pour éviter de le piquer par-dessus, on le recouvre
avec de longues bardes de lard ou bien avec:un morceau de
panne assez large; on l'arrose ensuite avec une sauce pi-
yuante, ou auire suivant le gout et la volonié (Bsz.) (D.A D.)

FOIE DE VEAU A L'Erourrafe.
De méme que le précédent, lorsqu'il est cuit, on fait une

peivrade, dans laquelle on passe un peu du fond de la cuis-
son ; on fail réduire et on lasert. (Entrée.) (D. AD.)
~
FOIE DE VEAU A LA POBLE.

Laissez fondre le beurre dans la podle, faites-y revenir le
foic coupé par pelils morceaux, saupoudrez de farine ; mouil-
Jez avec moitié bouillon et moilié¢ vin blanc ; ajoutez du sel,
du gros poivre , fines herbes hachées, et laissez cuire , ce qui
se fait en trés-peu de temps ; lorsqu'ils sont entiérement raffer-
mis el qu'ils ne suinten! plus, retirez-les. (Entrée,) (D.A D.)
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FOIE DE VEAU SAUTE.

Coupez-le en morceaux de quatre ou cing pouces de long
sur buit 4 dix lignes d’épaisseur; aplatissez-les d. ucement
en franpant légerement avec un couPerel; faites fondre du
beurre daas le plat & sauter; mettez' les moreeaux dedans;
saupoudrez de sel et de poivre, et placez sur un feu trés-vif;
lorsqu’ils sont colorés d'un cété , retournez-les ; lorsqu'ils ne
suinteat plus, dressez-les avec des crodtons dans I'inter-
valle ; ajoutez un peu de sauce italienne oun du via blanc pour
détacher ce qui reste au fond du plat; lorsque le beurre
est bien mélé 2 la sauce, versez sur tout le contenu. (En~
trée.) (D. AD.)

FRAISE DE VEAU. . .

Dégorgée et blanchie & I'eau bouillante pendant I'espace
d'un quart-d’heure, on fa retire , on la fait rafraccher, on en-
leve tout ce qui parait ne pas convenir, on lajsse égoutter
pour cuire 3 petit fea avec lard, ognons, un bouquet garni,
poivre, sel, et moitié bouillon , moitié vin bianc ; lorsqu'elle
est assez cuite, retirez , faites réduire la cuisson, passez, et
¥ ajoutez , au momeot de servir, des cornichons cqupés et un
filet de vinaigre. (Hors-d'cenwvre. ) (R.)

FRAISE DE- VEAU PAITE.

Lorsque la fraise est cuite, on la coupe par marceaux qu'on
fuit ensuite baigner dans de la marinade tiede ; aprés avoie
kaissé refroidir, on trempe dans une pAte & frire et on jette
dans la poéle. (Hors-d'ceuvre.) (D.. AD.)

PRICANDEAW:

Avec un morceau de rouelle épaisse de deux pouces, que
vous aurez piquée et parée en dessus de lardons fins , et pla-
cée dans une casserole avec un peu de beurre, du poivre,
du sel et un bouquet, mouiliez avec du bouilion , faites cuire
3 petit feu: lorsqu'il est cuit, placez duns une autre casserole,
le lard eun dessus pour le coﬂrer, en ¥ ajoutand un peu de
sucre; dégraissez la cuissqp , donl vous vous servirez pour
accommoder loseille, les épanards, la chicorée, etc. Pour
servir, placea le veau par-lessus. (Entrée.) (B.)

GATEAU DE FOIE DE VEAU.
Hachez et pilez cnsujte un foie de veau , une demj-livre de
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graisse et autant de lard; mélez bien avec des champiznons
et des ogmns coupés, passés au beurre, six jaunes d'ceufs
avec les blancs fouettés, du sel, du poivre et un pelit verre
d’eau-de-vie ; garnissez le fond d'une casserole de lerre ou
de fer battu,, avec des bardes de lard ; placez dedans tout le
hachis avec des truffes coupées par tranches, et recouvrez
de bardes de lard ; mettez sur un fea doux avec un couvercle
garni de braise ardente ; lorsqu'il est cuit, retirez et laissez
refroidir dans la casserole; trempez-la ensuite dans I'eau
bouillante, et détachez le giteau , en le renversant sur un plat
pour enlever les bardes qui y adhérent, et le saupoudrer en-
suite de chapelure fine. ?Entrée. ) (D.AD.)

LANGUE DE VEAU.

Aprés P'avoir délachée de la téte préparée au natuvel,
comme il est indiqué plus bas, on la met surle gril pendant
quelgues minutes,, pour la paner ensuile et la servir avec une
sauce piquante ou autre ; mais, le plus généralement encore,
on la prépare comme celle du beeuf, et en suivant les mémes
procédés. (Poyez plus baul ces dilférens articles.) (En-
trée. ) (B.)

LONGE DE VEAU ROTIE,

C'estlaportion du veau dise trouve attachéle rein (rognon);
il esttoujoursutile d'dter un peu de la graisse quil'environne,
et surtout de séparer les articulations des verlébres {ou
ointures) ; on rdule ensuite toute la partie du flancbet qui
e garnit, et on le fail rotir recouvert d'une fewille de paprer

urré,, que I'on supprime un instant avant de eervir, pour
lui faire prendre couleur ; mais pour la rendre beaucoup plus
délicate, on la plonge pour la laisser mijoter pendant deux
ou trois heures de suite dans une suffisante quantité de’lait
pur ; on augmente le feu avant que de la servir, arrosée avec
du beurre frais et dv jus de citron : préparée de cette ma-
niére, elle demande a étre mangée trés-chaude. (Entrée.)

MIROTON PE FOIE DB VEAU.

Lorsqu'il reste du foie de veam pour le lendemain, onle
‘coupe par morceaux de forme ronde, que I'on fait chauffer
dans un peu de bouillon ; oo les dresse ensuite avec des crod-
tons frits posés par intervalles, et Fon arrose d’'une sauce aux
champignoos. (Entrée. ) (D. AD.)
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MOU DE VEAU A LA POULETTE.

Dégorgés a l'eau liéde, blanchis § I'eau bouillante, cou-
pés parniorceaux , rafrawchis et bien égoutiés , les pouinons du
xean (le mou) se metient dans une casserole avec du beurre
qu’on saupoudre de farine ; on les retourne souvent; on les
mouwlle avec d¢ eau ou du bouillon, on assaisonne : on y
met un bouquet; cuils & point, on.y ajoute vse liaisan de
jaunes d'euls ot un filet de vipaigre. (Entrée. ) (B.)

MOU DE YEAU AU ROUX.

Préparés comme ci-dessus, on les fait revenir dansunroux ;
an mouille avec du bouiilon ou de I'eau ; on ajoute des cham-
pignons, du sel, du poivre et des petits ogaous. (Entrée.) (B.)

NOIX DE VEAU A LA BOURGEOISE.

Coupez des lardons de inoyeane grosseur, et les assaison-
nez avec du sel, du poivre, des guatre épices du persil, de
la ciboule, du thym, du laurier, ba:hé weés-fin; aprés les
avoir laissés séjourner pendant quelque temps dans cet assai-
sonnement, enfoncez-les dans la noix sans la traverser ; et
lorsque vous I'aurez battue auparayant avec le plat d'un
couperet. entouré. d'un linge..... licelez ou cousez-1a pour
I'empécher de se contracier surelle-méme. Aprés avoir beur
ré et bardé de lard le fond d'une casserole, p'acez la noix
dessus pour la {aire cuire entourée de deux caroltes et quatre
oghons coupés par rouelles, quelques feuilles de laurier, et
suffisante quantité de bouillon'; recouvrez le tout d'un papicr
beurré, faites bouillir. d’abord et ensuite mijoter au moycn
d’un feu doux placé sous la casserole et son couvercle ; arrivée '
a point, retirez-la, el 'l)ns&ez le fond de cuigson pour le faire
réduire a consistance de glace etla verserpar-dessus lanoix,
entourée de légames. On peut remplacer cette glace par une
sauce tomate et une purée faile avec l'oseille , avec la laitue .
la chicorée cuite... (Entrée.) (T B.) :

NOIX DE VEAU A LA GELEE, )

Mettez cuire la noix dans une casserole , aprés I'avoir pi~

quée de gros lard, et avec des carottes, des v nons, un bou-

t, dusel, du poivre, des parures de. viandes et un pied

veau ; mouillez avec du bouillon’; lorsqu’elle est cuite , re~

tirez et laisses refroidir; passez la cuisson; faites réduire ct
13
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clarifiez ; lorsque la golée est consistants et froide, on s'en
sert pour parer la noix. (Entrée. ) (T. B.)

OREILLES DE VEAU PARCIES FRITES.

Couvrez le fond d'une casserole avec des bardes de lard;
rlacez dessus les oreilles échaudées, propres et dégorgées;
ecouvrez-les avec d'autres bardes; ajoutez-y carottes,
ognons, un bouquet garni, un citron coupé par tranches min-
€es : assaisonnez et mouillez avec moiti¢ bouillon et moitié
vin blunc; faites cuire & un feu doux; laissez-les égoutter,
pour les rem{)llr de farce cuite et les fuive frire, apres avoir

€1é panées a'euf. (Entrée. ) (E.)

OREILLES DE VEAU A LA SAINTE-MENEHOULD.
Aprés avoir préparé et fait cuire les oreilles d'aprés les
rocédés doot pous venons de parker précédemment, aprés
es avoir remplies de farce, sion le désive, il faut les paner
au beurre et al'euf, et les placer sous le four de campagne
jusqu'a ce qu’elles soient d’une belle couleur. (“Ent. ) (E. )
. OREILLES DE VEAU A LA RAVIGOTE.

. Les oreilles cuites comme uous I'avons dit, on les égouttes
aprés avoir paré et fendu en laniéres plus ou moins fines
toute leur exirémité cariilagineuse, on les sert avec une sauce
3 la ravigote. (Hors d'ceuvre. ) (B.)

PIEDS DE VEAU FRITS.

Préparés, cuits & poini, coupés par morceaux ou ea filets
de moyenue grosseur, les pieds de veau se mettent dans une
wmarinade au vinaigre ; égoutiés ensuile on les trempe dans
une pite & frire, on lesjette dans la podle et on les sert en-
tourés de persil frit. ( Entrée. ) ( E. {

PIEDS DE VEAU AU NATUREL.

Les pieds de veau se nettoient et se blanchissent comme la
téte ; oo les fend pour enlever F'os principal ; on les met cuire
dans le pot aufeu, et on les sert avec une sauce pré‘;lmrée
avec du bouillon, auque! on ajoute du sel, du poivre,, du vi-
naigre et des fines berbes. ("Entrée. ) (B.)

PIEDS DE VEAU A LA POULETTE.

.. Lorsqu'ils sont désossés et cuits, coupés par morceaux,
on les met dans une casserole avec du beurre qu'on sau-
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poudre de farine; mouillez avec du -bouillon ou de Veau;
ajoutez un bouquet, des champignons, des petits ognons ,
du sel, du poivre, et V'ou fait bouillir a petit feu; a la sauce
réduite 4 moitié , on ajoute une liaison de jaunes d'ceufs avec
le jus d'un citron ou un filet de vinaigre, pour que la liaison
ne tourne pas, il faut avoir soin d'aticudre que la suuce ne
soit plus trés~chaude. [ Entrée. ) (B. )

On peut encore les arraager au roux , ou de telle autre
maniére qu'on le désive, aux tomaics , 4 litalienne, etc.

POITRINE DE VEAU FARCIE.

Enlevez 'extrémité des os des cotes; séparez la chair qui
est dessous celle qui est dessus; introduisez dans linter-
valle upe farce cuite, et recousez les chairs; metiez au ford
d’ane casserole ou d'une braisicre des Lardes de lard, et la
poitrine par-dessus , recouverte par d'autres bardes;. ajoutez
des carottes, des ognons, un bouquet, du sel, du poivre;
mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc ; faites cuire
a pelit feu dessus et dessous; lorsquelle est cuite, passez
le fond, et sur-ajouiez uo peu de bouillon ; faites réduire, et
y mettez uo peu de jus ou le suc d'un citron. (Entrée. ) (B. }

POITRINE DE VEAU GLACEE.

Aprés avoir coupé la poitrioe en carré , on enléve tout ce
qui est sur les coles, puis on découpe le plus longuemcnt
possibie; on roule le touten dedans et oa ficelle ; on fait cuire
avec carottes, ognons, un bouquet de persil, poivre, sel;
on mouille avec une ou deux verrées de bouillon; les légu~
mes cuils , retirez-les, et la poitrine un peu avant que la cuis-
son soit parfaite ; passez le fond au tamis de soic, dégraissez
et faites réduire presque jusqu’a la glace ; mettez la poitrine
dedans pour lui faire prendre couleur ; vetirez de la casserole,
enlevez la ficelle , dressez et colorez avec un pincean trempé
dansla glace ; on sert dessus, pour garniture, des légumes,
ou telle autre purée ou sauce que I'on désive. (" Ent.) (B. )

QUEUES DE VEAU BRAISERS.

On coupe par morceaux , on les fait blanchir, on les ac-
commode comme celles du beeuf. ( Entrée. ) (B.)

QUEUES DE VEAU A LA SAINTE-MENEHOULD.

Metlez cuire & petit fea dans une casserole les queues de
veau blanchies et coupées, ajoutez du bouillon, une verrée
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de vin_blanc, du lard ; un bouquet garii, de I'ognow, des
carottes, des Ianais, du sel, dw poivre, les tranches d'un.
cilron entier, dont on aura enlevé toute I'écorce et les pe-
ins. Retirez lorsqu'cHes sont arrivées & joiot; laissez ré-
vire Ja cuisson, passez et y ajoutez deux ou trois jauncs
d’ceufs, pour lui donner de la consistance ; remettez-les duns
la sauce , ¢t de 1a sous le four de campagne, pour les colorer..
( Entrée. ) (B.)
QUEUES DE VEAU A LA POULETTE.

Blanchies et coupées par morceaux, meitez-les dans une
casserole avec du beurre ; saupoudrez de farine , et mouillez
avec de I'eau ; ajoutez un bouquet, des champiguons et des-
petits ognons ; au moment dé servir, dégraissez ; ajoulez une
liaison avec les jaunes d'ceuls, un jus de citron ou.un filet de
vinaigre. (" Entrée. ) (B.) :

RI§ DE VEAU EN BIGARRURE.
Ne sont rien autre, sinon qu'ils ant é1é piqués par moitié

avec du lurd, une autre moili¢ avec des truftes; on les faig-
cuire comme l¢s ris de veau aux truffes (page 141 ), et Lon.

sert avec toute espéce de sauce. (Entrée. ) (E. )

RIS DB VEAU EN CAISSE.

Blanchissez et coupez par morceaux comme pour les fri—:
candeaux , faites cuire de méme, et trempez dans une mari-
nade ; faites des caisses avec du papier fort pour les y placer;
imprégnez fortement de beurre fondu tiéde, sur lequel vous
jetez de la wie de pain, mis sur le gril placé sur des cendres
trés-chaudes, vous recouvrez par-dessus avec une pelle rou-
gic, ou le four de campagne. ¢ Entrée. ) (F. A D:)

RIS DE. VEAU EN FRICANDEAU.

Dégorgés & plusieurs eaux tiédes, on les jette ensuite dans
de l'eaun frarche pour les raffermir ; aprés avoir égoutié, on les
pique fin, pour étre mis dans la casservle avec du bouillon et
un peu de glace, et par-dessous un rond de papier; places
sur un feu goux en-dessous et en-dessus, pour faire cuire le
lard ; arrivés & point, on les retourne pour leur faire prendre
couleur seulement. On peut les servir ensuite & l'oseille, a la
chicorée, & la purée d'ognons, a la sauce tomate, a I sauce
varie, 4 la sauce aux trutfes, cic ([ Ensrée. ) (B.)
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RIZ DE VEAU FRITS.

On les mct dans une marinade tiéde,, composce de beurre,
de jus decitron, de fines herbes , échalotes et ciboules hi-
chées, bouillon, poivre, et sel, aprés les avoir blanchis au-
paravant ; au bout d’une heure, sortez de la marinade, laissez
¢éioutter, trempez dans une pile a frire, ei jetez dans la
poéle. On les sert entourés de persil passé dans la friture.
(Entrée.) (D.AD.)

RIS DE VEAU EN PATE CHAUD DE CROUTE DE RiZ.

Dans un bouillon bien gras, faites crever un quarteron de
riz ; assaisonnez ; retirez du feu; et écrasez avec une cuiller
de bois ; laissez refroidir dans une terrine , ¢t continuez de
I'écraser, en ajoutant un peu d’eau froide; faites tiédir, et
plascz - en de ['épaisseur d'un doigt, sur lequel vous cou-
cherez les ris préparés comme pour uo [ricandeau; on les
recouvre de riz et on leur fail uve espéce de calotte qu'on
lisse avec la main mouillée ; aux deux tiers de la haateur, on
trace upe ligne circulaire dorée avec un ceut battu, et sau-
poudrée de chapeluve fine et blonde ; recouvrez avece le four
de campagae ; lorsque le pAié est pris, vous enlevez sa calotte
et versez dessus la garniture d’une tourte. (Entrée.) (F. A D.)

R1S DE VEAU EN PAPILLOTE.,

Blanchis dans une sauce comme pour la langue , ou dans
du bouillon , laissez refroidir, et formez des papillotes avac
du papier fin huilé ou beurré. (Entrée. ) (B.)

RIS DE VEAU A LA POULETTE.

Les ris de veau blanchis , presque cuits, rafraichis , égout-
tés, et placés dans unc casserole avec un morceau de beurre
qui, lorsqu'il est fondu, doit éure, sinsi que les ris de veau,
bien saupoudré de farine ; remuez et mouillez avec suffisunte
quantité d'eau; assaisonnez , mettez un bouquet de persil;
lorsqu’ils sont cuits a point, ajoutez des champigoons et des
petits ognons cuits 4 part; au moment de servir, ajoutez en-
core une liaison de jaunes d’ceufs avec le jus d'un citron.

(Entrée.) (B.)
' RIS DE YBAU AUX TRUFFES.
Aprés les avoir blanchis, égoultés, on les fend par inci
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sions, dans lesquelles on introduit des tranches de truffes
minces; failes cuire commme le fricandeau , et servez avec une
sauce aux (ruftes. (Entrée. ) (E )

Observatipr.

Telles sont déja plusieurs des méthodes indiquées le plus
généralement pour préparer en cuisine ceite espéce de
glande qui est epéciulement désignée , et comme sous le nom
de ris, mais comme on ne latrouve que dansles animaux (rés-
jeunes, dont elle est le pancréas (mot qui veut dire toure
chair) , et qu'elle est daus les veaux beaucoup plus considé~
rable que dins tous les auires; comme par sa délicatesse elle
a toujours été Pobjet d’'une aitention partieuliére chez les
cuisinicrs, puis qu’enfin dans son ¢tat de fraicheur, et sur-
toul d’aprés une bonne cuisson préparagoire , elle esl suseep~
tible Je varier plus qu'autre chose, un des mets les plus
recherchés, i en méme temps les plus faciles A digérer; nous -
ajouterons..... qu'on prépare le ris de veau & Lallemande ,
c'est-a~dire quaprés I'avoir mis dégorger, blanchir- et ra~
frarchir, on le coupe par portions plus ou moins gresses ,
Kour les fuive cuire dans suffisante quantité de gluce de veau,,

laquelle on ajoute du, beuvre, pour kes luisser sur le few
pendant quinze A vingt ninntes, et les jeter ensuite dans voe.
sauce alleman-le en pleine ¢bullition; on les mélange aveo
des trnlles coupées par tranches, avee des champignons et
ot termine par un peu de beurre et Je jus d'un ciiron; il
peut ainsi préparé sevvir de garnjture a du riz, sur leguel on.
le placerait avec syméuie.

A langlaise, lorsqu'aprés avoir é1é disposés comme de
coulume , on les fait cuire daus une demie glace peadant l'es~
pace d'upe demi-heare et gqu'ensuite aPrés les avoir laissé
Ggoulter, on les jette dans un mélange fait avec.le beutre et
les jaunes d'euls, pour les passer deux fois de suite et lear
fairc prendre couleur, en.les metiant sur le giil ou bien en
les.exposant sous le four de campagne.

Oa en fait des atraux , lovsque préparés de la méme ma-~
niére, on les purtage en carrés longs, puralleles, pour les
fuire cuire dans leur sauce, pous les méianger avee de Ja é~
live.de veau aussi cuile el coupée par tranches minces, en
les passant alternativement 2u travers d'un.bitelet pour les
passer il wuf, les maeure sur le gril e} verser dessus lowsqu'ils
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sont dans usn plat de la sauce tomate,, oude toute autre cs
pece choisie d'aprés le goat. -

On les met en hdtelets a la gélatine, si aprés les avoir |
fait cuire dans le beurre avec du citron étendu par du bouil-
lon ou du consommé, on les coupe en ronds ct quion les
mélange avec urie égale quantité de truffes, jointes & des
tranches de langue A I'écarlate, pour les mettre sur de la gelce
qu’on laisse refroidir d’abord au fond d'un moule, en alter-
nant jusqu'a ce qu'on puisse les convrir complétement de
la gelée pour les servir froids; pour les soruir il suffit de
chauffer trés-légérement les parois du moule.

Sidans une caisse de papier épais et huilé, 'on coferme
des carrés de ris de veau ccits d'avance avec une sauce a pa-
pillotes, et qu'aprés avoir mis par~dessus de la sauce. & hite~
lets, oo saupoudre avec de la mie de pain bien fine, et qu'on
vienne 2 recouvrir le tout avec du beurre fondu , pour faire
prendre couleur avec la pelle ou le four de campagne, on
oblient des ris de veau en caisse. .

Les cassolettes de ris de vearu se préparent en moulanl et
en donnant & du beurre frais une forme en cceur, carrée,
ronde, ou ovale, pour le iremper-ensuite dans des ceufs cassés
et battus ; afin de le recouvrir & deux ou trois reprises diffé-
rentes suivant I'épaisseur qu'on. veut leur donner , avec de la
mie de pain trés-fine, que l'on applique par-dessus en ap-
[uyaut avec la lame d'un couteau un peu large, comme le

curre ne seri dans cette occasion que de support, on prati-
quera dans l'enveloppe une cuverture dans la rarlie la plus
basse, pour les faire sorlir en les retirant de la friture, et
lorsqu’elles sont d’onjaune foncé, posées sur un plat, ces cas-
solettes que I'on peut confectionner de méme avec du riz
bien cuit d’avance et assez ¢pais, poar qu'il puisse s'en-
durcir sous le four de campagne, se remplissent avec le ris
1e veau cuit dans une sauce allemande , dans une sauce to-
nate ou {oule aotre suivant le gout, le caprice ou la volonté,

Pour faire des ris de vean en coquilies , on les coupe par
relites tranches minces avec égale quantité de champignons;
0 Jes fait bovillir avec de la sauce allemande et un pen de
lace , aprés y avoir ajouté du beurre, du persil et le jus d'un
itron ; pour remplir des coqiilles que I'on saupoudre de mie
le pain mélangée de parmesan, on humecie la superficie
vec du beurre fondu, et on lcur fait prendre couleur par
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'approche d’une pelle rougie au feu, ou sous un four de
campagne, :

Pour les cripinettes avec le ris de veau, on le prépare
comme d’babitude, ensuite on fail caire de I'ognon avec le
beurre, le sel, le poivre, I'ail, le laurier, Ja muscade ; on y
ajoute du consommé, du bouillon , du velouté,, de maniére &
confectionner une pite ou purée d’ognon, plus ou moins
épaisse , dans Jaquelle on trempe le ris de vean pour I'en-
fermer dans un morceau de l'épiploon gtoileue) » de porc
frais en T'applatissant avec Ja main, pour lui donner la forme
de crépinette que on pose sur un feux doyx, et qu'on re-
couvre apreés avec une sauce quelle qu'elle soit.

Le ris de veau & l'espagnole ne différe des autres, que
Farce guon a recours a la sauce espagnole, réduite pour

"employer dans le vol-au-vent, les patés chauds; les casse-
roles de ris dont il est presque la garniture obligée dans I'ap-
parat. A ce sujet, ajoulons que loutes les garnitures, dont le
ris de veau est la base , se préparent de la méme manicre , en
les faisant cuire dans une casserole foncée de bardes de lard,
et posé ite entre cl ris de veau assaisonnés avec
des carotles, des ognons, du laurier, des clous de girofle,
du sel, du poivre et suffisante quantité de bouillon pour bai-
gner le tout; aprés vingl-cing minules retirez.du feu pour
s'en servir & volonté.

Lorsqu’on veut avoir des ris de vean glacés, il faut avant
tout les faire cuire 2 I'eau bouillante,, les piquer fin, foncer
ensuile une casserole avec des bardes de lard , quelques tran-
ches de veau ; ajoutez des carottes , de I'ognon , des clous de
girofle, du laurier; placez dessus le ris de veau égoutté;
mouillez ensuite de maniére qu'il ne baigne qu'a moitié ; re-
couvrir avec une feuille de papier endvite de beurre ; mettre
du fen dessus et dessous, aprés une demi-heare de cuisson
examinez la couleur, pour les poscr ensuite sur toutes les
purées , et de préférence sur celles de cardons et de tomates.

Dans les »is de vear au gratin, on les partage en mor-
ceaux plus ou mowns gros, lorsqu'ils sont cuits on les amal-
game avec de la pate & quenclles, et le double d'un melange
composé avec les champignons, le persil, I'échalotte ; les
trufes passés sur le feu avec du beurre et du lard rapé;
mouillé avec du vin, assaisonné avec du laurier, de I'ail et
réduit; tous les morceaux de ris placés ¢tant posés cn cou-
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ronne , saupoudrez de chapelure ; arrosez de beurve fondu;
meltez sur un feu doux, recouvrez avec le four de campagne
pendant guinze ou vingl minutes, et terminez par une sauce.

Quant A la marengo, il suffit d’aprés les préparations pré-
limtnaires de les partager, et d’cn faire sauter les morceaux
dans de 'huile d'olives, assaisonnée avec le sel, le poivre, la
muscade ; enfin de retirer tout ce qui en reste au bout de
quinze & vingt minutes d'exposition sur le fen, pour aprés
Favoir arrosé de beurre funidu. ajouter des champignons, des
truffes , du persil haché , ‘un peu de sauce espagnole réduite
ou autre, duns laquelle on aura incorporé des tomates, ache-
ver en faisant bouillir pour servir le plus ehaud qu'il sera
possible,

Pour les avoir A la saint-clond,, méme préparation avant
que de les piquer avece six clous dé girofle, pour les faire
cuire avec une glace ou du consommé de volaitle ou awre }
les placer ensuite en couronne et par-dessous une financiére,
une sauce tomale , ou alemande.

Les ris de vear santés se coupent par tranches minces sur
leur épaisseur, que I'on met dans un saatoir; aprés les avoir
assaisonné de sel, de poivre, de muscade, on verse dessus
du beurre ; on les laisse sur.un feu vif jusqu'a ce qu'ils soient
cuits pour les servir avec une sauce ialienne , =o0il avec un
lout autre ragodt, une sauce espagnole 2 moilié lice aussi
suivant le désir, le godt et méme les caprices, elles sont
toutes boones dans celie cireonstance.

RISSOLES DE VEAU.

Coupez en dés du veau réli; passez au beurre avec une
pincée de farine ; mouillez avec du bouillon ; ajoutez persil,
cibioules hachées, sel, poivre; faites réduire jusqu'a ce que
la sauce s'atiache A la viande; retirez du feu; versez sur un

Jai; laissez refroidir, avec une pate formée de farine, de

ewr. e: de I'eau, dans laquelle on a fait fondre un peu de
sel et ajouté un jaune d'ceuf, [urnez une abaisse tre-~wince;
mettez dessns la viande en petits 1as séparés ; couvrez d’une
autre abaisse ; découpez la plte autour des tas, pincez en-
semble le bord de chacun d'eux, pour les réunir, et failes
frire. (Entrée.) (E.) :

. " . ROGNONS DE VEAU A LA Pofie.

_Partagé en deux dans sa longueur, on le coupe en émin-
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cées; on le saute ensuite dans la podle avee un morcean de
beurre et un peu de farine ; on mouitle avec du vin blanc et
du bouillon ; on y ajoute du persil liaché sans le laisser bouil-
lir, parce qu'il durcirait; cuit & point, on sertavec un filet
de vinaigre. (Hors-d'ceuvre. ) (D."A D.)

ROGNON DE VEAU SAUTE.
" Coupez comme ci-dessus, on le met daos le rlal a sauter
avec du sel et dubeurre ; guand il est cuit, on le retire ; on
détache le beurre avec un peu de sauce italienne, A laquelle
on ajoute du jus de citron. ( Hors-d'eenvre.) (D. A D.)

ROTIES DE ROGNON DE VEAU.

Aprés'avoir fait cuire 4 la broche, on fait une farce en le
bachant avec sa graisse, aprés y avoir ajouté des champi-
goons el des fines herbes hachés et passés au beurre, du sel,
du poivre. On lie celte farce avec quelques jaunes d'ceufs ; .
on passe au beurre des tranches de'mie de pain; quand elles
ont pris la couleur, 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 trés-fine ; on dore avec des ceufs battus ; on
les repasse de nouveau, et on les met 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 metire sar le gril, et leur faire prendre couleur
avec upe pelle rouge. (Hors-d'ceuvre. ) (D. AD.)

. ROUELLE DE VEAU DANS SON JUS.

Passez au beurre et laissez cuire dans son jus, etd trés-
petit feu, la rouelle lardée de gros lard ; servez-la ensuite
dedans, aprés I'avoir dégraissée. (Entrée. ) (T. B.)

SAUTE DE VEAU AU SUPREME.

Coupez et aplatissez des morceaux de veau.de I'épaissear
du doigt ; donnez-lear la forme que vous jugerez convenable ;
faites fondre un morceau de beurre dans le plat 4 sauter, et
meltez les morceaux saupoudrés de sel ; retournez-les ; dres-
sez-les avec des crodtons frits; détachez le beurre avec un
peu de sauce tournée el un peu d'autre beurre, et 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
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Pexpression soit assez généralement adoptée , probablement
parce qu'ils ne présentent rien qui soit dur, sont toutes les
partics des cotes non encore ossifiées , qui aboutissent 4 T'os
qui partage la poitrine sur le devant, on les recherche assez
en cuisioe, parce qu'ils sont entiérement couverts par des
museles, qui n'é¢lant pas encore arrivés a leur dogré complet
de développement , résistent peu sous la dent, et sont extré-
mement deticats.... On les prépare donc en aspic, c'esl-a-
dire qulaprés avoir coupé les tendons par morceaux plus oa
moins gros ; aprés les avoir paré et fail cuire & 'avance dans
toute espéce de sauce gu’on aura pu choisir ; on fait prendre
de la gelée dans un moule cylindrique, en le tenant plongé
dans la glace ; on le renverse et apres y avoir arrangé circu- |
lairement tous les morceaux , on termine en remplissant ce
qui reste de vaide par une mayonaise ou par toute auire es-
péce de sauce.

TENDONS DE VEAU AU BLANC.

On partage les tendons par morceaux plus ou moins gros ;
on les fait blanchir 4 'eau bouillante ; aprés les avoir laissé
relroidir on les pare, pour les faire revenir dans le beurve
saupoudrés d'un peu de farine ; on mouille avec du bouillon,
assaisonné par le sel, le gros poivre , un bouquet de persil,
des champignons’, qu'on laisse cuire pendant une heure et
demie; on y ajoute des petils ognons: on lasse réduire ia
sauce que |'on passe au tamis, en la conservant chaude sur
un bain marie ; au moment de :ervir an verse une liaison avee
le jaune d'eenf; aprés avoir placé par-dessus le tout avec les
champignons et les petits ognons.

TENDONS PE VEAU A LA BOURGEOISE.

Coupés par morceaux de grossaur égale; faites blanchir
des tendons de vean & I'eau bouillante ; laissez refroidir et«
égouter pour les faire revenir dans la casserole avec le bewre
saupoudré de fariné ; mouillez-les avec Veau dans laquelle s
ont blanchi qui aura é1é passée au tamis; assaisonnez con-
venablenent ; ajoutez des champignons, un bouquet, lors-
qu'ils seront presque cuits metlez des pelits ognons ; dressez
le tout sur un plat et aprés avoir tir¢ A clair la sauce, aa
moyen d'un linge peu serré ou d'un tamis ; ajoutez avec la
Yaison un jus de citron , ou du vinaigre. .



148 " MANUEL

TENDONS DR VEAU A LA CHARTRWUSE.

Prendre un nombre suffisant, de petites carottes, autant
de pelits naveis, les tiller de la méme forme el de la méme
maniére, pour les faire cuire dans du consummé , en y ajou~
taat des' petits ognons,, quelques laitues, des haricots verts,
des petits pois; ces légumes doivent tre mis & part pour
servir A garnir I'intérieur d’un moule, en observant de les -
arranger avec syméirie et pour qu'ils puissent pliire 4 Feeil ;
coupez et disposez 1¢s laitues de l[aqon qu’elles puissent sou-
tenur lintérieur, et que rien n'échappe étant renversé sur le
plat; aprés avoir clarifié ce qui a servi & la cuisson des lé~
gumesen le passant au tamis ; faites réduire, et y ajoutezde la
sauce espagnole avec un peu de gelée; plicez les tendons
cuits 3 part pendant trois ou quatre heures, dans une casse-
role foncée de bardes de lard sur les légumes; e renversez
le tout, si dans le fond il y avait de'l'eau, on Paspirerait
avec un chalumeau pour n- rien déranger.

TENDONS DE VEAU FRITS.

Frits, panés el au soeil. U 0’y a pas grande diftérence ;
dans le premier cas, on le fait blanchir et revenir ; on les met
ensuite dan< une marinade cuite, penlant une heure an
moins et pendant deux heures au p’us; laissez égoutter ; rou-
lez-le« dans une pie pour faire [rire, servez avec du persil
frit.... : dans I+ second . larsque les tenduns ont été blanchis
et revenus dans le beurre , on mouille avec une petilte quan=
tité de bouillon mélangé d'un pen de farine ;. assaisonnrz ,
faites cuire . lorsque la sauce est réduite et refroidie, \rem-
pez dans du blane d'euf, saupoudrez de chapelure, répétez
1rvis ou quatre fuix avant que de les jeter dans la friture ; re-
couvrez avec le persii frit ...; 4z soleil on ne les désigne
encofe sous ce litre, que parce qu'ils peuvent sortis plus on
moins juanes de la friture , aprés avoir éié panés et endnits
avec le blanc d'ceuf.

TENDONS DE. VBAU.A LA JARDINIERE,

- Les tendons préparés et cuits d’avarce , étant placés avec
ordre et symétrie au fond d un plit. gn l-ur fait dans le poar-
tour un cordon le laitues cuites, assez épais poar le dénorer
en y «n{ongant «es petites racines coupées par compartimens
uniformes, et posées les un€s sur les autres, de maniére &

4
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é1ablir une pyramide ; elles doivent avoir été cuites d'avance
dans une sauce convenable,

Pour la jardiniére, facon bornrgeoise, on fait seulement
roussir les petites racines dans la sauce des tendons; vn les
sucre légérement pour en deétruire I'dcreté; apres y avowr
ajouté du poivre, on les place sur les laitues cuites a part
avec des bardes de lard ; mouillées de bouillon gras.

TENDONS DE VEAU AU KARI.

Méthode frangaise. Aprés avoir blaachi et paré les ten-
dons, on les fait revenir dans le beurre saupoudré de farine ;-
on wouille avec du bouillon ; mettez dans la casserole en
méme temps que les tendons des émincées de. lard maigre ;
assaisonnez avec la poudre de Kkari; ajouter vers la tin des
culs d’artichauts et des petits ognons ; servez le tout apres y
avoir mis tme liaison avec les jaunes d’eufs.

Méthode indienne. L’assaisonnement des tendons est le
méme , excepté qu'on y fail dominer le safran, ensuite on'le
serl & coté d'un, pain de riz préparé de la maniére suivante,
mettre crever avec de l'eau seulement quaire onces de riz
ordinaire par personne ; laissez €goutter sur un tainis ; beur-
rer une casserole ¢i le fuire dessécher sur un feu doux;le
metire sous un four de campagne pour lui faire prendre cou-
leur......; lorsqu'au liea d'eau on fait cuire le riz avec du
bouillon, et qu'on ajoute du sel, du poivre, de la muscade;
on prépare un kari a la bourgeoise.

TENDONS DE VEAU A LA MAYONAISE.

Aprés les avoir blancbi et paré , on les fail caire bien assai-
sonnés suivant le goit ; on lus laisze refvoidir dans leur glace ;
on les pose én cercle sur un piat, pour les masquer d'une
mayonaise froide, et les décorer ensuite avec des capres , des
cornichons , des anchois , des betteraves et rles feuilles d’es—
tragon blaachies 4 I'eau bouillante : on garnit le pourtour avec
de la gelée découpée ou autre chose susceptible d'éwre servi
a froig.

TENDONS DE VEAU A LA MILANAISE.

Aprés les avoir aussi coupé par morceaus, on les met en

rresse pour les aplatir; lorsqu’ils sont parés et égulisés, on
es plonge dans de la gelée , de maniére a les en recouvrir sur
-toutes les faces, pour les placer ensuile circulaireient et en

13*
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faire une couronne, sur du macaroni préparé A l'italienne
également glacé; ces tendons se servent dans une casserole
d'argent, ou dans un plat profond, sur des crodions legére~
ment imprégnés de blancs d'ceufs , et saupoudrés de fromage
de Parmesan rapé.

TENDONS DE VEAU PORLES.

Faire cvire dans une casserole foncée avec des bardes de
lard, pendant Vespace de trois ou guatre heures des tendons
de veau coupés et parés ; aprés avoir versé dessus nne pocle,

" ¢'est-a~dire une sauce faite 4 part avec un mélange de veau,
de lard, beurre, carottes, ognuns assaisonnés de thym, lau=
rier , basilic, girofle, sel, poivre ; aiguisez dé jus de ciron...
et dans le cas our ces premiers moyens manqueraient, on y
supplée en faisant caire les iendons avee ce qui reste de pa-
rurs ; mouiliez avec du bouillon, ou de {'ean, auxguels on
ajoute des carottes, ognons, un bouquet de perail, ciboule,
lauricr, clous de girofle, poivre et sel; 4 Vinstant de servir
on sépure les tendons que I'on dispose sur un plat, enfin
aprés avoir passé an lamis toul ce qui reste dans la casse~
vole, on fuit chauffer pour verser dessus. s

TEXDONS DB VEAU AUX POINTES D ASPERGES.

Faites blanchir, passez au beurre et mouillez avee de I'ean
et du bouillon ; ajoiiez un boiquet, et lorsqu’ils sont pres jue
cuits, ajoutez les asperges coupées meoues, ou bien aprés
en avo.r fait le ragodt d’avance et a part.

TENDONS DE VEAU ADX POIS. .

Lorsqu'on a fait blanchir et revenir dans le beurre, sau -

pordrez de firine ; mouillez avec du bouillon; ajoutez da

sel, du poivee et un bouquet, lorsqu'ils seront préts d'étre

cuits, jelez-y les pois avec un peu Jde sucre, et au moment

de servir une iaison aveo les jaunes d'ceufs délayés dans de
1a créme. . :

TENDONS DE VEAU A LA PROVENGALE.

Tl suffit dv les vecouvrir avec de I'ognon, qu'on fait d'abord
cuir dans Fhuile d’olives avee de Uail, pour les laisser en-
suile égoutter et remeltre bouilliv & pett feu; apres avoir
assaisonnie de maniere que ke piment domine, et aprés y avair
ajouté ube cuitlerce de sauce espaguole et une vesrée de vi-
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naigre,, qu'on peut remplacer par le verjus, ou le suc de
citron. .

TENDONS DE VEAU AU RIZ.

Avec saffisante quaniité de riz cuit, de. maniére a former
une pite solide, dont vn mettra la moitié au fond d'une cas-
serole , sur laquelle seront placés les tendons en cercle ; pour
les recouvrir avec tout le r-ste du riz; faire dren-Ire i Ia masse

-entiére la forme ‘d'un pité, en y pratiquant des cannelures
avec une carotte arrondie également; lui donner de la cou-
leur au four, et terminer en recouvrant par une sauce ou
tout autre ragodt au choix.

TENDONS DE VEAU EN TERRINE.

Qa les fait cnire d'«hord comme si on voulait les préparer
au blanc; on les mouille en:ite avec suffisante quaniité Je
bon bouillon ou de consommé, de maniére A bien baigner
toutes les garaitures; on y aj.ute des champignons, un bou-
quet complet, du sel, du poivre et toute espece & assaison-
nement de bon godt; on fail cuire & part des morceaux de
moiv et de ris de veau, des crétes, des rognons, des que-
neltes de volalle; aprés les avoir fait égoutt r, on les méle
aux tendons et les ehampignons pour compléter la 1errine;
enfin pour achever la liaison, on y incorpure des jaunes
d'ceuls jusqu’a consistance requise; il est bon avant tout de
passer la sauce an tamis, avant de la verser sur ce qui’ doit
composer la terrine.

Enfin pour compléter toat ce qui est relatif aox tendons de
veau. et a la maniere de les bien préparer ; nous terminerons
par dire qu'on en fait des macédoines ; qu'on les met & la
sauce allemande, aux purées d'oseilles et d’autres légumes,
aux champignons san- addition d’autre chuse, & L financiére,
a la chicorée, aux tomates, ete., et qu'il n'est guére de pré-
paration- modifiées par I'art du Cuisinier, ddns lesquelles ils
ne paissent élre compris.

TETE DE VEAU FARCIE. -

Blanchie et désossée , vous enlevez de la téle de veau, la
langue . lu cervelle, ainsi g’une portion des muscles partout
o us sont les plus épais ; ajoutez un morcean d- roueile du
méme., pour augmenter la quantité de chair ; un peu de graisse,
de beeuf et des fines herbes; vous hachez bien le tout et le
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ilez dans up mortier, en y ajoutant des jaunes d’ceufs pour

ien lier et donner de Ja consistance ; assaisonnez el joignez-y
une verrée d eau-de-vie ; remplissez les enveloppes gle a téte
avec ce hachis ; relevez et cousez avec du gros fil, en coonser-
vant sa premiére forme ; enveloppez d'un linge fin, et faites
cuire & petit feu dans un chaulron, dont elle puisse ren:plir
la capacité entiére, avec du bauillon , du vin bianc, auquel
vous ajouterez carolies, ognons, panais, up bouquet garni,
des clous de girofle, sel, gros poivre,, et un cilron coupé par
tranches; aprés trois heares , retirez et dressez.

Passant ensuite au tamis une partie de la cuisson, ajoutez
des champignons , des anchois bachés, un peu de jus; faites
réduire, et au moment de servir exprimez le jus d'un citron,,
et coupez des cornichons-en quantité suffisante. (Enérée et
relevé.) (B.) .

" TETE DE VEAU AU FOUA.

La téte de veau préparée comme il est dit plos haut, on
remplit la place occupée par 1 cervelle et la langue, qu'on
a dlées, avec'de la farce cuite (voyes ce mot); quand fa
peau est rapprochée, on passe dans une panure {voyez ce
mot) ; on Farrose ensuite asec Ju beurre fondu, et saupoudré
de nouveau avec de la mic de pain posée sur une plaque : on
lui fait prendre couleur au four ; ainsi préparée, on la sert
avec une sauce en lortuc , dans laquelle op ajoute la cervelle
et la langue coupées par morceaux; on place aulour des
écrevisses, des croutons, des petits ptés. (Entrée.) (B.)

TETE DE VEAU FRITE.

Coupez de méme par morceaux tout ce qui reste de la téte,
metiez-les mariner, plongez-les ensuite dans la friture, aprés
les avoir imprégnés de pAte préparée pour cet objet, (flors-
deewvre.) (E.}

TETE DE VEAU EN MATELOTE.

Faites bouillir pendant quinze minutes les morceaux d’une
téte de veau dans la sauce & matelote (‘voyez ce mot), et
servez comme entrée.’

Méme procédé pour les sauces tomates, a litalienne, &
lallemande, etc. (E}.)

- TETE DE VEAU AU NATUREL.

Loréqu‘une téie de veau est bien dégorgée, bien échau-
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dée , hissez-la séjourner pendunt une demi-beare dans l'eau
bouillante,, et ensuite dans I'cau [raiche ; sortie et essuyée,
on la renverse sur une table, on ouvre les michoires iafé~
rieures, et on ote les deux os; vous faites de méme pour les
supérieures jusqu'aux arcades qui renferment les yeux et
toute la partie supérieure de la téte; on rapproche lous les
muscles , on I'enveloppe avec un linge propre , et on lie avec
de la petile ficelle, aprés Lavoir {rotiée de jus de citron pour
en conserver la blancheur , pour la faire cuire dans ua blanc
{10y°ez ce mot). Au bout de trois heures d'ébullition, bien
suffisante pour qu’elle soit cuite , retirer ; laissez égoutter;
uis eolevez ce t}ui reste des os, et rapprochez la peau qui
es recouvre ; on fa sert entiére couchée sur du persil a I'en-
tour, avec une sauce piquante dans une sauciére : on la vom-
pose ordinairement {'échalottes, de persil, auxquels on joint
du sel, du gros poivre,, quon fait bouillir dans du vinaigre.
La seule maniére de préparer une téle de veau, récem-
ment séparée du corps de I'animal, pour la rendre susceptible
d'étre mangée , consiste & la plonzer dans de I'ean presque
bouillanie, de I'en sortir au bout de quinze A vingl minutes,
pour arracher avec la main, ou bien une lame d+ coutean
émussée sur le tranchant, to 1t e poil qui la recouvre ('un
coté; la plonger une seconde fois et en faire antaat sur autre
00té; on la liisse ensuite baizner dans I'eau fratche pour dé-
gorger et blanchir, lorsqu’clie en est sortie i: suffit de I'es-
suyer, pour lui faire subir la caisson indiquée plus haut.

TETE DE VEAU EN TORTUE.

Paur tout ce qui peut rester d'une 1éte de veau servie la
veille, soit cuile au naturel et méme farcie , faites un ragout,
en tortne ( vaver ce mol ) ; aprés avoir tout coupé en mor~
ceaux plus 01 moins gros, faites-les bouillir dedans pendant
quinze ou vin ;t minutes, el servez, .

On peat méme servir une téte entiére avec le méme ra-
goat. (B. ) ‘

. VEAU EN CAISSE.

Avec du papier fort, faites une caisse de la grandeur du
morceau de veau; if ne doit jamais avoir plus d'un pouce et
de ni d'épaissenr; aprés avoir huilé le papier. placez le veau
avec des lines herbes . des champignons , des échalottes ha=
ohés menus, du sel et du poivre, un peu d’huile, sur lo gril,
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el par-dessus uo autre papier huilé; lorsqu'il est evit d'an
coté, onretourne de I'auire, pour le servir dans la caisse,
en y ajoutant un jus de citron. (" Entrée. ) (E. )

VEAU EN PAUPIETTES.

Lorsque le veau est coupé cn tranches minces aplaties et
taillées de la grandeur jugée convenable, on étend dessus de
la farce cuite ; aprés les avoir roulées les unes aprés les au-
tres, et recouveries d’une barde de lard, attachée savec du fil,
on les embroche dans des hitelets,, pour lesretenir et Jes fuire
cuire ; on les sert ensuite avec une sauce piquante. (Entrée,)

(B.) i
VEAU ROTI A LA LANGUEDOCIENNE.

Arrosez le veau avec une marinade faite avec de l'huile,
des anchois, du sel, du poivre et le jus d'un citron, pendunt
qu'il est aa feu; lorsqu'il est arrivé & son point de cuisson,
servez avec tout ce qui est dans la léchelfrite, aprés aveir
bien dégraiseé. (Rot. ) (E.)

: Observation.

Nous n’avons pas crainl de nous étendre un peu sur les
différentes maniéres de préjsarer toutes les parties d’un veau,
soit qu’on veuille les rendve asréables au godt, soit qu'on ne
" désire rien autre chose que d’en faire un aliment aussi sain
qu'it peut étre facile & digérer. Beaucoup de personnes, qui
le considérent comme rafraichissement ou laxatifs, s’abstien
nent d'en faire usage; beaucoup d’auires, au contraire, ne
trouvent aucune aulre viande rolie capable de le remplacer :
quoi qu'il en soit, dans I'une comme dans I'autre de ¢2s cir-
constances, il faut tonjours faire choix de ce qui peut conve-
nir aux forces de I'estomac, car bien soavent on atiribue a la
nature des alimens qui sont d'un usage ordinaire, les légéres
incommodités qui dépendent d’une tout awre disposition ;
aussi nous regardons, d'aprés {'expérience , la chair des jeu-
nes animaux ea général, comme un des alimens les plus fa-
ciles a digérer, et le veau sc trouve dans ce cas.

DU MOUTON.
Observation.

Les entrées qu'on peut faire en cuisine avec la ohair du
moulon sont les suivaates ¢ le carré au persil, la cervelle &
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toute sauce, les cdlelettes de méme , I'épaule roulée cn sgu-
cisson, un gigot quel qu'il soit, un hachis fait avec tous les
débris, la langue cuite de toute maniére, les pieds offrent le
méme avantage, il faut autant qu'il est possible choisir la
piéce, ou le morceau a cuire dans les moutons de prés salé,
ou des ardennes , parce qu'aprés l'avoir laissé mortifier le
lemps nécessaire il esl non seulement susceptible d'é¢tre im-
prégué des différentes substances aromatiques qu'on y ajoute
pour les rendre plus faciles & digérer, mais il a encore I'avan-
tage de se trouver aussi agréable au godt que tendre sous les
dents, lorsqu’on vient 2 le manger, il ne faul donc pas étre
€lonné que le mouton soit si généralement adopté pour la
nourriture de I'homme civilisé.
BOULETTES DE HACHIS DE MOUTON FRITES.

Aprés avoir haché 1rés-fin le mouton, ajoutez le quart de
son poids en chair i saucisse , nne mie de pain trempée dans
du lai1, des pommes de terre cuites, des fines herbes hachées,
du sel, du poivre et deux ou trois jaunes d'eeufs ; maniez le
tout ensemble et formez des bouleites que vous roulerez dans
la wie de pain pour les faire frire. On peut les servir avec
une sauce piquante ou aux tomates, ( Enzrée. ) ( E. )

CARRE DE MOUTON AU PERSIL.

Aprés avoir enlevé les membranes, les peaux qui recou-
vrent le morceau de carré, piquez-le avec des brinches de
persil; faites ensuite mariner dans Phuile avec du sel et du
poivre , pour le [aire rotir et le servir avec une sauce compo-
sée de capres, persil, ciboules, échalottes ct anchois hachés
bicn menus ; ajoutez deux jaunes d'eeufs cuits dars, du sel et
du poivre bouillis pendant quelques instans dans du bouillon :
avant de servir, joignez-y le jus d'un citron. ( Entrée. ) (E.)

BSCATOPES DE MOUTON A L'HUILE.

Dans vne verrée de bonne huile d'olive, faire mariner
pendant une heure , en ajoutant suffisante quantité de sel, de
poivre, d'ail, de basilic, de ciboule et d'échaloties, un peu
de persil, quelques champignons hachés menus, des tranches
de lilet de mouton coupdes plus ou moins ¢paisses ; placez-les
ensuite dans une casserole assez grande pour qu'elles ne se
touchent pas; faites un feu vif jusqu’a ce qu’elles se détachent
en les remuant; il faut trés-peu de temps pour les cuire;
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lorsque le mouton est de bonne qualité; arrosez ave€ une
vérrée de vin de Champagne, un peu de ‘bouillon et de
blond de veau: aprés queiques minutes d'ébullition, dégrais-
sez el servez avec peu de sauce, aiguisée d'un peu de ci-
tvon. { Hors-d'eeuvre.) (B.)

’ CERVELLES DE MOUTON.

Elles s¢ préparent absolument de la méme maniére que
celles du beeuf et du veau ; mais elles sont bien moins délica-
tes, el par conséquent moins rechérché

COTELETTES A LA CHICOREE,
~ Méme procédé que pour les cotelertes a la Soubise ( page
157 ), excepté qu'on les dresse sur de la chicorée bien cuite
et bien assaisonnée d'avance, On peut faire de méme pour les
épinards. ( Entrée. ) (T. B.)
: COTELETTES A LA FINANCIERE.

Leur préparation né differe en rien des autres, & Fexcep-
tion que dauns leur miliev on verse un ragodt financier; on
peut aussi le faire aux truffes, aux chumpignons , & toutes les
purées. ( Entrée.} (T.B.)

COTELETTES AUX LAITUES,

Aulica de crodtons, placez entre chicune des cdtelettes
une luitue cuite au jus, et servez avec un r:'xlsom de racines,
ou bien une sauce espagnole. ( Eutrée. ) (T: B. )

COTELETTES DE MOUTON AU NATUREL.

Pour qu’elles soivnt tendres, laissez mortifier le morceau
de mouton duns lequel on doit les couper ; parez-les en enle-
vant le gros o de I'extrémité, les peaux. tenduns, la graisse ;
applaiissez avec un couperet mouillé, avec le couteau don=
nez-leur une forme arrondie, debarrassez Los de la chair
musculaire qui Feavidoppe,, laissez le bout de la céte a nu,
pour qu'on puisse facilement la prendre avec les doigis 1ors-
qu'elle est cuite ; faites-les sauter dms une casserole avec du
beurre, on cuire sur le gril exposé & un feu assez vif et plus
ou moins long-temps continué ( Entrée.) (T. B.)

COTELETTES PANEES ET GRILLEES,

Trempez dans de Phuile ou du heurre fondu les cdtelettes
parées, mettez-les sur le gril, aprés les avoir pances d'avance.
(£Lntrée. ) (T.B.) '
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cOTELETTES PIQUEES ET GLACEES.

11 est absolument nécessaire de les couper trés-fortes;
aprés les avoir parées et piquées fin avec des lardons de
jumbon, on les passe au beurre pour les raffermir; laissez
égoulter; parez de nouveau lorsqu elles sont froides ; laissez
P exirémilé découverte, et coupez les lardons 4 ras de la co-
telette ; remettez dans la casserole avec un morceau de la
glace préparée dont nous avons donné la receite, un peu
d’eau, el mieux encore un peu de bouillon, et un papier
beurré pour entourage ; parvenues 4 une belle couleur, lors-
ju‘elles sont bien glacées, dressez avec des crodtons friis

ans l'intervalle ; servez énsuite avec toute sauce ou ragodit
agréable. ( Entrée. ) (B.)

COTELETTES A LA-SAUCE TOMATE.

On les prépare comme les suivantes, et {'on y ajoute une
sauce tomate bien finie. Faites de méme aussi pour les céte-
lettes & fa sauce italicnne , allemande, etc. ( Ent. ) (T. B.}

COTELETTES A LA SOUBISE.

Faites-les cuire dans le plat a sauler, dressez-les en cou-~
ronne et un crotton f{rit dans shaque intervalle, versez dans
le thilieu une purée d'ognons blancs. ( Lutrée. ) { T. B. )

EMINCEE A LA BOURGEOISE. .

On ajoute & du bouillon le jus du gigot, des échalottes et.
des fines herbes hachées, une verrée de vio blanc, du sel,
du poivre et du beurre ; on fait bica cuire les échaloties; la
sauce finie, on y jette les restes du gigot coupés par morceaux,
que I'on fait seulement chauffer sans bouillir, pour étre ‘en-
suite servis avec un filet de-vinaigre et des cornichons. (Ene.)
(B) '

EMINCEE A LA CHICOREE.

Aprés avoir [ait cuire et préparé la chicorée {vayez ce mot)
de maniére a ce qu'elle soit préte i étre servie, ony met I'é—
mincée sans la faire bouillir, €1 I'on sert avec des crodtons;
faites la méme chose avec tous autres légumes. ( Ene. ) (B.)

EMINCER AUX COFCOMBRES.

Coupez les concombres par morceaux de moyenne gros-
seur, jetez-les dans une friture nouvelle, bien chaude ; lors~
qu'ils ont pris couleur on les retire et on les met dans une

14
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. sauce espagnole ; réduite A point, on y jette I"émincée qu'on

fait chaoffer sans bouillir, et l'on sert avec des crodtons.
(Entrée.) (D.A.D.)

¥PAULE DE MOUTON BRAISEE.

Cassez les os par-dessous avec le dos du couperet ; faites
cuire dans la braisiére foncée ide bardes de iard; ajoutez-y
ce que vous aurez de parures de viandes, des carottes, des
ognons , un bouquet ; mouillez avec da bouillon ; on la sert
avec sa cuisson réduite, ou sur de la chicorée ou autres lé-
gumes, ou sur telle espéce de parée qu'on peut désirer.
(Entrée.) (T. B.)

EPAULE D'B MOUTON EN SAUCISSON.

Désossée et étendue l¢ plus Ju'il est possible, recouvrez-
la avec telle espéce de farce que vous jugerez convenable,
méme avec de la chair i saucisses, en y ajoutant des cham-
Ppignons et des cornichons hachés , roulez-lla sur elle-méme ;
cousez dans un linge blanc; faites cuire avec des caroties,
des ognons, un bouquet, du sel et du poivre, mis dans du
bouillon; quand tout est cuit, retirez I'épaule; passez la
cuisson au tamis ; dégraissez ; faites réduire en y ajoutant un
peu de jus, et servez-la comme un saucisson. ( Entrée. )

GIGOT A L’ANGLAISE.

Aprés avoir cousu dans un linge trés-serré le gigot ; on le
plonge dans un chaudron plein d'eau, i laquelle on ajoute
des carottes, des navets et du sel; deux heures aprés qu'il a

- bouilli, on le sort du linge qui le renferme, et on le dresse
avec des légumes autour, pour le servir accompagné d'une
sauce ai beurré fondu et d’un huilier garni. ( Entrée.) (B.)

GIGOT A LA BONNE FEMME.

Otez l'os du quasi, repliez le manche, aprés en avoir
coupé I'os trés-court, faites~le revenir dans le beurre;
mouillez avec un peu de bouillon, assaisonnez ; ajoutez un
bougquet, faites caire a petit feu : on le sert sur des pommes
-de terre, des haricots ou autres légumes, accommodés avec
la graisse qui en sort. ( Entrée.) (B.)

. - GIGOT A LA FLAMANDE. -
Ployez le manche raccourci ; faites cuire dans une marmite
)

.
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‘ avec du bouillon, du sel, du poivre, une gousse d'ail et un
bouquet garni; on le sert avec une sauce piquante ou toute
autre. (Entrée.) (B.)

6160T ROTI. .

Tl est mécessaire de le choisir court, d'une chair brunitre
et mortifiée ; mettez-le 4 la broche, et faites rélir; ayez soin
d’arroser souvent; pour le servir, on le place surdes hari-
cots, des pommes de terre, de la chicorée, de la purce
d'ognons accommodés avec son jus, etc.; et lorsqu'il en
reste, oa fail avec toutes les émincées dont nous venons de
parler plus baut. (Roe.) (T. B.)

GIGOT A LA SERVIETTE.

Aprés avoir cnveloppé dans un linge ou une serviette
blanche et fortement serrée, plongez le gigot dans une mar-
mite pleine d’ean bouillante , que vous laisserez continuer de
bouillir pendant une heure et demie; si son poids est de
quatre livres,, on conseille un quart d’beure de plus, et'si on
veut le manger encore saigoant; une demi-heure pour ceux
que 'on désire avoir bien cuits , sans aucune préparation, en
laissant ensuite au gout des amateurs tous les assaisonnemens
qu'ils seraient tentés d'y ajouter. (Entrée) (T. B.)

6IGOT DE SEPT BEURBES.

Désossez le gigot; piquez de gros lard; ficelez sur lui-
méme ; foncez la braisiére avec des bardes ; posez dessus;
couvrez de nouvelles bardes; ajoutez des carottes, des

ognons, un bouquet, du thym, du laurier, les os du gigot ~ °

et des parures de viande; mouillez avec deux verrées de
bouillon ct une de vin blanc; faites cuire a trés-petit fea
dessus et dessous; arrivé au point de cuisson, dressez-le,
mettez & |'entour les légumes ; passez le fond dans lequel it
a cuit ; faites réduire et versez dessus.

On peut encore le servirala chicorée, aux haricots, ala
purée d'ognons, etc. Le gizot & 'eau, comme le %gol braisé,
se prépare de la méme maniére. (Entrée.) (T. B.)

G1GOT EN. TERRINE.

Faites des tranches de I'épaisseur de deux doigts a peun
prés, avec un gigot désossé; piquez-les de lard un peu
gros; mettez au fond d'une. terrine qui puisse seulement le
renfermer, des burdes de lard maigre, posez dessus. uoc
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tranche de votre gigot, couvrez-la d'une couche de lines
herbes et de champignoas hachés , du sel , du poivre et méme
des truffes; metiez une nouvelle tranche, ume nouvelle
couche, et successivement jusqu'd ce que lu terrine soit
remplie ; couvrez le tout de bardes de lard ; mouillez avec
une verrée de vin blanc; luiez le couvercle et faites cuire &
etit few;.arrivé & point, passez et dégraissez la cuisson;
ai;iu):s réduire, et servez-la avec un jus de citron. ( Entrée. )
(B.

GIGOT AUX TRUFFBES.

Aprés avoir désossé le gigot, aprés avoir enlevé de son mi-
lieu une demi-livre A peu p:és de la chair qu'il renferme dans
son intérieur , hachez des'truffes avec, pour le garnir ensuite
et remplacer ce qui a été enlevé ; piquez de gros lar et fice-
lez; piquez-le ensuite avec des truffes coupées en filcts;
laissez-le se mortifier pendant vingt-quatre heures dans le

arde-manger; au bout de ce temps, faitesle cuire a petit
eu, entouré de bardes de lurd, et mouillez avec du vin
blénc; passez la cuisson, faites réduire et servez. (Eatrde. )

HACHIS DE MOUTON ROTI.

Aprés avoir 616 du pourtour des chairs toutes les mem-
branes et les tendons, hachez-les trés-fin, en y joigaant des

ommes de terre cuites, ou des marrons grillés, des lines
Kerbes et des champignons passés au beurre, avec une cuil-
lerée de farine que vous laissez roussir; mouillez avec du
bouillon et ajoutez le bachis ; lorsqu'il est de bog gout, ser-
vez avec des crudlons & I'entour. Il est nécessaire que la
sauce ot l’on met le hachis soit épaisse ; on {\eut méme, au
li«]s)u ge Igr;nllons » mellre dessus Jos @ufs pochés. ( Entrée. )
-(D. .

HARICOT DR MOUTON.

Coupez en petits morceaux un carré de mouton ; faites re-
venir; saupoudrez de farine ; mouillez avec de I'eau oudu
bouiilon ; ajoutez un bouquet, du 8él, du poivre ; lorsqul
est & moitié cuit, ajoutez les navets passés au beurre et co-
lorés ; dégraissez avant de servir, et y ajoutez du caramel ;
on peut aussi y metire des pommes de teire et méme dos
marrons. (Enerée.) (B.)
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LANGUES BRAISEES.

Les langues blanchies et piquées avec du lard fin, sont
mises dans le fond d'une casserole garnie de bardes, sur
lesquelles on les place; aprés. les avoir encore couvertes
d"autres bardes, on y ajoute des caroties, des ognons, un
bouquet, du sel, du poivre ; on mouille avec du bouillon ou
de l'eau, pour faire cuire & un feu dovx; lorsqu'elles sont a
point, passez la cuisson au tamis, faites rédwmire, et servez,
en y ajoutant des corpichons el des cApres. ( Entrée.) (B.):

- LANGUES AU GRATIN.

Faites-les cuire et dépouillez-les de la peau qui les re- . °

couvre ; on met sur un plat qui aille au feu, de la farce cuite,
un pouce d'épaisseur 4 peu prés ; on pose dessus les langues,
la grosse extrémité en dehors ; on remplit les intervalles avec
de la méme farce, on couvre les langues de bardes de Jard et
sous un double papier beurré, pour mettre gratiner sur un
feu doux couvert par le four de campagne. ’

and le gratin est formé , on enleve le papier, les bardes, ~ -

on dégraisse et on les sert avec un ragout aux truffes ou une
saace italienne. ( Entrée.) (B.) '
LANGUES DE MOUTON GRILLEES.

Aprés avoir é1é préparées et cuites comme il est dit plus
haut, on les dépauille de la peau épaisse qui les enveloppe,
pour les fendre en deux dans leur longueur; on les trempe
dans une marinade 3 I'buile et aux fines herbes ; onles pane
3 I'ordinaire , pour les faire cuire sur le gril et les servir avec
une sauce piquante. (Entrée.) (B.)

i . LAFGUES DE MOUTON A LA LIEGEOME.

Aprés les avoir fait cuire comme ou vient de le dire ci-
dessus, on coupe en tranches deux ou trois ognons; on les
passe au beurre avec une pincée de farine ; on mouille avec
du vin blanc et du bouillon; on ajoute échalottes, persil,
champignons et ciboules hachés trés-fin, du sel, du poivre,
un jus de citron ou un filet de vinaigre ; on ﬁ place les lan-
gues et V'on fait réduire a point. (Entrée.) (B )

LANGUES DE MOUTON EN PAPILLOTE.
Aprés les avoir parées et fait blanchir & I'eau bouillante,
laissez égoutter ol failes cuire avec des earoltes, des ognons,
"



162 MANUEL

du poivre et du sel, un houquet, de I'eau et du bouillon , ar-
rivées & point convenable, on les dépouille de la peau qui
les enveloppe ; aprés les avoir fendues dans leur longueur,
on les entoure de papier huilé, et aprés les avoir plongées
duns une sauce quelconque, om les met sur le gnl. (En-
trée.) (B.) . :

‘ .

LANGUES DE MOUTON AUX TOMATES.

Quand elles sont préparées et cuites comme il a été dit
pour les langues en papillote, on les dresse en couronne avec
un crodtoa {rit dans les intervalles, pour les couvrir d'une
sauce tom.le, ou toule auire qui peui convenir ou paraitre
agréable. (Eatrée. ) (E. )

Observation.

A ces diffirentes méihodes généralement adoptées pour
préparer les langues de moulon, on peut en ajouter encore
plusieurs autres ; mais ici nous devons les mentionner seule~
wment pour ne pas les passer sous silence, car elles ne sont
pour aiasi dire qu'une répétition de ce quia été déja indi-

aé dans beaucoup d'aintres ariicles & peu prés semblables....

insi on les met en hdtellets, lorsqt’aprés les avoir enlremé-
lées avec des morceaux de (éline, coupées. carrées comme
1:s langues eiles-mémes, et recouvertes d’une gelée épaisse
retenuevers leurs extrénités ; on les maintient par un hitellet
qui les traverse aprés les avoir enduit de blaoc d'ceuf, on les
passe pour leur faire prendre couleur sous le four de cam-
pagoe, et les servir avee une sauce a volonté.

En cartouches, c’est-a-dire qu’on les coupe sur une lon-
gueur dJe trois & qualr: pouces, par morceaux carrés qu’on
enveloppe d'un papier blanc huité de méme longueur; on les
recouvre de gelée ; aprés les avoir enfermé on les met pour
griller sur un feu, trés-doux, et les servir ensuite sur un jos,
ou bien avec unv sauce plus ou moins épaissie par I'évapo-
ration.

En crépinettes , lorsqu'elles sont appréiées , coupées,
aplaties pour les enfermer dans un morceau d'épiploon (tor-
lette de cochon), celles d'agneau peuvent aussi se préparer
de méme; mais on les environne d'une sauce aux champi-
gnons assez épaisse, pour &tre également enfermées et con-
lenues dans la méme enveloppe que celies du mouton ; avant

de les servir on les met sur le gril, pour leur faire prendre -
couleur.

N



DU CUISINTER. . 163 °

En émincées, o'est-h~dire coupées par tranches minces,
pour &ire ensuite incorporées dans une purée d'ognons , avec
de la chicorée cuite , avec des concombres aussi coupées par
tranches plus ou moins épaisses.

Aux fines herbes, on les fait cuire et aprés les avoir mis
sur uo plat, on les entoure d’une saace dans laquetle on fait -
eatrer toutes les fines berbes dont on peut disposer ; saupou-
drés ensuite avec de la chapelure; on les arrose de beurre
fondu; on achéve de les mouiller avec le vin blanc pour les
faire réduite , et colorer sous le four de campagne.

Aux navets, il suffit de faire cuire ces derniers dans uhe
sauce quelconque, pour en recouvrir les langues au moment
de les arranger ; lorsqu’on ne veut pas se servir de leur cuis-
son pour les pavets, mais alors il faut dans ce cas les faire
revenir au beurre, assaisonné de gros poivre, et y djouter
du sucre.

A la nivernaise, en les couchant sur des laitues cuites;
aprés les avoir passé et plongé dans une gelée, dont on achéve
la décoration avec des carottes ou auires légumes’, disposés
avec symétrie et a volonté, )

Auzx petites racines, lorsqu’aprés avoir distribué les lan-
gues, on les plonge parées dans de la gelée pour les mettre
sur un plat, et arranger un buisson au milieu, avec des petiles
racines cuites a part; lorsqu’on emploie la sauce des’langues
bien assaisonnées pour fare roussir les légumes 2 garnir, et
qu'on y ajoute un peu de sucre , c’est & la bourgeoise.

Nota. Les langues dagneaux, c'est-a-dire du mouton prie
dans les premiers mois de sa naissance, offrent au Cuisinier
des langues beaucoup plus tendres sous la dent, que loutes
celles dont it a é1¢ question jusqu'a préseat, aussi peuvent-
elles étre servies de méme, et aprés avoir subi les mémes
préparations; cependant il en est encore deux que nous ne
devons pas oublier, la premiére désignée sous le nom de ma-
telote, n'est absolument que la sauce de ce nom dont on les
recouvre pour les manger ; la'seconde consiste A ajouter 4 la
sauce dont on fait usage du fromage de Parmesan rapé ; en-
saite aprés avoir saupoudré et recouvert les langues avec de
la chapelure,, qu'on retient a leur surface au moyen du blanc
d'ceuf ; on saupoudre encore de Parmesanrapé, et 'on ar-

rose awec du beurre fonda pour faire prendre couleur sous le
four de campagne.
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“onx'u.ss DE MOUTON PARCIES.

Aprés les avoir fuit dégorger et blanchir, on met cuire les
ereitles dans un blanc; on laisse égoutier pour les remplir de
farce,, aprés les avoir passées au beurre fondu, pancés, et
mis par-dessus des eufs battue; aprés les avoir panées une
seconde fois, faites frire et servez avec du persil frit. (En-
ée.) (B.}

PIEDS DE MOUTON FRITS,

i faw les préparer de méme que lorsqu'on veut les faire
cuire & la poulette, et suivre les mémes procédés que pour
les pieds de veau. (Hors-d'eeuvre.) (D. AD.)

PIEDS DE MOUTON AU GRATIN.

Lorsqu'ils soat cuits, faites uo gratin (voyez langue de
moutui ), et les meitez sous le four de campague. (Hors~
deeuvre. ) (D.A D.)

PIEDS DE MOUTON A LA LYONNAISE.

Aprés avoir fait cuire comme 4 la poulette (woyes plus
bas), aprés les avoir coupés par morceaux , el vetiré les gros
03, coupez des ognons trés-minces, que vous ferez revenir
dans la casserule avec du beurre et une pincée de farine ;
lor qu'ils sunt roux et que la farine est méfée , mouillez avec
du bouit on j dégraissez , fastes réduire, et jelez -y les pieds
de mouton avant que de servir. On peut encore les servir &
Ja purée d'ognons, avec des crudlons frits. (Entrée. ) (E.)

PIEDS DE MOUTON A LA SAINTE~-MENEHOULD,
 Cuits dans I'eau seulcment, &tez les gros os, mettez-les
dafis une cassero'e avec du beurre , des fines herbes hachées,
du sel, du poivre ; faites réduire , retirez ensuite pour laisser
refvoitir; trempez-les dans Ia sauce , et aprés les avoir panés
et mis sur le gril, exposés a un feu doux, servez avec une
sauce piquonte. (Entrée.) (E.)
PIEDS DE MOUTON A TA POULETTE.

Les pieds de mouton échaudés , faites-les blanchir & I'eau
bouillante, enlevez avec soin ce qui resie de laine, et les
fait ‘s cuire au blunc ; retirez-les et enlevez les gros os; passez
la cuis-on, laissez-la'réduire aprés y avoir ajouté des cham-
pignons,du sel, du poivre et du persil haché fin, un mor-
ceau de beurre et du bouillon ; remettez les pieds de mouton
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dans la sauce, et avant de servir ajoutez une liaison de jaunes
d'eufs avec un jus de citron. (Entrée.) (F. AD.)
PIEDS DE MOUTON, SAUCE ITALIENNE, TOMATE, ETC.
Aprés avoir [ail toute espéce de sauce que I'on désire, ou
gui prat paraitre convenable, on y met les pieds de wouton
€s033¢s €t cuils comme nous V'avons dit, en suivant le pro-~
cédé indiqué pour les préparer a la lyonnaise. (Entrée.)

(D.-AD.)
Observation.

1l est encore quelques préparatiqns de cuisine , qui servent
4 rendre les pieds de mouton eu d'agncaux susceptibles de
fournir & Pulimentation des mets plus ou moins recherchés
comme entrées ou hors-d cuvres ; ainsi on les fait au blanc,
lorsqu’aprés les avdir désossés; on les fait cuire 4 petit fen
pour les assaisonner convenablement, et y ajouter une liaison
avec le jaune d'@uf... @ la bonreeoise, en suivant le néme
moLe:, mais il faut y joindre le persil haché trés-fin; un peu
de larine et finir par le jus d'uncitron.. farcis, pour cela oo les
désosse , on les remphit d’une farce quelle qu'elle soit; on les
eoud pour la maintenir dans Uintérieur ; on garnit une casse-
role avec la graisse de beeuf, le lard, des tranches de veau
assaisonnées de ciiron (le jus), le girofle, lethym, le laarier,
les carotles et les ognons pour achever leur cuisson ; aprés
les avoir décousu, on les masque de quelque maniére que ce
s0il ; pour les servir & la sauce espagnole , aux tomates; aux
diverses purées, surtout 2 celle d'ognons, A la provengale.

POITRINE PE MOUTON A LA SAINTE-MENEHOULD.

Meltez la poitrine de mouton dans une casserole foncée de
bardes de lard, avec des ognons, des caroties, un bouquet ;
du sel, du poivre, et mouillez avec du bouillon ; lorsqu’elle
est cuite & gelil feu, enlevez les 03 ; saupoudrez de poivre et
de sel fin; dorez avec du beurre fondu ; panez avec e la mie
de pain ; metiez ensuite sur le gril pour servir, accompagnée
d’une sauce piguante. :

On peut la faire cuire dans le pot-au-fen , pour la préparer
ensuite et la servir A toute espéce de léguwnes , purées.ou ra-
gotts. ( Entrée.) (E.)

‘QUEUBS DE MOUTON BRAISEES.
Dans une casserole foncée de lard , mettez les queues de
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mouton avec des carottes, des ognons , un bouquet, du sel,
du poivre, une verrée de vin blanc, autant de bouillon ; faites
cuire a petit feu + arrivées & point. il faut Jes retiver, les lais-
ser égoutter, pour les servir avec des laitues , de la cbicorée ,
des racines, avec toule espéce de purée, et méme accom-
pagnées d'un ragodt financier. ( Entrée. ) (B.)

QUEUES PE MOUTON PAITES.

Chites et préparées comme il a é1é dit plus haut, on les
coupe par morceaux plud ou moins gros, on. les passe aa
beurre et ‘une seconde fois 4 I'ceuf; on les fait frire pour les
ent -urer de persil frit; au lieu de mie de pain, on Eent les
plonger dans de la pate b friture. ( Hors-d'ceuvre.) (E.) -

. QUEUES DB MOUTON GRILLEES.
Lorsqu’elles sont cuiles comme ci-dessus, on les trempe
dans l'huile, et, aprés les avoir panées. on les met sur le
gril. exposées sur un feu doux ; on les sert ensuite avec une
ravigote, une parée d'oscille, une sauce réduite, sur de la
chicarde, sur toutes lys purées de plantes légumineuses avec
les tomates, la marivade , etc. ( Hors—d'euvre.) (B.)

ROGNONS A LA BROCHETTE,

Aprés_les avoir dépouiliés, aprés les avoir feadus sans les
séparer entierement, on les traverse avec une petite bro-
che te, pour les tenir élalés et bien oaverts ; mettez ensuite
un peu d - beurre duns le fond d'une casserole, et les rognons
:dedans ; placez | tout dans un feu vif; lorsqu'ils somt cuits,
dressez-les en garnissant leur intérieur d’une boulette de
beurre manié avee des fines herbes, ou du beurre d'anchois
et un pea de jus de citron. Quelques-uns les font cuire & la
broche aprés les avoir piqués de lard trés-fin et enfilés comme
des maaviett.s poor les etenir; on les arrose de beurre fraig
manit avec du piment. ( Hors-d'cenvre.) (E.)

ROGNONS ‘DE MOUTOK AU VIN DE CHAMPAGNE.
La pellicule qui les enveloppe doit avant tout éure enlevée,

pour les cuuper en deux et les émincer; jetez les morceaux

dans 1 p'at 4 sauter avec un peu de beurre ; saupoudrez de
farine ; lors ju’ils sont presque cuits, mouiliez avec une verrée
de champ igne ; assaisonnez , et y ajoutez des fines herbes ha-
chées tes-fia. ({lors—d aeuvre.§ (E.) :
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ROT1 SANS PAREIL.

Farcir une belle olive avec des cApres et des anthois ; aprés
T'avoir fait mariner dans Phuile. I'enfermer dans un bec-figue,
ou tout autre oiseau dont la délicat et , pour le
metive ensuite dans un plus gros, tel gn’un ortolan; prendre
une mauviette, dont on supprimera les pites ¢t la téte’, pour
entourer les deux autres, et la recouvrir d'une barde de lard
trés-mince. Mettez la mauviette dans V'intériear d’une grive,
parée et troussée de méme, la grive dans une caille , lu caille
dans un vanneau, celui-ci dans un plavier, pour Y'envelop-
per d'un perdreau ; enfermez ce perdrean duns une bécasse,
celle-ci dans une sarcelle, pour passer dans un pintadean,
easuite a un jeune canard sauvage , de 1A dans une poularde ,
arrivez au faisan , que vous recouvrirez avec unme oie, aprés
quoi vous mettrez le tout duns une poule-d’Inde que vous
enfermerez dans une outarde. Que si, par hasard, il se trou-
vait quelque chose de vide & remplir, vous auriez recours aux
truffes, marrons et saucisses, dont vous feriez une farce.
Placez le tout dans une casserole de suffisante capacité, avec
des petits ognoas piqués de clous de girofle, des carottes, du
jambon coupé en petits morceaux , da céleri, un bouquet
garni, mignonaetie, quelques bardes de lard, poivre, sel,
epices fines, coriandre, une ou deux gousses d'ail; meuez
cuire sur un feu doux continué pendant vingt-qualre heures,
ou, mikux encore, duns un four un peu chaud ; dégraissez et
servez sur un plat chaud.

_Abstraction faite d'une complication aussi grande , on peut
varier 5 Vinfini , suivani les lieux et les saisons, celie maniere
de préparer plusieurs objets dans un seul. ( fvt:) (B.) :

SELLE DE MOUTON A L'ANGLAISE.

Cuite de Ja méme maniére que la suivante, laissez refroi-
dir ; enlevez la peau qui recouvre ; versez par-dessus la sur-
face entiére une sauce anglaise, dans laquelle il deit y avoir
un peu plas de jaunes d'eufs; parez; arrosez de nouveau
avec du bewrre fondu; recouvrez encore de mie de pain;
faites prendre couleur au four de campagne, et servez avec
uoe sauce espagnole. ( Entrée.) (E.) :

SELLE DE MOUTON BRAISEE.
Enlevez Ia pointe des vertébres attachées au filet, le flan-
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chet et la graisse ; aprés avoir roulé la selle et ficelé, foncez
une casserole de hardes de lard, dans lesquelles vous la pla-
cerez avec des carolles, des ognons, un bouquet, des pa-
rures de viandes, s'il y en a; recouvrez avec d'auires bardes ;
faites cuire a petit feu dessus et dessous; arrivée au point de
cuisson, dificelez, enlevez les membranes qui recouvrent,
parez et glacez convenablement ; servez ensuite avec un peu
de fond de la cuisson passée au tamis, avec tel ragodt de lé-
gume ou purée qui puisse étre agréable. ( Entrée.) (T.B.)

Observation.

Si'on mange prés de cing cent mille moutons dans I'inté-
-vieur de Paris pendant une seule année , cela peut bien , se-
lon nous, passer pour une preuve incontestable de la bonne
qualité et de I'cxcellence méme des diverses préparations que
nous venons de décrire, pour rendre leur chair susceptible
d'alimenter les esiomacs; en effet, depuis la simple cdtelette
posée pendant quelques instans sur les charbons ardens , jus-
qu’au superbe gigot de présalé Parfumé avec I'ail , tout en est
bon, pourvu que la cuissan et I'assaisonnement répondent au
gotll et & l'appétit de ceux qui veulent se nourrir avec I'inno-
cent qnadrupéde. Quant  I'agneau, qui vient aprés lui, c'est
manger son bien en herbe que de vouloir le soumettre aux
préparations susceptibled de le rendre mangeable. 1l sera,
quoiqu’on en dise , toujours considéré comme une viatde gé-
" latineuse, plus ou moins difficile a4 digérer; les substances
acides, les aromates et tout ce que I'art du Cuisinier a pu
imaginer pour lui donner de la sapidité , serviraient encore a
prouver que , sans un pareil secours, il n'y aurait pas moyen
d'en faire usage; il serait plus coavenable d'aitendre qu'il fut
arrivé 4 I'adolescence , pour jouir en méme temps de toute sa
tendreté , ainsi que du famet particulier. qui délecte les vrais
gourmands , comme les convalescens & qui le médecin, par
faveur ou par signe de guérison, vient de permettre d'ea
faire usage.

AGNEAU.

Les cervelles, les oreilles, les langues, les cételenes, les
* tendons ct les pieds de Fagneau se préparent de la méme ma-
niére que ceux de moulon ; il esi iputile de se répéter. -
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AGNEAUG ROTI A LA BEARNAISE, )
Aprés avoir pigué un quartier d’agn-au, du cété de la peau,
avec des Jardons fins, du cd1é opposé vous étendez du beurre
fondu; panez avec de la mie de pain, des fines herbes, du
sel, du poivre; enveluppez le toat d'un papier beurré, et
orsqu’il est presque cut, élez I'enveloppe, recouvrez en-
core le co1é pané uvee une nouveile-mie de pain . faites pren-
dre couleur, ¢i srrvez en arrosaat de jus de ciltron'ou de vie
naigre. (fut.) (R.) -
. CARRE D'AGNEAU A LA PERICORD.
On prépare souvent , et sartout dans le cas oi il est besoin
d'avoir un mets d'entrée distin:ué, le carré d'up agncau;
apres I'avoir paré et passé au feu avec de huile d wlive , du
persil, de la ciboute, du sel et du poivre, quel jues chame
rignuns coupés menu, on fonce la casserole de bardes de
ard . de quelques tranches de veau assai-onné, on y ajoute
des truffes coupées ou eniéres, on recouvre de bud et de
qguelgues roueiles de citron, puur fatre cuire le . ut sur ua
feu tres-doux, 11 le servir avec son entourage arrosé avee la
sauce dégraissée el lirée & clair. (Entrée.) (R.)

EPAULE D'AGNEAU EN BALLON.

Aprés Pavoir désossée et coupée en ront, de maniére & Ini
donnerune forme ballonnée, faues blanchir et pijuez dela.d
fin, pour la mettre cuire sur une braise peu ardente; cuiie 4
point, déficeles. laissez égoutter pour glacer ensuite, et la
servir sur de la clicorée , de la purée d’ognoos, ou toute au~
tre sauce. (Entrée.) (R.)

EPAULE D'AGNEAU AUX TRUFFES. .

Deésossez U'épuule, piquez en deduns aveo destruffes cou-
pées en lardons , assaisonnez ; donnez-lui une forme ronde;
piquez le dessus avee du lard fin ; faiies cuire durs une brai-
siere & petit feu, avec assaisonniment convenable : servez-la

. avec sa cuisson réduite, (Enerée. ) (R.)
¥PIGRAMME D'AGNEAU. >

On prend le quartier du devant entier, on enléve I'épaale
que F'on met caive 2 h broche ; on sépare les six cotelettes ;
on et cnire la poitrine dans nne braisiére ; quand elle est
cuite, on la coupe én six morceaus que I'on taille comune des

: 1%
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crodtons en lames; on les pane; on les fait griller; on fait
cuire les coteleties dans un plat  sauter, on les dresse avec
un crodton frit, un des morceaux de poitrine , et successive-
ment. On verse dessus une sauce tournée, dans laquelle on a
mis la chair de I'épaule coupée par émincées, et quelques
champignons. ( Entrée.) | R.g .

FILETS D'ACNEAU A LA BECHAMEL.

Dans une béchamel préparée comme nous I'avons indiqué
A l'ariicle des sauces , on ajoute les filets d’agneau lorsqu’ils
sont TOlis et coupés assez menu; mais il faut avoir soin , au
moment de servir, de faire chauffer le tout sans bouillir : on
les cunsidére aussi comme entrée. (R.)

FILETS D'AGNEAU A LA CONDE.

Aprés avoir paré des filets d’agneau coupés depuis le carré
jusqu’au collet, aprés les avoir piﬂués d’anchois et des cor-
nichons, on les fait mariner dans du beurre mélangé avec de
la bonne huile d'olive , et assaisonnée avec des champignons,
de la ciboule , des échalottes, des cApres, hachés menu; on
y ajoute du sel, du poivre, des quatre épices, du basilic en

oudre,, de la chapelure de pain en quantité suffisante , deux
Jaunes d’ceufs cuits durs ; on enveloppe les morceaux de filets
dans une couche épaisse de cette [arce par le moyen de mor-
ceaux de crépine , ensuite avec des hitelets ; on les attache &
la broche, et on les recouvre d’un’papier fort huilé ou beurré ;
lorsqu’ils sont cuits, on les retire pour les paer et verser
dessus une sauce-au beurre avec blanc de veau, du citron
coupé par tranches minces, et de la muscade ripée ; on laisse
sur Je feu jusqu’a ce ]gu'elle ait acquis une consistance con-*
venable. ( Entrée. ) (E.) :

GALANTINE D'EPAULE D’AGNEAU.

Enlevez' les chairs jusqu’a Ia peau qui les recouvre ; aprés
T'avoir désoasée , ajoutez-y volame égal de lard; hachez le
tout pour le broyer dans un mortier avec du sel et du poivre ;
étendez 1a peau enlevée sur un linge blanc, et la farce par-
dessus, puis des lardons, des truffes et des cornichons cou-
Fés‘ fins ; roulez-la ensuite en 1'enveloppant avec le linge;
ficelez et faites-la cuire braisée, en y ajoutant up pied de’
veau; arrivée au point de cuisson, dégcele; , laissez refroi-
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dir ; coupez par tranches plus ou moins épaisses , que vous
garnissez de la gelée. ( Entrée.) (B.)

ISSUES D’AGNEAU AVEC DU PETIT LARD.

Laéte, le ceeur, les poumons, le foie et les pieds d’a-
gneau, dégorgés et blanchis, on les fait cuire dans le bouillon ;
on y ajoute des morceaux de petit lard, un bouquet garni,
des carottes et Jes ogoons; pour la sauce, on met deux ver~
rées de bouillon , du persil, de la ciboule, du thym , du lau-
rier, de I'ail, quelques clous de girofle, des échaloties, une
cuillerée d’huile d'olive ; aprés avoir fait infuser le toul pen-
dant quelque temps sur un feu trés-doux, on tire A clair en
passant au tamis pour la servir trés-chaude dans une sauciére
ov sur les issues disposées dans un plat, la téte au centre, la

cervelle mise 4 découvert et ée de toul ce qui reste :
on regarde ce plat comme entrée. (R.) .
PASQUELINE.

Prencz toutes les issues d'un agneau, faites cuire la téte
et les picds comme ceux du veau ; ajoutez le foie et les pou-
mons (le mou); coupez par petits morceaux les pieds, ie
foie et le mou dans un ragedt de champignons ; ajontez une
liaison He jaunes d'eufs, et versez tout le mélange sur la 121e.
(Entrée.) (R. -

Comme le chevrean ne peut et ne doit subir d’autres pré-
parations que celles de I'agneau, dont nous venons de parler,
Bous nous abstiendrons de les répéter; il suflira de les lire et
d'y avoir recours pour en tirer un parti convenable.

QUARTIER P'AGNEAU ROTI.

11 ne différe en rien de tous les rétis ordinaires préparés
avec le mouton, le beeuf ou le veau, mais il est meilleur,
comme nous I'avons indiqué plus baut, véti 2 la béarnaise ;
lorsqu'il est froid, on peut Faccommoder en blanquette et
Yentourer dc ses coteleties grillées et panées. (R.)

ROSBIF D'AGNEAU A LA BARBARINE.

Aprés avoir choisi un rosbif d’agneau bien tendre , aprés
en-avoir enlevé toute la peau ¢hi le recouvre, on en ciséle
les deuax codtés par des ouvertures placées & un pouce de
distance, puis avec des tranches de petit lard, de truffes,
d'ognons, de foies gras . de filets d’anchois, on rewplit tovies
les cisclures, ensuite on mele du lard rapé et de la moelle de
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beeuf qu’on assaisonne avec le persil, la ciboule, los ¢cha-
Tottes. du sel, du poivre, un peu de basilic et méme de la
puscade ripée; on y ajoute six jaunes d'ceufs cuits durs ot
trdis juunes crus. pour piler et amakzamer le tout ensemble
. afin d’en couvrir le morceau d’agnrau duns son enlier; on
surmonte le 100t d'une crépine, ou de la peau qui en a été
préalablement enlevée ; on fait cuire dans une braise ; lors-
que I'azneau esl arrivé a son point, on le dresse sur un plat ,
bien ilégraissé, et apreés. ‘avuir arro<é d'une gluce du veau,
faite exprés au moment de le servir. ( Entiée. ) (B.)
T'TE D'AGNEAU.

Otez 1h mAcho're inférieure et désossez la téte jusqu’au-
dessons de Peeil . faites blunchir, et ensuite mettez caive duns
un blune pour la servir avec un ragodi pax cham ignuns, en
torlue, avec une sauce & l'italienne ou a lullemande. (En-
ueée.) (R.) .

DU COCHON.

Observation.

.

Les entrées aver 1o cochon concistent dans ses cételettes
grillecs ou & a poel:, auxgie’ls on ajoate une sauct quelle
qu'elle »oit; des iranches de jambon ; ses rognous cuils au
vin, les queues braisées.

! ANDOUILLES,

On choisit les gros intestin< ou boyaux les plus gros du co-
chon; apies les avoir Lives, bien netloyés et Lt dégovger
pro lant vinzi-quaire heures dans Ueau fra:che, laissez égout-
ter et essuyez ; on ies partage en (ilets avec de la chair coupée
aus-i de’méme . et de la panne hachée en pelits morceaux
aoutez du sel, du poivre, des plantes aromati jues plées ,
et re.njlissez d'autres boyaux avee ce melnge, faites-lcs de
la grosseur convenable, licz-les aux deux bouts, et mettez
dans le saloir. ( Hors-d'envre.) (D. A D.)

ANDOUILLES A LA BECHAMEL.

Cette fagn de préparer les an louilles, consicte & faire
suer dans une casserol: un morceau de jambon avec du
beurre. de I'assaisonner avee ve |ail, du thym, du larier,
de I'échalotie et dn per-it; mouiller ensuite avec du bon lau;
Ppasser au tamis apres avoir laissé réduire , épaissic le tout en
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y ajoutant de la mié de paio pour mélanger aveé la chair de
pore frais; des morceaux de panne, du lard et de la fraise
de veau; y ajouter des jaunes d'cufs crus; ussaisonncz de
nouveau avec le sel, le poivre, les quatre épices, la muscade
ou aufres aromates ; remplir avec le tout une portion de gros
intestin plus ou moins longue ; 1a lier gar les deux exirémités
pour faire cuire dans du lait ou du bouillon aromatisé d'un
nouveau bouquet ; pour les servir, on. les achéve en les mel=
tant sur le gril comme les autres. :

On peut-encore bien autrement en varier les godts, en '
prenant soit du gras double, soit de la langue , soit du palais
de beeuf ; €n y ajoutant des couennes cuites d’avance avec de
T'ognon et des jaunes d'cufs , que I'on assaisonne d'une mu-
niere convenable par le sef, le poivre, la muscade ou les
quatre épices, avec lesquels on remplit un murceau d'intes-
tin , pour achever de faire cuire dans le bouilon avee autant

- de vin blanc, de Madére ou autre, aromalisé de giretle et
d'un bouquet, en-y joignant quelques carotles, et de I'ognon,
il faut toujours Laisser refroidiv I'andouille dabs son assaison-
nement.

ANDOUILLES DE. TROYES.

Faire cuire une fraise de veau comme nous Pavons indi-
qué, y ajouter une tétinc; laissez égouller, et coupez en
filets ; hachez des champignons, da persil, des échaloties,
coupez- des truffes en morceaux; passez le tout au beurre;
mouiltez avec du vin blanc, auquel vous ajouterez un peud.
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 chauffer sans bouillir,

. el eu remuait sans discontinuer ; remplissez alors des boyaux
avec ce mélange, licz les deux bouts sans trop distendre, et
donnez - leur une forme carrée. On les fait cuire 4 un feu
doux, dans du vin, dans du bouillon ; on les met sur le gril
comme celles. du cochon. Elles ne peuvent guére se garder
ye pendant P'espace de quelques jours sealement. ( Hors—

asuvre.) (D. AD.) '

BOUDIN.,

i . .
Coupez des ognons en pelits dés, passez-les au beurre on
au saindoux sans qu'ils prennent couleur; coupez aussi. ir¢s.
tin de la panne, une livre par pinte de sang ; mélez le tout

15"
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enscmble, en y ajoutant des fines herbes hachées menu, du
sel, des épices, de fa créme s ticelez par un bout les boyaux
auparavant bien ratis és. neituyes et enfilés sur un enlonnoir ;
lorsju'.ls sont entierement pleins | liez-les av-c une seconde
ficelle; ayez soin de ne pas le faire trop long; faites cuire
dan< V'eau tiede jusju'a ce qu'en pignan: avec une épingle le
8uD: Ny sorle paus ; reiirez, laissez égoulter et sécher; conpea
patworceanx plus ou moins .ngs ; ne faites pas bouil'ir ' eau,
parce qu'il creverait. On le cuil sur le gril ou dans L podle,
Préparation ex:rémement indigesie,, quoinue recherclice,
qui, sans les épices el aulres substuncés dont on méle le
sang de I'animal inamonde , ne pourrait se manger cn aucune
maniere ; placé dans b hors=I'uvre , il serait A désirer qu'il
fut placé tout-a-fair hors de nas godis, surtout depuis que
Jes chareutiers le confectionnentavee lesang de Lous les autres
ani “acx és par les bouchers, et qu'ils rouvent maintenant
avec abondunce dans 1ous les ubatioirs.

BOUDIN BLANC.

Mélez des blanes de volai'le pilés avec parcille quantité de
anne, des 0g0ons coupés par'pejits dés , cuits d.uns dy bouil-
Ku , Jusel, des #pices et de la mie de pain, coite avec de
L créme ; pilez encore Lo tout ensemble pour quil soit bien
amulzame , youtez des jaun.s d'ceufs el de la créme; rem-
phisez ies boyaux, et faues cuire dans I'eau avec moitié lait;
arrivé a point, pijuez, ot taites grill v dansune caisse de pa-
peer huilé. D apres c-tte métbode de preparer 1 bou lin, on
peutl faci.cment e faire avec tes chairs du bisun, avee celles
~d'umiievre, d un, per iy, d'un lap.n . avec tout ce que ren=
ferment les éerevisses , les homards, avec les foics gras des
animaux de tow.e espéco. ( Has<deure. ) (D. AD.)

CERVELAS.

Choisissez1a chair entrelardée . hachez-la avec du persil,
de la ciboule, un pea d'ail suivant le godt; assaisonnez lo
tout convenablement, reaplissez de ce mélanze des hoyaux
de grosseur et de lonzuenur convenables, liez les bouts,
mete/-les pen fant -qu-l ues jours duns la chem'née ponr les
fumer; er pour les manger, fait-<-les cuire pendunt deux ou
trois heures. ( Hors~l'eiavre. ) (E.)
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CERVELAS A L'ITALIBNNE.

Hachez de 1a chair maigre de cochon avec son quart ea
poids de lard or.linaire ; assaisonnrz avec des épices, du sel,
de la coriandre et de I'anis en poudre fine ; versez sur ce mé-
lange moiti¢ vin blanc et moitié sang de cochon encore chaud ;
faites des filets avec la chair de la 1éie de l'animal, pour les
introduire avec le resie dans des-boyaux que vous liez & la
longueur convenable, faites cuire et expascz-les & la fumde.
(Hors-d'ceuvre.) (E.) . ’

CEAVELLES DE COCHON.

Elles se préparent de laméme magiére que eclles du beeuf,
et outes les antres doot wous avoas déjh fait meation. ( En-
trée.) (B.AD.)

COCROX DE LAIT EN BLANQUETTE.

Les restes du cochon de lait réti se coupent par morceaux
plus ou moing gros; on les passe au beurre, et aprés avoir
mouillé avec de I'eau ou «u bouilloa . on ajoute un bouquet,
du sl et du poire; la blanquente finie, otez le bouguet , et
remplacez le par une liaison e jaunes d'eufs, lejus d'un ci-
tron pour servir. ( Entrée. ) (R)

TOHCOX DE LAIT FAACI.

Comme il est toujours pris dans I'dze le plus tendre, et
que na:arellement il doit ‘éire un peu fade & manger, les
moyen indigués pour en rehausser le godt, ne sont pas i dé-
daigner: ainsi lorsqu'il est échaudé , vuidé et preparé conune

our le weltre en broche . on le couche sur le dos, on lui
}:il ave¢ un instrument bien irancbant, une incision longitu-
dinaire qni le parage en deux, depuis le col ‘nsqua la
queue, on le désosse avec assez d'adresse, pour ne pas enta-
mer la peau,, fa téte doit resier entiére, pour le remplir en-
sui € avec une farce préparée de la maniére suivaude.

Hachez ment, pour ie broyer ensuite dans un morticr, ua
foie de veau ordinaire pilé avec égale quanuté de lard, ajon-
tez-y pour broyer de méme. du thym, du piment, de la
pelite rauge, de i menthe, du sel, du puivie; des quatre
épices et aulres aromales qui vous paraitraient convenables,
remplissez toutl I'interieur Je Panimal avec ce hachis enire-
mélé de gros lurdons couchés en travers, vapprchez la peau
avec up carelel et de la petite ficelle-pour lua f2we prendre sa
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forme naturelle ; aprés avoir frotié avec une citron, enfer-
mez Je cochon de lait dans un linge fin bien blanc, ficelé par
Tes deuxextrémités, couchez-le dans une braisiére et laissez
cuire A trés-petit feu', aprés avoir mouillé avec moitié vin et
moiié bouillon, laissez refroidir dans le fond de cuisson,
sortez-le. de son enveloppe avec ménagemeat pour ne pas le
briser ; couchez-le. sur un serviette étendue sur un plateau.

Autrement. Dépouillez le foie d'un cochon de sa vésicule,
du fiel (amer) pour le broyer dans un mortier avec du bouil~
lon, de la mie de pain, de la tétine et da beurre égale quan-
tité, ajoutez des fines herbes, de la petite sauge, de la men-

e, gualre jaunes d’ceufs , et deux blancs; faites du tout un-
mélange exact dont vous remplirez l'intérieur du cochon de
Lait, et vous le ferez cuire & la broche en I'arrosant avec de
Thuile d’olives, pour le servir ajoutez-y une sauce piquaote ,
eu aufre de baut godt. :

COCHON DE BAIT ROTEL.

Lorsqu'il est échaudé, retroussé, et bien enduit dans I'in-
térieur avec du beurre manié de fines herbes , du sel, da
poivre, on le met en broche et on I'arrose avec de Fhuile,
ponrrendre lapeau plus délicate et plascr te. (Roe.) (R.)

1

COTELETTES GRILLEES. |

Mettez-les sur un feu clair, au moyend'un gril bin mioce

et séparé convenablement ;-lorsqu’elles ont ¢ié retournées.,

et arrivées au point de cuisson , saupoudrez de sel et de poi-

vre, Pour servir avec une sauce piquante ou préparée avec:
de la moutarde. ( Entrée. ) (B.) '

.

COTELETTES DE COCHON A LA PORLE.

Coupées, parées et aplaties, meltez les cotelettes dans la
poéle, avec un peu de beurre ; pendant leur cuisson, cou-
vrez-fes de mie de pain, mélangée avec du sel, du poivre et
- des fines herbes ; arrivées au point convenable, retirez-les,
ajoutez A leur jusde la chapelure, un pende farine etune verrée

ewvin blanc ; laissez réduire, el versez dessus en y ajoutant
des cornichons.coupés par tranches. On peut aussi fes prépa-
rer comme les cotelettes de veau, i la milanaise, (Porez ce
mot) et les servir sur du macardni avec ou-sans Parmesan , oun
bien encore avec une sauce tomate. Eofin si avec de 'ognoe
cuit-de la méme umpiére que dans la préparation des cote -
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lettes de monton ala soubise , on peut leur faire un enlourage
plus ou mo.ns épais, et les enfermer duns une erépine appla-
tie et qu’on les fasse cnsuite grliler sur un fea doux pour les
servir avec une sauce poivrade . les coteleties seront dési-
gnées eq cripineties, qui sevont encore bien differcnies des
saucisses de ce nom. ( Entrée.) (B.)
CREPINETTES OU SATCISSES PLATES. °
On les faitavee de ta méne chair et de la méme maniére
_que les saucisses ( #aves pag. 185), excepté quon les envee
loppe avee I'épiploon, (erépme ou toiletie. ) Suivant le vo-
lume d'un foie de cochon, il est nécessuire apres Pavoir
broyé d'y ajouter un peu vhis de moitié de sa graisse, que
You méiange bivn exactement aprés avoir convenablement
assaisonne de sel . poivre | des quatre épices, et autres subs-
tances aromad jues:on le partage par parties p'us ou moins
volumineases qu- 'on enferme dans des morceaux de crépines
que 1 on applatit prur les metiee sar le or.d et {uive cuire & un
feu arés-doux. Aver Lis cervelles on agit de meme. (Hors-
d'euvre.) (D. AD.)
. GUISSON DU JAMRON.

Aprés avoir enlevé du pouriour 'un jambon tout ce qui
st jauni par La rancudi:é, coupez le jirret et metiez dessaler
peadant deux ou trois jours dans I'au troile ; luissez égoutter,
et aprés Pavoir bien es-uyé, lassez-le cuire Cuns le mélange
suivant , apres Pavoir enveloppé dun linge blane : avec
del'eau et du vin, moitié 'un, moité Pauire, des caroties,
des ognons, da thym, du laurier, des clous de girofle, un
bou juet; on reconnait quiil est & poiat de cuiseon conve-
nabie, en le piquant avec vne lurdoire qui le traverse facile-
ment. Sorti de la cuisson. enlevezi’o~du mi‘icu; refroidi entic~
remen , soulevez la cove.ne, et recouvre. la _raisse qui Uene
toure ayec un mélange de chapelure et de lines herbes. (B.)

#CHINE DE cOCfiON ROTIE,

Aprés avoir paré le morceau aprés avoir enlevé la plus
gro-se graisse, on la mel en broch.: pour Lusser bien cuire ;
car le cochon ne se manze que de cette maniere , et aveo une
sauce robert, { floize, }(B.) -

. FROMAGE DR COCHON.

. Aprésavoir désossé enlierciment une iéte de cochon , cou
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ez touté la chair qu'elle contient en filets plus ou moins
ongs el gros; séparez le gras du maigre; coupez de méme
les oreilles ; mélez le tout avec du laurier, du thym , du basi-
- lic, de lasauge et du persikhuché trés-fin, des épices, du sel,
du poivre, de la muscade rdpée, le zeste et le jusd'un citron;
étendez la peau de la 18te dans un saladier, et arrangez par-
dessus les filets, en entremélant le gras et le maigre, un-peun
de paoae, de la langue al'écarlate, des truffes coupées en
filets ; enveloppez le tout dela peau ; cousez-la serrée ; faites
cuire ce fromage dans une marmite, comme il est Jit pour la-
hure; quand il ¢st cuit 3 point, qu'il est retiré du feu encore
tiéde, on le met dans un moule de fer-blanc ou d'étain, pour
lui dommer une forme agréable. { Hors-d'ceuvre. (D. A D. )

FROMAGE D'ITALIE.

Pilez et broyez un foie de cochon avec deux tiers de lard
et un tiers. de panne ; mélez exactement en assaisonnant de
poivre, sel, épices, thym, sauge , laurier, basilic, persil ha-
ché, coriandre et anis pilés, muscade rapée; couvrez les
bords et le fond d’'un moule de fer-blanc, avec de V'épiploon
Scrépinez; mettez le fromage au miliew ; recouvrez le tout

‘autres bardes de lard, et faites cuire au four; quand il est
cuit, laissez refroidir dans le moule, et retircz, en le met-
tant daas I'eau bouillante. ( Hors-d'ceuvre. ) (D. AD.)

GALANTINE DE €OCHON DE LAIT.

Si ce n'était qu'on y recherche toujours quelque chose de
plus délicat que daos celvi qui est furci, c’est & peu prés le
méme procédé i suivre ; échaudé , désessé jusqu'a la téte, on
le remplit avec un mélange composé de tous les foies gras
qu'on peut se procurer, hachés menu ct broyés avec toutes
‘les substances aromatiques , incorporées dans un peu de sain-
doux ou de lard pilé, on recouvre, on entreméle la masse
préparée pour remplissage avec des filets de jambon. des
truffes, coupées par tranches, des morceaux de lungues  1'é-
carlatte , une poignée de pistaches entiéres ou partagées dans
3a longueor, apres avoir rapproché et cousu la peau pour
conserver la forme naturelle, on fait cuire i petit feu dans
une braisiére : arrivé A point, sortez-le pour le presser et ea
exiraire tout le liquide qu'il peut encore renfermer ; ne le dé-

barassez de son enveloppe que pour le mettre sur table étendw
sur une serviette, .
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HURE DE COCHOX.

Désossez la téte avec le plus grand soin; dépouillez la
langue etcoupez-la en filets ; joignez-y desmorceaux de chair
maigre et du Jard gras; faites mariner le tout pendant quel-
juesjom's; faitesune farce avec faquelle 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 téte
en lui redonnant autant que pos:ible sa premiére forme ; en-
veloppez-la d’ua linge blanc: faites cuire dans une braisiére
avee les os brisés ; ajoutez du thym, du laurier, de la sauge,
du basilic, un bouquet de persil, des clous de girofle, du*
sel, du poivre , de I'eau et une bouteille de vin, de maniére &
ce (éue e tout baigne entiérement ; faites cuire & petit feu;
au bout de sept A huit heures, piquez avec une lardoire pour
savoir si elle est assez cuite ; retirez la braisiére du feu ; sor-
tez fabure ; lorsqu'elle ne sera plus tiéde , pressez-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 tamis. (ft.) (D, AD.) |

JAMBON A L’ALLEMANDE. °

Avecdes tranches de jambon cru, coupées trés-thinces , et
a¢ tranches de mie de pain blanc passées au beurre, on fonce
uve casserole avecdulardripé, dela mie de pain,des fines
herbes, des champignons, des truffes placées alternative-
, des champignons, des truffes place i
ment , jusqu'a ce qu'ellesoitremplie , en terminant par le jam-
bon ; on saupoudre le tout avec la mic de pain pour mettre au
H P A pain pou t

four pendant deux outrois heures; on le seri en 'en retirant.
(Entrée.) (B.)

JAMBON DE BAYONNE.

Racourcissez les jambons en attachant avec une forte ficelle
le manche avec la noix; aprés les avoir mis en presse pen=
dant vingt-quatre heures entre deux planches chargées de
quelque chose de lourd, saupoudrez-les de sel mélangé d’un
douziéme de salpétre; remetiez-les en presse pendant deux
ou trois jours de suite ; aprés cela, faites bouillir avec du vin
étendu & moitié d’eau, auquel on a ajouté Ju geniévre en
grains , du laurier, du thym, du basilic , de la sauge, de la
coriandre, de l'anis, du sel et du poivre; tirez celte saumure
a clair et versez sur les jambons, que vous placerez dans un
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saloirde maniére & ce qu'ils haignent entiérement; saupoudrez

de sel par-dessus, et labsez I fout ain-i drrangé pen.iin: trois

semaines au plus , quinze jours au moins ; retirez-les pour les
faire sécher el les exposer i la fumée du bois de gemiévre en
combustion ; ajoutez-y des plantes aromatiques; irott-z-l:s
avec de Ja lie de vin; faite.sles sechr enveloppés de papicr,
et conservez-les dans la cen Ire. (Entrée.) (D. A D.)

. JAMPON A LA BROCHE.

Avecun jambon de Bayounne paré, dessulé pendant trois ou
quatre jours, et marins peudant six heares a un fea doux,
arrosez continuellemenl avec ce g en découle ; arvive pres-
que au point de cuisson, enlevez la couenne et saupoudrez
avec la mie d¢ pain pour lu, laire prendre couleur. ‘

8Sa sauce consiste a faire réd..ire le vin 0a 1l a mariné,en y
Jjoignant tout ce qui estsurti peudani sa cuisson , et y ajoutant
lout le suc de deux citrons; un dégraizse avamt de servir.

Autrement. Le metire apreés I'avoir paré sur legiil en I'ex-
posant du coté delacoucnne et sur un feu trés-doux jusquace

u’elle puisse étre facilemen: enlevée, pour le laisser nmriner
gu.'ss du vin d'Espagne , de Malaga . ou auwre, avec de ta co-
riande , du thym, du laurier , d>s caroites et des ognous cou-
rés par tranches mioces. Aprés | avoir mis en broche enves
uppé de plusieurs feuilles d.- papier collées les unesaprés les
autres, vers la troisiéme ou gnatiéme heure de cuisson . faites
au papicT une pelite ouverture pour y coul.r du vin et la re-
coller ensuite avec de la pare. Ea retirant du feu faites en sorte
de ne rien perdre de ce qui est contenu dans l'iniéricur de
Ienveloppe , mais-ajoutez l« & une sauce d’espagnole suffi-
samment réduite, pour que le jamben suit parfatiement glacé.
(Ast.) (T.B.) ' .

JAMBON A LA GELEE FINE.

Aprés avoir 616 dessalé, on lait cuire & moitié le. jambon
avec une poignée de thymet de b wsilic; on le place en-uite;
aprés I'avoir retiré de cette premiere cuisson, dans une mar-
wite ou'une casserole foncée avee des tranches de veau et
un jarret; on mouille avee du vin blune géncreux, du bouil-
lon, deux citrons pelurés et conpés par irunches minces; un
fort bouquet de persil, de la ciboule . deux gousses dail . six
a bwit clous de girofle, du thyw, du lauricer . du basilic; on
achéve de le faire cuire jusqu'a forte réduction; on passe au
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tamis la gélée pour laisser refroidjr le jambon au miliea, et le®
servir froid. (Comme entrée.) (T. B.)

JAMBON AVEC LES LEGUMSS.

Lorsqu'aprés avoir choisi un jambon provenantd’um jeune
orc, il a é1é cuit bien & propos dans une marinade faite avec
es carotles, les ognons , le thym, le laurier, Fail, le persil,
évaporé de maniére a ce qu’'elle soit parvénue jus:lu’h la ge-
Jée, placez le jambon duns un plai sssez profond pour que
wous puissiez I'enlourer etle recouvrirsoit avec des carottes,
des épinards, des haricots verts, des laitues , des ognons gla-
cés, ou bien encore avec des petits pois bianchis d’abord et cuits
ensuite daos du bouillon ou de la sauce espagnole réduite,
sous laquelle il se trouvera masqué, enfermer le manche dans
un papier blanc , découpé circulairement.’

JAMBONS DE MWAYENCE.

Plonfez les{ambons dans I'eau de puits pendant un jour oa

deux; laissez-les égoutter pour les meitre dans un suloir;
versez dessus la saumure suivante , dans laquelle vous les luis-
serez s¢journer pendant trois semaines , aubouw' duquel temps
vous les retirez pour achever comme les précédens.

. La saumure Je ceux-cise fuit en meitant bouillir deux livres
de sel dans soffisante quantité d’eau, quaire onces de salpetre,
huit onces de cassonade, et quatre gros de (‘calamus aromati-
cu.y roseau aromatique qu’on eaveloppe dans une linge. ,

our le mettve cuire 3 moitié dans de I'cau ordinaire sans
le dessaler, aprés 'avoir retiré et enlevé la conenne, laissé
refroidir, fuites-lui une enveloppe avec cinqou six feuilles de
papier blanc beurré, et achevez de le faire cuire a la broche,
arrosant avec de I'eau-de-vie, pour le laisser de nouveau re-
froidir dans tout ce qui ensera sorti par I'action du feu. (foz.)
(T.B.)

LANGUES FOWRREES.

On peat les faire avec des langues de cochon, de veau ou
de beeuf ; aprés les avoir parées, oté tous les cartilages qui
sont a 'extrémité ia plus grosse , aprés les avoir fait blanchir
a F'esu bouillante , on enléve la peau- qui les recouvre, on les

met dons un pot de grés sur wne couche de sel mélée d'un
sixéeme de salpéire et de plantesaromatiques hachées ; o suu-
poudre les langues avec ce mélaoge, ol successivewent jus-

16
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*qu’a ce que le pol sdit aux deux liers plein ; on recouvre avee
un plateau de bois qu'on charge pour forcer les langues a
baigner continuellemept dans la saumure ; on les y luisse pen-
dant buit jours ; aprés lesavoir retirées et laissées égoutter, on
les recouvre d'un boyeau de bauf, de veau on de cochon,
qu'on altache aux deux exirémités; celles~ci se fument en les
exposant au-dessus des branches de geniévre vert pendant
leur combustion. ( Hors d'oewvre. ) (I%. AD.)

LARD.

Enlevez toute la chair qui peut recouvrir le lard, frottez et
imbibez toute sa surface avec du sel bien fin, une livre pour
dix livres de lard ; ajoutez au sel cinq onces de salpéire par
livre; mettez-le ala cave entre deux planches ; par-dessus celle
quile recouvre , posez queique chose de trés-lourd ; au bout

‘un mois suspendez-le an grand air dans un endroit frais,
pour le dessécher enticrement. (D.AD.)

MANIERE DE PIQUER.

Dans un morceau de lard carré de cinq & six pouces de
large, on passe le couteau dansle milieu, de maniére a laisser
du coté de la couenne autant de graisse qu'on en enléve de
Tautre coté ; partagez ensuite en morceaux, suivant lalongueur
que vous voudrez les lardons ; faites-cn autant pour I'épais-
seur, en enfougant le couteau jusqu'a la couenne, que vous
ne coupee pas; enlevez les lardons, qui doivent autant que
possible se wrouver carrés.

Tout ce qu'on veut larder, piquer , doitétre paréd’avance; '
aux morceaux de viande de boucherie on éte les membranes,
la graisse , les tendons ; on ne laisse 4 découvert que les mus-
cles qui la composent ; pour le gibier & poil on fait de méme ;
quant a la volaille et autre gibier, on dte les plames, on lambe
pour raffermir les chaits; enfin, pour le poisson, on le dé-
pouille de sa peau tout entiére.

sPrenez de la main gauche, et sor un linge, la piéce que
vous aurez 2 piquer ; enfoucez la lardoive de maniére 4 ce que
les deux extrémités du lardon puissent paraitre ; insinuez-le
dans son ouverture extérieure ; retirez la lardoire ssns laisser
depasser plus d'un cb1é que de I'autre ; conlinuer & distance
* Lien égale, et de maniére a former des lignes droites ; la se-
conde rangée doit croiser avec la premiére , la troisiéme avee,
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la seconde, el ainsi de suile, jusqu'a ce qae toute la pidce on
le morcean soit entiérement couvert.

OREILLES DE COCHON DRAISESS. ‘

Nettoyez et flambez les oreilles ; placez-les dans une brai-
si¢re sur des bardes de lard , aveo des carottes, des ognens,
un bouquet; mouillez avec du bouillon; lorsqu'elles sont
cuites et assaisonnées, om les serl avet ume purée, ou une
sauce quelconque. ( Entrée.) (B.)

OREILLES DE GOCHON PRITES.

Aprés les avoir fait caire, braisées et coupées par filets,’
on les marine comme: celles du veau, pour les faire frire do
méme. (Entrée.) (E.)

OREILLES DE COCHON A LA LYONNAISE.

Mettez dans une sauce faite avec des ognons émincés et
passés au beurre, les oreilles braisées et coupées par filets ;
ajoutez un peu de farine ; mouillez avec du bouillon et faites
réduire; servez en y metlant un filet de vinaigre ou le jus
d’un citron, avec ou sans crodtons passés dans la fritarc.
(Entrée.) (E. )} ) ’

OREILLES A LA SAINTE-MENEROULD. .

Cuites de la maniére précédente et refroidies, dorez-les
avec du beurre tiéde , saupoudrez de mie de pain, et les pas
mez une seconde fois A 'ceuf , pour leur fairo-prendre couleyr
sous le four de campagne, et les servir avec une remoulade.
(Entrée.) (B.)

PATE 06 PATE DE JAMBOX.

Encore appelé pain de jambon. Aprés avoir coupé des
wranches de jambon cuit, aprés avoir, de sa graisse, de ses
rognons ; et de fines herbes de toute espéce, fait une farce,
on prend une sebile de bois assez grande, dunl on couvre
toute la surface interne avec de la pte bicn faite et préparée
pour le pain mollet; on fait des couches successives des uns
et des autres, en finissant avec la pMte ; onrenversele toutsur
une feuille de tdle ou de fer-blanc pour le mettre ‘au four’:
le faire cuire, et laisser refoidir, pour étre servi de méme.
(Entrée.) (B.) R

PETIT-SALE. |
Rour le faire bon, on.prend le filet et la poitrine , on met
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une couche de sel dans un pot de grés; on pose dessus ba

chair coupée par morceaux plus ou moins gros; on recouvre
' d’'une couche de scl, puis on en fail une autre avec les mor-

ceaux, ainsi successsivement jusqu'a ce que la chajr soit

employée ; reconvrez le tout d'une couche de sel, et metez .

ar-dessus un linge ,un plateau de bois et queque chose de
ourd. On peut faive cuire ce Kelit-salé au bout de six, sept
* ou huit jours. (Entrée.) (D. AD.)

PIEDS DE COCHON A LA SAISTE-MENEHOULD.

Aprés les avoir fendus en deux et enveloppés d'une bande

de toile, mettez-les cuire dans une marmite avec carottes,

ognons, persil, thym, sauge , laurier, basilic, sel et poivre;

moulles avec moitié vin et moitié cau; faites -les cuire & un

feu doux pendant vingt-quaire heures. ( Hors-d'ceuvre. ) (E.)
PIEDS DR COCHON ATX TRUPFES.

Cuits de la maniére précédente et désessés, on les rem-
plit avec la farce suivante : faire bouillir dans du Dbouillon
de la mie de pain et de la tétine de veau hachée ; lorsqu'elle
est réduite ¢t épaissie, ajoutez des blancs. de volaille, des
truffes conpées par tranches, quelques jaunes d'ceafls, dusel,
du poivre ; mélez bien le tout ensemble, enveloppez le bout
du pied avec de Fépiploon (crépine), pour que la farce ne
#'échappe pas, panea et dorez au beurre, et encore une fois.
3 P'ecof. (Hors-d'ceuvre.) (E.)

QUEUES DE COCRON BRAISEES.

Oa les place dans une braisiérelorsqu’elles sont nettoyées,
pour les faire cuire 3 petit feu et les mettre ensuite sur le.
gril, lorsqu'on les a passées au beurre ausortie de la brai-
siére. On peut s'en servir comme garniture sur toute espéce.
(llAe Dpu;‘ée , ety ajouter toute espéce de sauce. ( Entrée. ) (D.

ROGNONS DE OCOCHON.

Mettez-les dans le plat & sauter aprés les avoir émincés;
-ajoutez un morceau de beurre, du persil, des échalottes, du
sel, du poivre et des champignons, le tout baché menu ; faites
revenir el savpotidrez avee de la farine; moujllez avec une
verrée de vin blanc; lorsqu'ils sont cuits , on les sert avec

. des crodtons; il faut seulement avoir atiention de ne pas les
laisser bouilliv, parce qu'ils durciraient. ( Entrée. ) (M. )
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SAINDOUX. -

Coupez la-panne par morceaux assez petits, aprés avpir
enlevé touies les membranes qui la. recouvrent : mettez lg
tut dans un chaudron , avec un peu d'eau pour la faive fon
dre; on reconnait qu'elle est assez cuite lorsque les cretans
soni colorés jaunes, lorsqu’ils sont secs et cassans sous lgg -
doigts ; on passe ensuite au tamis. Pour préparer le saindvug,
de maniére 3 'employer pour faire des vases, des suppo:ts,
des socles ¢t autres objets de décor, il faut faire fondre d'aborl;
de la graisse de wouton, et y ajouter le double de son poidsy
de sandoux ordinaire, enlc mélangeant chaud au moyen
d'uae spatule , ou d’un balet a battre les eeafls, on colore avec
une petite quantité de bleu de Prusse en poudre, on en fait”
avec le vert d'épinards, le carmin , la cochenille, le safran.

SAUCISSES.

Hachez du porc-frais bien en chair avec antant de lard .
moitié l'un; moitié 'autre ; ajoutez du sel, des épices, et
mettez le toutdans les boyaux fon se sert ordinairement Je
ceux de mouton); ficelez a la longueur que vous désivez ;
on les pique avant de les mettre sur le gril. On peut encoro
les faire cuire & la podle. (Hors-d'oeuvre.) (D. AD.)

SAUCISSONS.

Faites un-choix de la chair maigre et courte du cochon;
ajoutez moitié son poids de filet de beeuf et autant de lard,.
que vous couperez en dé, tandis que vous hacherez, en-
semble les deux autres ; ussaisonnez pour six livres de chair
préparée, cinq onces de sel, un.gros de poivre en poudre,
auiant de miinonnene et de poivre en grains, trois gros de
salpétre, mélez le tout evactement; le lendemain , remplis-
sez des boyaux de beeuf ou autre gros intestins que vous
pourrez avoir; foulez bien la chair avec un morceau de bois
uni; ficelez comme une carotte ¢ tabac ; lorsqu'ils sont bien
remplis, mettez-les dans le saloir; laissez-les pendant buit
jours baigner dans le sel mélangé avec une parlie égale de
salpétre ; faites sécher ensuite & la fumée ; enduisez-les de lie
de vin, dans Jaquelle vous avrez fait bowilliv da la sauge, du
thym, du laurier et du basilic; larsqu’ils sont sces, enve«
loppez-les de papiers pour les conserver dans de la cendre.
(Hors-d'eeuvre.) (E:)

16*
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Observation.

Dans le cochon que les charcutiers préparent & Paris. ils
sssurent que tout en est bon, depuis les pieds jusqu’a la téte.
De quelque endroit que puisse arriver un pore, nous sommes
bien loin d'y amacher la méme idée s et sans entrer dans les
moiifs qui eo avaient fail une stricte défense aux juifs, qui
ne veuﬁml méme pas encore le manger, quoiqu'ils ne

soient plus dans les climats qu'ils oecupaient alors, nous ne
Pourons nous empécher d’avertir tous ceux qni voudraient en
faire leur mowriture principale, qu'ils aiemt & appporter la
plus grande attention, 1. & ce que la viande provienne d'un
cune animal, quoi qu'en ne les laisse que trés-rarement vieil-
ir ; 2.0 de ne pasla choisir trop grasse ; 3.0 t}u'aprés avoir été
salee comme K eonvient, on ail soin de Fentumer, saivant la
coutume dans glusieurs contrées; 4.° que s1, malgré tout, ou
par nécessité absolue, ils ne voulaient y joindre aucyne autre
vou:riture . il faut absolument que leur estomac soit robuste,
* vigoureux, au qu'ils soient soumis & des travaux rudes et pé-
nibles, pour ne pas en éprouver quelque maladie ; 5.0 enfin,
que si par habitude on a considéré le lard commne un véhicule
nécessaire pour associvr aux autres assaisonnemens, il con.
vient ’apporier L plus grande réserve pours'en servir dans les
préparations de cuisine ; et, malgré cela, la consommation
de Paris, pour I'année 1830, a été de quatrevingt-neuf
wille huit cent quaranie-un pores et sangliers , wais comme ils
sont examinés avec atlention pour ne pas y en laisser intro-
duire qui svient altaqués de ladrerie, c'est peut-étre dans
cela qu'on doil attribuerla supériorité a la maniére de les tra~
vailler, ¢t qu'ils sont un peu moins nuisibles qu'ailleurs , car
Ya chair de porc ladre est extrémement désagréable au godt,
et comme tout alunent qui répugng se digére mal, sion le
continuw il prodsit la deébilitation de 'estomac, et prédis-
pose a un grand nombre de maladies, cnfin »i un homme vi-
gourcux peul subsister penlant plus ou moins long-temps
avee du lard ou autre viande de porc pour toute nourrituve,
souvent 'homme faible en éprouve des ks premiers instans
des accidens facheux, aussi voild pourquoi nous avons plus
qu'alleurs désigué ses préparations coumne difficiles i digérer.
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GIBIER.
Observation.

Les entrées que I'on peut faire avec le gibier sont des bé-
easses farcies, un canard sauvage ea salmi, un civet de
liévre , une giblotte de lapin, un lévrcau & la mivute, ou les
filets du méme, en papillotte ; des perdreaux ou perdrix aux
choux, des filets ou cdteletles de sanghier,-de chevreuil , et
tous les piés confectionnés avec le gibier.

BECASSES PARCIRS.

Fendea-les par~-derricre pour les vider; hachez bien tout
oe qu'elles contiennent avec moilié lard émincé ; ajoutes du
ersil , des échalottes, da sel et du gros poivre ; remplisser
rea bécasses avec cette faroe , couvrez le tout avecdes bardes ;
faites cuire & la broche, et servez comme les suivantes. (En-
trée.) (B.) -
picasses ROTIBS.

Les meilleures s¢ mangent en hiver ; on les barde sans les
vider ; repliez les pattes autour des cuisses, traversez-les avec
leur lon bec, qui peut trés-bien suppléer a des brochettes
mettez en broche aprés avoir coupé de larges tartines de
Yain rassis pour les faire griller, et les poser précisé ment dans

"endroit ou elles découlent, afin qu’elles puissent en recevoir
Ie jus; on les dresse sur un plal, et les bécasses par-dessus,
(Bot.} (B.)

BECASSES ROTIES, MANIERR ANSLAISE.

Aprés avoir, contre I'habilude, vidé par le dos, retires
Ie gésier de ce quisera sorti pour le bacher avec moitié au-
1ant de lard, ajoutez du sel , du poivre , dupersil , de I'écha-
lott, pour farcir lintérieur des bécasses vidées, aprés les
avoir bardées et fait rotir en les arrosant, recevez tout ce
qui en sort sur des tranches dé pain dont vous vouservirez
pour Ies.coucher au moment de les manger, mouilléesavec une
sauce piqante

CROUSTADES AVEC HACHIS DE BECASSES.

Prendre suffisante quantité des chairs de bécasses roties,
en séparer toutes les parties tendineuses ou filamenteuses , et

les hacher aussi fin qu'il est possible : pilez , broyez toutce qu'il .

en reste aprés en avoir écarté le gésier, mettez dans une cas-
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serole en mouillant ‘avec une verrée de bon- vin blanc de
Champagne ou autre et sufisante quantité de bouillon ; lors-
que letoul sera en pleine éhallition, jetiez-yles débris, quel-
ques minutes apres; passes ‘au tamis celte espéce de purée,
faites. des crodtons de la forme qui paraitra conyenir pour le

Lat & servir, el remplisses les intervalles avec le hachis mé-
Emﬁf avec aulant de beurre, recouvrez ensuite avec des ceufs
pochés on mollets. On.peutservir ce Lachis sur un fond pré-
paré avec le riz-ou aptre pate d'Italie. .

FILETS. BE BECASSES EN.CANAPE.

Les filets préparés (comme al'art. sauté ), prenez tout ce
qUi reste,, excepté b poche (gésier ), pour en-faire unbachis.
avec suffisante quantilé de larg cuit, des aromatgs , du persil,
del'échalotte, du sel, du %q,ivre , ce mélange terminé on ar-
range des croutons dontles bowds plus élevés de quatreacing
lignes que leur milieu, puissent permettre de coucher dans tout.
Vintérieur une certaine épaisseur de. farce sur laquelle seront

, posés les filets, il faut avoir soin.de ne les sortir de la friture
qu'aprés qu'ils ont jauni et ug.peu avant d'y placer les mor-.
ceaux de bécasse, on, les metira méme sous le four de-cam-
pague,, sautez les filets et les couchez dessus leurs capapés..

SALMI DE BECASSES.

M2me procédé A suivre que pour le salmi de-perdreaus, en-
mettant tout ce qui se trouve. contenu dans sa cavilé inté-
vieure pour faire la sauce. (Entrée.) (B.)

SALMi DU BERNARDIN.

Ayez trois bécasses, ou quatre bécassines rdties et cou-
pées sur une assielic, mises a part el par {)or{ions toutes pré-
les & étre servies; écrasez sur up plat leur foie et tout ce
qui se trouve dans leur intérieur; exprimez le suc de quaire
citronsg et coupez le reste de I'un d'entr'eux par petits mor-
ceaux trés-fins : placez dans ce mélange toutes les portions
dépécées, assaisonnez avec un peudessel, du poivre, des épices
et de la muscade rapée, deux cuillerées de moutarde et une
verrée de vin blanc; exposez ensuite le plat et tout ce qu'il
contient sur un réchaud 4 I'esprit de vin ; remuez comme il
faut pour que le tout soit bien imprégné de!'assaisonnement,
ne laissez pas bouillir ; arrosez de quelques filets d’huile;
diminuez le feu, el continuez de retourner les morceaus,
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pour les sexvir, et de suite les manger trés-chaund ; tout ceci
se fait surla table, et, quoique conseillé pour toute espéce
degibier noir, ce salmi peut fort bien eonvenir dans beaugoup
d’autres occasions. ( Entrée. ) (E. )

SALM! A LA BOURGEOISE,

A défaut de sauce on fail un salmi a la bourgeocise en
plongeant dans un roux, les débris de bécasses , aprés les
avoir broyés dans le mortier, on y ajoute une verrée de vin
blanc, ou bien du vinaigre ou de I'eau-de-vie, en suffisante
quaotité Your tenir lieu de vin; on assaisonne avec le sel, le
poivre, le thym , le laurier, pour laisser réduire & moitié et
passer au tamis avant que de verser sur les membyes séparés
de la bécasse.

SALMI DU CHASSEUR.

Lorsque les bécasses sont sorties de la broche, on les dé-
coupe etl'on enmet les morceaux séparés dansune casserole,
les restes tels que le foie et tout ce quise trouve dans I'intestin,
doit éire haché menu, on y ajoute’du sel, du poivre, de la
ciboule ou de I'échalotte ,’on mouille avec suffisante quantité
de vin , de vinaigre ou d’eau-de-vie, on y jette des crodions
de gain un peu avant que de servir, et aprés avoir placé sur
ce dernier les membres séparés , on verse dessus ce qui reste
de la sauce avec les débris en le pagsant ay tamis.

SALMI A LA PAYSANNE. ' ’

Dépecez les. bécasses lorsqu’clles sont rdties; hachez tout
ce qui est dans le corps, excepté le gésier ; ajoutez des écha-
lottes, du persil, du gros sef, du poivre , un peu de beurre
et deux verrées de vin blanc; faites bouillir : ajoutez un pen
de chapelure : au bout de quelque temps mettez dedans les
bécasses pour les réchauffer, pour les servir dg suite. ( En-
trée.) ( Bp ) .

sauTE DB PILRTS DE BiCASSES.

Aprés avorr levé le nombre de filets qui pourrait paraitre
convenable on les place dans un sautoir pour verser dans du
beurre un peu chaud,, ajoutez du sel, du poivre, une ou deux
pincées de romarin en poydre , peu de temps avant de servir,
exposez-les sur un feu vif pendant quelques minutes scules
went, du moment ot ils pourront vous paraitre assez cuils,
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placez-les avec ordre entremélés de crodtons sur un plat
creux. .

Taus les débris doivent étre misdans une casserole assaison
nés de thym, Je l'aurier, girofle on aatres aromates obligés ;
Mouillés avec du vin, on les fait rédyire a glace, que I'on étend
ensuite avec du bouillon ou une autre sauce, pour étre
réduite encore une.fois et passée au tamis pour la tirer au clair,
en versant dessus tout ce qui avait é1é disposé d'avance ; sou-
vent on y ajoute un jus de citron, un filet de vinaigre , ou du
verjus,

SAGTE DE FILETS A LA PROVENGALE.

Dans ceux-ci on suit encore le méme procédé ; mais au liew
de beurre etde lard, on n’emploie que I'huile d'olives a la
quelle on ajoute de l'ail, on épaissit la sauce avec la fa~
rine, et au moment de servir, le suc d'un citron et des filets
émincés faits avec son écorce.

CAILLES,

Rdlies et enveloppées aussi de feuilles de. vigne, exposées
& un feu doux, a cause de leur graisse , on ne les vide jamais;
?iﬁctde méme que pour les grives. { Foyez p. 199. ) ({fot. )
(B.) :

CANARD SAUVAGE ROTI.

Faites-le vdlir sans qu'il soit piqué, et sans aucune barde
dessus; une fois cui , metiez dans san intérieur une cuillerée-
d'huile d'olives, un jus de citron, du sel, du poivre,, avecun

eu. d'eau; mellez cetie sauce dans le corps et le servez.
Roe. ) (B.)

CANARD SAUVAGE EN SALMI.

Dépécez-le en commengant par les aiguillettes, ensoite
les membres, et faites le salmi comme celui de. perdreaux.
(Entrée.) (B.) :

DU CHEVREUIL.

Lorsqu'en veutdépouiller et partager un chevreuil, on le-
suspend par le train de derriére , ensuite on fait une incisron
dans le milieu des-deux cuisses pour la prolonger tout le long
du ventre en descendant jusqu'h la téte, alors en commen-
¢ant par ot I'on voudra; comme le tissu cellulaire qui est
sous la peau est extrémement liche , et qu'il adhére tres-pen
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4-tous les muscies qu'elle recouvre, il suffit de glisser les
poingts par-dcesous pour I'enlever trés-facilement,, quant aux
poils qui la recouvrent, ce n’est plus la méme chose, il faut
y faire la plus grande attention , surtout dans la mue, pour le
feudre dans toute sa longueur, 00 a recours & un instrument
tranchant avec lequel on sépare le quasi (1'0s sacrum) ; arrivé
dans I'intérieur des vertébres on y introdumt une broche en-
fer , que P'on descend & mesure qu on avance pour servir de
guide dans la section de I'échine, le col et la téte sont mis a
part ; on prolonge les deux cuisses de derriére jusqu'a la pre-
miére des fausses cbies, pour conserver entiers les filets mi-
znons ; on sépare les cuisses de devant avec les épaules; on
coupe tout ce qui compose la poitrine en quartiers carrés,
plus ou moins volumineux , suivant la grosseut de la béte.

Aussi, daos les divers quartiers d’un chevreuil dépouillé,
et partagé comme il vient d’étre dit ; on préfére ceux de der-
riére,, mais ici les chairs aiesi que dans tout I'animal, en sont
filumenteuses et noirhtres. Leur godt sauvage, leur fumet
particulier , suriout lorsqu’on les §Me faisander et pourir,
exigent de toute nécessité qu'elles soient marinées avant de
cuire ; enfin jamais on ne les mange, sans &tre accompagnées
d'unc sauce piquante, ou au moins (rés-fortement assaison-
née ; enfin maintenant que le chevreuil va devenir rare, il
sera d'autant plus recherché, c'est pourquoi nous ne crain-
drons pas d'entrer dans quelques détails relatifs & ses prépa-
rations calinaires.

CARRE DE CHEVREUIL A LA BROCHE. .

Apiés avoir réuni les deux carrés, enlevez les os qui tien-
nent au filet, ainsi que les membranes qui les recouvrent;
faites marioer plus ou moins long-temps, comme il est indiqué
(quartier de chevreuil ala broche), embrochez en assujet-
tissant avec des hitelets les chairs qui dépendent des files ;
lorsque le tout est parvenu au degré de cuisson convenable,
servez avec une sauce poivrade ou tomate , loujours de baut
gout.

CERVELIZ DU CREVREUIL.

Aorés I'avoir enlevée proprement, on la dépouille des
membranes dont elle est enveloppée., pour la inetire pendant
quelqacs temps dans I'eau , dégorger du sang qu'clle peut en-
core contenir ; on la fait cuire daos une marinade et la sorvir -
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avec une sauce analogue; quelques-uns conseillent aussi de
la faire frire par les mémes procédés, que celles du veau on
du moulon, etc.

CIVET AVEC L# CHEVREUIL.

Partager en morceaux plus ou moins gros, tout ce qui com-
pose le collet et le pourtour 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 mouillant avec du vin au-
quel on méle de I'eau & moitié , assaisonner avec le thym, le
laurier, I'ail, le sel, le poivre, la muscade ; terminez par un
mélange fait avec des petits ogoons et des champignons , lais-
ser cuire jusqu'a ce que la sauce ait acquis un degré de con- '
sistance convenable , la passer au tamis et I'entourer de croa-
toos taillés a volonté.

COTELETTES DU CHEVREUIL,

On peut les braiser et les sauter absolument de 1a méme
maniére que celles du veau, ou du mouton ; inais elles exigent
un peu plus de soin d'abord pour !es parer, ensuite pour les
disposer dans leur sauce , a cause de la longueur des cdtes.

CREPINETTES AVEC LE CHEVRERUIL.

Hachez plus ou moins fines des chairs de chevreuil réties,
aprés les avoir séparées de toutes les parties tendineuses , qui
peuvent se rencontrer dans l'intérieur ; joignez-y des cham-
pignons, des truffes, de la tétine de veau en quantité suffisante;
pour faire réduire le tout dans une sauce espagnole ou autre
de haut iom; aprés avoir laissé refroidir , faites un amalgame
avec le beurre, Four le partager par portions plus ou moins
grosses, mais égales, que vous envelopperez de crépine; met-
tez les crépineties sur un plafond enduit de beurre ; faites-leur
prendre couleur sous le four de campagne ; ct apres les avoir
servi, versez dessus une sauce irés-relevée de quelque genre
que ce soit..... On peut méme remplacer ici les champignons
et les trulfes avec des petits ognons cuits d'avance et a part.

¥MINCEES AVEC LE CHEVREUIL.

Quel que soit le morceau de chevreuil (roid et voti, qui
doive vous servir pour cel objet, coupez-le par tranches aussi
minces gu'il vous sera possible de les obtenic, pour les jeter
eosuite dans de.la sauce poivrade que vous laisserez réduire ;
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au mowent de servir ajoulez uo peu de beurre’; versez sur un
lat ¢t entourez de crodlons; on peut eacore y ajouter de
ognon cuit de diverses maniéres,

"

EPAULE DU CHEVREUIL.

Désossée ou non , lorsqu’on veut fawre rétir cette piéce, il
faat qu’elle soit convenablement piquée de lard; si on n'en
prend que les fileis, on les larde d'une maniérc beaucou,
plus tine dans V'une comme dans I'autre des circonstances , il
faut qu'elle soit marinée méme pour la sauter dans le beurre,
el la manger avec une sauce de trés-haut godt. On peut en-
core en faire des escalopes 'd'aprés la maniére de couper les
chairs qui recouvrent I'épaule; on les saute aprés avoir
assaisonné de sel, poivre, thym, laurier, ail ou échalotte, et
I'on fait cuire & fen vif, pour couvrir d'une sauce de haut
gout, poivrade ou autre entourée de crodtons.

. FILETS DE CHEVREUIL.

Choisir un des gigots, le désosser, enlever toutes les par-
ties tendineuses qui aboutissent aux muscles qui les compo-
sent, partagez ceus-ci par iranches un peu épaisses et irans-
versales ; aprés les avoir paré et piqué, faites mariner pour
les cuire dams le beurre 2 feu trés—vif ; glacez le tout, et en-
tremélez avec des crodtons pour les servir avec une poivrade
ou autre sauce trés-relevée.

HACHIS DE CHEVREUlL,

Otez entiérement les membranes et lestendons de ce qui
reste d’un morceau de chevreuil roii, bachez le fin ; passez
au beurre des champigoons , du persil, des échalottes coupés
wmenu, saupoudrez de farioe, mouillez de vin blanc et de
bouillon ; lorsque le tout est bieo assaisonné, ajoutez le ha-
chis ,) ?ue vous servirez ensuite avec des crodtons. (En-
trée.

QUARTIER Dk CHEVREUIL A LA BROCHE.

Laissez mariner pendant irois ot quatre jours dans de I'eau
mélangée de vinaigre, a laquelle oo ajoute des ognons.coupés
par tranches , du thym , du laurier, du basilic, du persil, de
1ail et du sel, le morceau de chevreuil destiné & éire réui,
aprés avoir é1é paré d’avance ; retiré de la marinade , enve-
loppez-le de papier pour le mettre en broche ; au moment

o 17



194 MANUEL

d’ére cuit , 8tez Venveloppe pour lui faire. prendre couleur,
et servez avec-a sauce poivrale. ( Hot. ) (B.)

QUARTIER DE CHEVREUIL EN DAUEE.

Ficelez le quartier, aprés l'avoir piqué de gros lardons;

lacez-le dans une daubiére avec ognons, carottes, thym,
aurier, un bouquet, da sel, des épices; mouillez avec au-~
tant de vin que de bouillon; ajoutez des couennes de lard,
el faites cuire a petit feu pendant I'espace de cing & six
heures ; arrivé & point, retirez , et servez avec une sauce ro-
bert ou poivrade , et méme & la sauce piquante, toutes faites
avec la cuisson passée au tamis. (Entrée.) (B.)

SAUCISSES AVEC LE CHEVREUIL.

_ Parez et dépouillez de ses membranes, comme de tous
ses tendons, une plus ou moins grande quantité des chairs
musculaires d’un chevreuil ; ajoutez le tiers de son poids de
lard trés-gras; assaisonnez de sel, Foivre, thym et autres
subst. aromaliques en poudre; faites du tout un bachis
trés-fin ; on peut méme y joindre des truffes et I'envelopper
de crépine, ou I'enfermer dans des boyaux préparés pour le
griller sur un feu doux, et les manger avec une sauce relevée
de quelque espéce que ce soit; on peut conserver ces sau-
cisses pendant un temps plus ou moins prolongé ; elles offrent
encore une ressource conire 'odeur de venaison, que le che-
vreuil pourrait acquérir avec le temps.

DU FAISAN.

Quoi qu'en disent les amateurs, il ne faut jarais le lais-
ser pourrir ( faisander) ; la meilleure maniére de le préparer,
c'est A la broche ; apres qu'il a été 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 tous ses ornemens
jusqu'au milieu de la table, ou il doil recevoir les derniers
Lonneurs.

PAISAN A L'ANGOUMOISE.

Le faisan lardé avec des truffes, passer au beurre d'autres
truffes que vous assaisonnerez au bout de quelques minutes,
retirez-les et laissez refrowdir ; ajoutez-y vingl-cing ou trente
marrons rotis, remplissez avec tout cefa le corps de la béte,
que vous envelopperez avee des émincées de veau ou de
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moutlon, surmohiées par-deseus de deux bardes de lavd; fice—
lez et placez dans une terrine sur d'autres bardes ; mouillez
le tout avec du vinde Malaga ou tout ausre d'Espagne : arrivé
aw point de cuisson, retirez-le, déficelez, dégraissez la cuis-
son., ajoutez des truffes hachées grossicrement, et liez la
sauce avec quelques marrons pilés et réduits eo poudre. (En-
trée.) (E.)
BALLOTINE DE FAISAN.

Enlevez les filets d’'un faisan sans entamer , ni déchiver In
peau des cuisses; en les séparant sur les reins, dtez les os
qui sont dans Lintérieur et refoulez la pean qui recouvre le
pilon; aseaisonnez d'une maoiére convenable towtes. les
chairs mises 4 nud, et recouvrez d'une farce semblable a celle
de la galantine (vay. Vart. ) ; aprés avoir cousu et rapproché
la peau des cuisses, placez-les. dans une easserole foncée de
lard ; mouillez avec du vin et du. bouillon; assaisonnez de
nouveau avec le thym, le laurier, des carottes , de I'ognon, .
an bout d’une heure soriez de la casserole,, pour les aplatir
et y implanter des truffes coupées en filets ; servez ensuile
sur-une purée de champignons, ou autres antour desquelles
vaus placerez des cradtons pour-décors.

BOUDIN AVEG LE FAISAN.

Prendre toutes les ehairs d'un. faisan désossé, y jeindre
quantité égale de la pulpe de pomames de terve farineuses,
cuites sous la cendre el autant de beurre frais ; piler etbroyer,
le tont en le liant avec des ceufs. a mesure que I'opération
avance ; assaisonnez eo wéme temps de sel, poivre, thym,
laurier, des quatre épices ou autres substances aromatiques
en poudre ; ensuite sur une table saupondrée.de farine roulea
la masse partagée de }randeur et longueur, A peu prés sem-.
biabie aux boudins ordinaires ; apnés lea avoir panés et pochés
avec le blanc d’ceuf, les mettre sur le gril exposés sur un fen
doux, et les servir mouillés d’une sauce faite & part avec les
o0s et'aytres débris du faisan , aiguisée avec le suc de citron,
le vinaigre ou le verjus. ®

PAISAN AVEC BES CHOUX:

Que ce soit de la chou-croute (sauerkraut), ou bien un
choux pris dans le jardin , auquek on veuille aocorder la pré-
férence pour servir de garniture 2 uo faisan ; il faut d'abord |
Je blanchir , foncer ensuite n‘asserole avec du. veau, du
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lard, un cervelas moyen, des carottes, de I'ognon coupés

r tranchaes plus ou moins épaisses , assaisonner ensuvite avec
e thym, le laurier, le cel, le poivre ou autves substances
aromatiques ; faire cuire & petit feu dans du bouillon, et le
servir sur la garniture décorée avec tout ce quia été ajouté ,
quelques-uns le recouvrent d'une sauce 4 'essence de gi-
bier, outoute autre de haut gout.

CROQUETTES DE FAISAN.

Les eroquettes et escalopes avec la chair d’un faisan, se
eonfectionnent absolument de la méme maniére, que toutes
celles dont il peat étre question en cuisine, comme nous en
avons déja parlé dans plusicurs autres articles; il nous saffira
de les indiquer, on suivra par conséquent les mémes pro—
oédés, car elles ne.différent que par le godt particulier, on
par le fumet de l'oiseau recherché qui leur sert de-base.

PAISAN ETOFFE.

Avec deux bécasses désossées et partagées de maniére 2
conserver la chair d'un cété, les entrailles et les foies de Fau-~
tre, de leur chair on fait une farce ea la hachant avec de la
moelle de beeuf cuite & la vapeur, un peu de lard rdpé, poi-
vre, sel et fines herbes , dont on remplit la capacité du faisan,
fixée , de maniére & ce qu’elle ne s¢ répande pas au-dehors,
par le moyen d'une crodte de pain qui te dépasse de deux
pouces de chaque coté, lorsqu'il est couché daos sa longuevr,
avec les entrailles et les foies de bécasses pilées et mélangées
de deux grosses truffes, un anchois, un peu de lard rapé et
un morceau convenable de bon beurre frais ; étendez ézale~
ment celte pte sur la rélie, et la placez eur le faisan préparé
comme dessus , de maniére a étre arrosée en entier de tout le
jus qui en découle pendant qu'il rétit; parvenu i son degré de
cuisson , rl,accz-le environné d‘oranEgel améres sur un plag,
convenable pour étre sewvi. (Rdt. ) (E.)

FILETS DE FAISAN.

Malgré la similitude de lear préparation avec les filets de.

rdrix, on les indique encore dans la cuisine, sous le tiire
de fllets bigarés, c'est-a-dire implantés de filets de truffes,
de filets i la chevalier; aprés les avoir paré et piqué, on les
fait cuire dans une casserole foncée de hardes, et mouillée
avec le vin blanc, jusqu'a I'épaissenr des filets sevlement ;
apres leur cuissan on fait ré'e la sauce, on la passe ay tamjs
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our fa verser par-dessus ; aprés les avoir quelque tesps sous

e four de campagne, pour qu'ils puissent prendre couleur.
Souvent on y entreméle des truffes, ce qui les rend plus dé
licals ; on les couche sur des crodtons, etc. Pour les préparer
a la sainte-menehould , il suffit de les e quel
maniére que ce soit, pour les tremper dans le beurre fondu ,
les paner et les mettre sur un feu deux, afin de les manger a.
une sauce quelconque. On fait aussi des sautés de filets méme
avec des (ruffes, il suffit pour cela de les parer aprés les avoir
enlevé, de les meitre sur un sautoir avec du sel, du poivre et
du beurre, ensuiie les exposer sur un feu vif, que I'on mo-
déve pour en achever la cuisson, en y faisant une sauce &
volunié , pourva qu'elle soit suffisamment réduite et relevée
par upe essence de gibier ou autre d’un godt élevé.

GALAKTINE AVEC UN FAISAN.

Désosser comqlélement, aprés Pavoir fendu dans toute
sa longueur par le dos, un vieux coq-faisan paré., flambé.
comme de coutume ; le recouvrir ensuite en le posant sur les
chaira, et en loug par un mélange fait avec les tranches de-
gibier & poil ; enire-mélées de lardons émincés, des truffes
coupées par tranches, des filets de langue A l'écarlate, et de:
quelques pistaches, assaisonnées avec le sel, le poivre, les
quatre épices ou auires aromates en poudre fine ; arriver
par couches successives jusqu’a la grosseur ordinaire de I'oi-
seau dont on cherche 4 conserver autant qu'il est possible la,
forme primitive en le recousant.

Apres I'avoir enveloppe d’une couche de bardes et d'une
toile fine, ou d'une étamine neuve nouées par les deux extré-
mités, on le couche dans une braisiére garnie avec du lard,
des tranches de jambon, de veau, des débris de gibier; on
mouille avec du bouillon et du vin; I'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 parfaite ;
aprés I'avoir sorti, oo laisse refroidir, on applatit pour le
couvrir d'une gelée faite avec ce qui a servi  le préparer;

rés l'avoir clarifié et passé au tamis, on Vaiguise avec
Yacide citrique, le vinaigre, ou le verjus; on termine par
décorer le tout avec des truffes, des caroltes, ou des tranches
de citron découpées et emrc-n.éléeo les unes avec les autres.

7
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. HACHIS DE PAISAN.

Prendre toutes les chairs d'un faisan , “apres les avoip-
Paché menues ; les metlre dans une casserole avec des foies
gras brayés ; assaisonner avec toutes espéces de substances
aromaliques requises en pareil cas , faire légérement roussir,
y ajouter du bouillon ; laisser réduire , passer au tamis, cou-.
vrir le fond d'un plat avec des crodions, verser le hachis et le.
recouvrir avec des ceufs pochés, et dans I'intervalle d'autres
croltons aussi frits dans I'buile.

Nota. On peut meltre un faisan en mayonaise, en faire
des papillotes , le préparer d la périqueux; il ne différe ici
que par les truffes avec lesquelles on le remplit pour le faire
cuire en daube , on le couche sur des purées, on en compose-
des quenelles.

Faisan poiré

On le nomme encore faisan a U'étouffade. Aprés avoir é16-
siqné , metteg le faisan dans une easserole avec des carottes ,
es ognons, up bouquet, recouvert de bardes de hard ; mouil-
lez avec moitié vin blanc et moiié bouillon ; assaisonnez et.
faites cuire A petit feu ; retivez le tout, passez la cuisson , dé-
raissez , el Eour servir ajoutez un peu de sauce espagnole..
%Entrée.) (E.) . '
FAISAN EN SALMI.

Roti 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 ; mettez le tout dans une casserole avec
des échalottes hachées meou, le 2este d'une bigarade, du
sel, du poivre, de la muscade ; mouillez avec du vin blanc,
auguel vous ajouterez awtant de bon bouillon , dans lequel
méme vous aurez mis précédemment la carcasse et lou les os
, broyés; failes réduire, et, au moment de servir, ajoutez une

bonne cuillerée d'huile fine , ainsi que son foie écrasé ; dres-
sez le salmi avec des crodtons. ( Entrée.) (E.)

. Qbservation.

Les saueisses de faisan ne différent des autres que parce
qu’elles sont confectionnées avec la chair de ee volatil, mais
lour o est la méme. On peut ens confectionner auss ¢e.
qu'on désigne en cuisine par le mot Sowuflés , qui ne sont ioi,
conwng ailloyrs, que lo résultas dea blarcs d'u:‘:ﬁ battus avec-
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les chairs ; réduite en pulpe fine et mises aprés.sous le four de
acampagne pour les faire lever de suite. .
- GRIVES.

Bonnes, excellentes pendant les vendanges. Pour les faire:
rdtir, on les enveloppe de fevilles de vigne, et comme oo
ne les vid- pas, suivez encore l'instruction poyr les bécasses..
(Rot.) (T.B.)

GRIVES MANIERE ANGLAISE.

Aprés avoir plumé, paré et flambé sans les viden, les
%:rives, on les fait rotir; aprés les avoir fixé au moyen-d'un.
hAteletsur la broche en les recouvrantd’une feuille de papier;
lorsqu'on présume qu'elles.sont cuites on les découvre, et
avec un morceau de lagd carré retenu dans une broche en fer,
auquel on met le feu, oo les arrose jusqu’a ce qu'il o'en d'é-
ocoule plus rien; retirées de la broche on les saupoudre de-
sel fin; ensuile avec beaucoup de mie de pain pour leur faire
prendre eouleur et les servir avec une sauce piquante.

GRIVES COKFITES. :

Aprés leur avoir coupé la téte et les pattes, faitcs-les rétiz
amoitié sur le gril, ou A la brochette , pour achever de les
faire.cuire dans le vinaigre assaisonné de laurier en feuille et
d'épices en suffisante tité ; rangea-les ensuite dans un pot
de faience , et versez dessus la saumure bouillie et refroidie ;
recouvrez avec upe couche de graisse, et conservez. Aprés
avoir bouché hermétiquement avec une vessie ou un parche-
min, placez ensuite dans un endroit frais et & I'abri de la
lumiére. On mange les grives trés-bonnes encore au moins
pendant.une année , lorsqu’elles sont préparées de celle ma-
niére. ( Hors-d'aeuvre. )

GRIVES A LA PLAMANDE.

Oo les met dans une casserole lorsqu’elles ont stéretrous-
sées, sans les vider; on y ajoute du heurre, une demi-
poignée de baies de gemitvre, et du sel; aprés les avair
sautées pour les jaunir, on recouvre le tout avec du feu
dessus et dessous ; on les sert ensuite dans tout ce qui reste
de leur assaisonnement. .

GRIVES AU GRATIN.

Choisiseez un nombre déterminé de grives fraiches; aprés

les avoir plumées, vidées , thambées légérement , meties-les
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dans une casserole avec du beurre, pour les faire revenir ,.
cuire 4 moiflé, et égoutter aprés les avoir retirées du feu..
Ensuite, avec quelques foies de volaille, et ceux des grives
conservée i part, on fait un mélange exact em les pilant
dans un mortier; on y ajoute un godiveau, ou une farce com-
posée de quelque maniére que ce soit, assaisonnée avec le
sel, le poivre et la muscade. Dans un glat profond entourez.
Jes grives avec la farce, de maniére &'ce qu'on ne les voie-
sresque plus; recouvrez-les de bardes de lard surmontées

"an papier beurré , placez sur de la cendre chaude, recou-
vrez avec le four de campagoe, et aprés uve demi-heare
dtez le papier, les bardes, dégraissez, et versez surle tout
mme sauce talienne, Pour servir trés-chaud. (B.)

GRIVES EN POIRES.

Pour enir & leur donoer cette forme, on les désosse
lorsqu'elles ont é18 parées, plumées, flambées; on a grand
soin de ménager la peau ; ensuite aFrés avoir choisi leur foie ,
on les coupe trés-menus pour en faire un mélange avec des
fines herbes aromatiques broyées, avec de lachair de volaille
ou de gibier ; assaisonnée d’une maniére convenable, on en
remplit tout l'intérieur, et I'on rapproche 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, m figurer la queue de la
poire qu'on arrange avec symétrie un plat, et qu'on re-
couvre d'une sauce quelle qu'elle soit. :

DU LAPEREAU ET DU LAPIN.

Le lapereau se distingue du lapin de la méme maniére que
le levraut; celui de garenne est préférable, comme il est
toujours préféré ; cependant on peut rendre le lapin domes-
tique bon et méme délicat en le nourrissaut, pendant une
guinzaine avant de le manger , avec des plantes arematiques,
telles 1ue le thym, le serpolet, le romarmn, la petite sauge,
le basilic, etc. ; ou bien encore , en le faisant cuire; il faut y
ajouter alors un bouquet de mélilot dans la casserole , et dans
I'intérienr du ventre, si oale met en broche. Quoi qu'il en
soit, tous les articles qui vont suivre , malgré la distinction
quiy est énoncée, peuvent se rapporter tout aussi bien au
lapin qu‘au laperean.
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LAPIN A L'ANGLAISE. )

Celte maniére de préparer un lapin pour e manger, con -
siste & le remplir avec un mélange fait avec de la mie de pain
trempée dans du lait; ean‘x ajoutant'du persil, de la petite
sauge , du poivre, du lard haché menu et de la moélle de
boeuf sallée; on conseille méme de dépouiller le lapin avec
précaution, en conservant ses oreilles et ses pattes qu'on
¢chaude ensuite & 'eau bouillante pour en dter les poils; on
le fait caire dans une casserole assez grande et foncée de
bardes de lard ; on mouille avec du vin blanc, et pour le sex-
vir on le conche sur une purée d’ognons ou autre.

LAPIN EN BATELETS. )
Aprés Favoir fait rdtir, on le partage -par morceaux de
grosseur variée pour les passer A travers un hitelet de bois
ou d'argent, en les entre-mélant avec des truffes, des cham-
pignons, des tranches de lard émincées , ces premiéres dis-
posilions terminées, on pane le tout avec du beurre et des
jaunes d’ceufs , on les arrange de méme longueur et grosseur,
on leur donpe la méme {orme pour les faire ensuite griller
sur un fea trés-doux et les couvrir d’une sauce. piquante.

BAPIN A LA BOURGWIGNOTTE. ,
On le choisit 4gé de wrois on quawre mois, aprés l'aveir dé-
rouillé » 00 le'partage en portions plus ou moins grosses que
‘on. met dans une casserole avee du beurre assaisonné de
poivee., de sel, de thym, laurier et mnscade ou. autres subs~
tanges aromatiques, faire cuire 4 feu vif , aprés avoir mouillé
avee le vin, laisser réduire et y ajouter des champignons, des
jaunes d’ceufs, du beurre , du persil et le suc de citron ; mais
en. petite quanlité , crainte de faire tourner la sauce.

LAPIN BN CAISSE.

Coupez-le par morceaux , que vous ferez revenir dans le
beurre ; aprés qu'ils auront été raffermis, retirez-les pour
étre ensuite posés dans des cuisses de Eap'er, avec de la farce
a quenelles, dans laquelle on ajoute des'tines herbes, le foie
du lapereau, ainsi que deux jaunes d'cenfs pour lui. donner
de la, consistance ; remplissez 1qus les intervalles de la caisse
avec la méme farce, recouvrez le tout de bardes de lard et
d'un papier beurré ; faites cuir sous le four de campagne;
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avant de servir, égouttez la graisse et servez aveo ane sauce a
l'italienne. ( Entrée. ) (E.)
. LAPIN COKNFIT.

Aprés avoir désossé ¢l piqué de lard fin, entremélé de jam~
bon cru, assaisonnez avec épices en dehors et dedans, roulez
sur lui-méme en commengant par les cuisses, serrez et fice-
lez ; faites-le revenir avec de ['huile , du thym., du laurier, du
basilic, mais sans bouillir; lorsque I'on s’apergoit qu'il est
cuit, parce qu’il ne rend plus rien, alors retirez, égouttez,
laissez refroidir, coupez-le par morceaux susceptibles d'en-
trer dans de petits bocaux que vous remplivez d'buile, re-
converis ensuile de parchemin mouillé d'avance ; lorsqu’on
le sert, on le coupe par rouelles, on le met sur une assiette
avec du persil haché et éiendu dans Vbuile. Qa le regarde
<omme hors-d'eeuvre. (D. AD.)

LAPIN A LA CHICOREE.

Aprés avoir enlevé et coupé en filets toute la chair d'un
lapin réti, faites cuire de la chicorée accommeodée ensuite
avec I'essence de gibier ; quand eile est de bon godt, ajoutes
Ies filets que vous chaufferez sans les faive bouillir. On les
f{r)ép;n;) e)ncore avec use sauce lomate ou autre. (Entrée.)

LAPIN EN CROQUETTES:

Faites le hachis comme il est indiqué un peu plus bas,
partagez-le en partions grosses comme des noix ; lorsqu’elles
sont [roides, roulez dans la mie de pain, panez une seconde
fois 4 I'ceuf, mettez dans la friture bien chaude, et servez da
persil frit. (Entrée.) (D A. D.

CUISSES BE LARIK PANERS BT FAITES..

Avec des cuisses, faites un ragodt au blanc, sans dy rica

sjouter qu'un bouquet de persil; cuites 3 point et de bon

0dt, on lie la sauce avec des jaunes d’@ufs, et on enveloppe

%ien chacun des morceaux avec; déposées sur un plat pour

refroidir, metiez-les dans lu mie de pain, dorez 4 l'ceuf , pa-

pez une seconde fois et faites frire, pour les servir avec du
persil de méme. (Entrée.) (E.)

CUISSES DE® LAPIN EN PAPILLOTE.
Désossez les cnisses et faites-les revenir dans le bewrre;
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retirez lorsqu’elles sont presque cuites, ajoutez au beurre qui
reste des champignons, des échalottes et du persit haches;
faites vevenir, saupoudrez d'une cuillerée de farine,, mélez
et délayez avec du bouilion; laissez réduire, pousla servir

sar les cuisses, qu'on a fait griller d’avance dans du papier
beurrvé. (Entrée.) (B.) - :
_ CUISSES DE LAPIN A LA SAINT-GARA.

Désossez un certain nombre de cuisses de lapin; piquez en
entre-mélant de lardons de jambon et d'autres de lard ordi~
naire , associés avec des truffes coupées de méme, que wous
I)lacez alternativement; faites revenir dans du beurre, et
orsqu’elles sont raffermies , pavez et cuisez dans la braisiére
ou dans un peu de glace ; dressez en mettant sous chacune
d’elles un crodton frit, et dans le milieu une sauce agréable.
{£ntrée.) (B.) - :

Observation.

Que ce soit de la chicorée, des champignons sautés, des
concombres 4 la créme, une sauce au fumet de gibicr, une
gelée quelle qu'elle soit, ou bien encore une sauce tomate,
qui soit destinée a servir de garniture a des cuisses de lapin,
il n’en faut pas moins les désosser aprés les avoir séparé du
resle de I'animal, les piquer et remplacer I'os par un lardop
4 peu prés de Ja méme grosseur, les assaisonner avec le sel,
le poivre et autres aromates; des fines herbes pour les faire
cuire  petit feu dans une casserole foncée avec du lard, du
thym, du Jaurier, dex caroltes et des ognons; enfin lorsqu’elles
son! arrivées an degré de cuisson convenable, on les sert sur
toute espéce de garniture au choix. On les fait encore (d la
chipotata), aprés les avoir blanchies, désossées, parces, on
les met revenir ensuite en inélant une cuillerée de farine avec
Je beuarre nécessaire, on mouille avec du bouillon, on y
ajoute des champigoons, du thym, du laurier, de la ciboule.,
un bougquet de persil et vers la fin, des petits oignons et des
marrons d’Auvergne, des petites saucisses longues ou plates,
une liaison avec le jaune d’ceufs, on les sert avec tout leur
entourage placé avec ordre el symétrie.... (aux purées), des
baricots , pois, lenlilles ct autres légumes , avec la méme pré-
paration pour y disposer les cuisses aprés les avoir désossées
et piquées pour les faire cuire bien assaisonnées et les placer
ensuite sur I'une de toutes ces diverses gamnilures ouites a
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part..... (au soleil), on les désosse pour les piquer de petits
lardons trés-fins, on les aromatise pour les sapter dans le
beurre et les faire cuire avec du vin et du bouillon ; on y
ajoute un bouquet de persil, de la ciboule, du thym, quel-
ques feuilles de laurier, aprés avoir laissé réduire, on dégraisse
pour y faire une liaison avec les jaunes d’cenfs , 'os deI'avant-
cuisse mis 4 découvert, on les couvre de leur sauce, pour les
tremper ensuite dans des ceufs batlus et assaisonnés, afin de
les rouler dans la mie de pain et les jetter dans la frture , on
Ies sert sur uo Ltde persi‘i cuit de méme.

LAPIN EN ESCALOPES.

Au lieu des cuisses, on prend les filets-pour les couper par
tranches plus ou mowmns épaisses, les faire revenir dans le
beurre, et achever de les faire cuire dans upe sauce de haut

odt, telle que la sauce allemande ou celle de. famet de gi-

ier, on les couche ordicairement sur des pois verts cuits de
toule manicre ou sur des concombres, on les environne de
crodtons, ou mieux encore avec des filets mignons préparés
de la méme maniére que les filets ordinaires.

LAPIN AUX FINES HERBES.

Coupé par morceaux , faites-le revenir dans le beurre avec
.des champignons, du persil, du laurier, da thym, du basilic
hachés fin ; ajoutez une cuillerée de farine, mouillez avec
autant de vin que de bouillon, assaisonnez de sel et de gros
poivre ; au moment de servir on ajoute le foie, ‘que I'an a fait
cuire. avec le ragodt, et on le méle avec la sauce. (Entrée.)

J
(E)
FILETS DE LAPEREAU EN GIMBLETTES.

" Levez six filets ; pour une entrée, c'est le nombre ; piquez-
les de lard fin ; mettez dans une casserole avec du beurre, des
carolles, des ognons, un bouquet, du sel ¢t du poivre ; avant
d'y placer les filets, il fant les tourner en gimbleties, en liant
chacun des bouts avec du fil , en les tournant sur un morceau
de carotie dans leur milieu ; lorsqu’ils sont cuits, on lcs glace,
pour les servir avec telle sauce qui peut convenir. (Entrée.)

FILBTS DE LAPIN EN TURBAN. .

Piquez de lard fio une demi-douzaine de filets; avec tout
e qut reste de la chair des lapins, {aites une farce & queneiles
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dont on forme, sur un plat qui puisse aller au feu, une espéce
de turban ou bourrelet ; posez dessus les filets en garmiture,
remplissez le milieu du turban avec une mie de pain taillée en
mf , couvrez les filets de bardes de lard, mettez dessus un
papier beurré, et faites cuir sous un four de campagne. Lors-
que le tout est cuit, enlevez les bardes ainsi que le pain,
égouttez la graisse, glacez les filets et décorez le pourtour avee
des queues d'éerevisses , des truffes coupées en perles ct des
crodtons frits; dans le milieu on ajoute un ragodt & la finan-
ciére ou zux traffes. (Entrée.) (D. A D.)

FRITURE DE LAPHYN, -

Mettez-le mariner dans da vin blanc, aprés 'avoir coupé

en morceaux ; ajoutez dans la marisade ur jus de citron, du

thym, du lamier, de I'ail haché grossiérement du sel et du

poivre ; au bout de deux heures, égouttlez , essuyez , plongez

dans la farine délayée, et faites frire. On le sert avec une
sauce piquante, (Entrée.) (D. A D.)

GALANTINE DE LAPIN.

Désossé et piqué de lard fin, on en désosse encore un autre
dont on mélange la chair avec une égale quaantité de lard,
pour le hacher grossiérement; assaisonnez et mélez des truffes
coupées par petils morceaux ; couvrez le lapin tout entier
avec ccue farce entre-mélée de filets de jambon, de lard et
de wruffes ; lorsqu'il est fempli, rapprochez ies chairs du ven-
tre. ficelez et enveloppez dans un linge blanc ; garnissez le
fond d’one braisiére, et placez dessus le lapin, que vous en-
tourerez avec des carottes, des ognons, du laurier, un bou-
quet de persil, da thym, du sel, du gros poivre; mouillez
avec autant de vin que de.bouillon , ajoutez encore les os des
deux lapias, qui auront été brisés; couvrez le tout d’autres
burdes de lard; faites cuire A petit feu ; arrivé i point, relirez
la galantine, laissez refroidir et dtez le linge ; passez la cuis-
son au tamis, dégraissez , clarifiez avec ud blanc d'ceuf; lors-
qu'elle est réduile, versez la gelée sur des assicltes, pour
qu'elle puisse se coaguler, el 8'en servir pour couvrir la ga-
luntine entiére. (Entrée.) (B.)

GISELOTTE DE LAPIN. -

Pour dépouillerun lapin, enlevez ses gitatre pattes a leur
premiére anticulation, fendez la peau en travers sur l'iatérieur

- 18
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dus paties de derriére , faites passer les cuisses dans I'ouver«
ture, coupez la queve , renversez la peau tout le long du dos
et du venre, retirez les épaules 'une aprés I'auire, continuez
Jusqu'aux oreilles, que vous couperez & la naissance de leur
cartilage coutre la téle ; parvena 3 moitié de la machoire , sé-
‘parez par un coup de couteau. Apres avoir vidé et partagé,
rieilez dans une casserole , avec du beurre , environ une de-
mi~livre de petit lard ; faites-lui prendre couleur el retirez-le,
ujoutez une cuillerée de farine que vous (erez roussir trés-1é-
gerement, dans laquelle vous passerez les morceaux de lapin;
mouillez avec moiti¢ bouillon ¢t autant de vin blanc ou rouge;
Jorsqu’il bout, metiez-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, faltes réduire et servez.

A'cette gibelotte on ajoute souvent des trongons d’anguille,
des culs d'artichauts , des croltons. (Entrée.} (B.)

 GRILLADE DE LAPIN.

On le fend sur toute sa longueur, lorsqu'il a é1é déponillé
€t vidé'; aprés avoir aplati avec le conperct, on le met sur le
gril, enveloppé d’une feuille de papier beurré; arrivé au
point de cuisson , on enléve le papier pour le servir sur da
beurre manié de fines herbes, ou, st I'on en a, avec du beurre
d’anchois. (Entrée.) (B.) :

HACHIS DE LAPIN,

Désossez un lapin roti, enlevez les membranes, dlez les
tendons, et bachez ce qui reste de chair extrémement fin;
fastes revenir dans du beurre tous les os cassés, ajoutez des
parures de veau, du lard maigre , du sel, du poivre ; saupou-
drez avec une cuillerée de farine; aprés I'avoir bien retourné,
mouillez avec du lait; aprés une heure d’ébullition , pendant
laquelle on remue toujours, retirez le tout, passez au tamis,
faites réduire jusqu’a consistance de bouillie ; metiez-y le ha-
chis que vous faites chauffer seulement, et pas au-dela. (En-
trée.) (D. AD.) .

LAPIN EN KARI.

A(f)rés avoir partagé en morceaux plus ou moins gros, un
ou deux lapins, suivant qu'ils sont forts, faites-les reveair
dans le beurre avec du lard assaisonné de safras du Gatinais ,
cu de celui de I'lnde (Curcuma), ajoulez-y des pimens enra=_
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s, pilés avec des cloos de girofle, du thym, du laurier, du
sel, du poivre, parvenus au degré de fermeté convenable ,
ajoutez-y de la farine , des aubergines , des champignons, des
culs d'artichauts , des petits ognons, quelques-uns méme ne
craignent pas d’employer les haricots tendres, les choux-
fleurs , les tomates, les concombres, eic.; mounillez le tout
avec du bouillon ou de 1'ean, daas le cas ou celui-ci mangues
rait, on peut lorsque le lapin est cuit, le sortir et lier la sauce
avec des ceufs, et dans le cas ot elle serait d’un gout trop re- .
levé, on 'accompagne d'un pain de riz cuit 2 I'ean seulement;
sans assaisonnement; parce gue ce dernier contribue alors a
faire supporter le reste en le mangeaat.
LAPIN A LA MARENGO,

Les meilleurs doivent étre choisis jeunes, aprés les avoir
partagé, oo les met dans une casserole avec de I'huile, du scl,
du poivre, du thym, du laurier, de 'échalotte ot de la mus-
cade ; on les fait cuire & feu vif, au bout d'un quart d’heure
on les retire pour supprimer-la moitié de I'buile qui reste dans
la casserole, on y jette des champignons , des truffes , du per-
sil haché, on achéve la sauce avec des tomales et fe jus d'un
citron, pour le servir en buisson pyramidal avec son entouraze.

TAPIN MARINE.

Aprés l'avoir fait rotir, on le coupe par trongons, on lé

:are, on le jette dans une maripade; au bout de quelques
eures, oo peut en faire toul ce qu'on desire; mais c'est
presque lo;,oun pour la fritare qu'on le dispose de cetté
maniére. (V. Friture de lapin.)

LAPIN EN MAVONAISE.

Les lapins retirés de Ja broche, refroidis, partagés, sont
saulés dans une terrine avec le sel, le poivre, l'Kmle d'olives,
le vinaigre et de la ravigote bachée , cuits et mis en morceaux
sur un plat, on les entoure d’un cordon de gelée, on les cou-
vre d’une mayonaise, et pour les décorer, on se sert des ceufs
durs, des filets danchois, entre-mélés de clpres et de tran-
ches de coraichons.

. LAPIN A LA MINUTE.

Aussitél dépouillé 1ue coupé par morceaux , jettes-le dans

beurre fortement chauffé Jans une casserole, assaisonnez
avec le sel, le poivre, la muscade, le thym,-le laurier, le
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persil, I'échalotte ; laissez sur le feu, aubout de quinze & vingt
minules au plus, il est ban & manger.
LAPIN A La POULETTE.

Lorsque le lapin est vidé et coupé par morceaux, on le
blanchit & I'eau bouillante, aprés I'avoir retiré et laissé égout-
ter, faites revenir dans du beurre, saupoudrez de farine,
sans qu'il soit nécessaire de le laisser roussir ; mouillez avec
du bouillon ¢t moitié¢ vin blanc ; ajoutez un bouquet, des
champignons , du sel et du poivre ; au milieu de la cuisson on
met de petiks ognons, et au moment de servir, aprés avoir

_ dégraissé lorsqu'il ne bout plus, une liaison de jaunes d’ceufs,
un jus de citron ou du vinaigre. (Entrée.) (B.)

LAPIN EN PUREE.
Prendré suffisante quantité des chairs de lapins réiis, les
" hacher menu pour les broyer dans un morticr en les mouil-
lant avec de I'espagnole ou du fumet de gibicr, faire chauffer
le tout dans une casserole pour passer au lamis, en servant
celte purée, on y ajoutc du beurre frais pour I'entourer de
croquettes ou le servir dans une casserole de riz.

LAPIN EN QUENELLES.

. Aprés avoir pilé une certaine quantité des chairs de lapin
réu, de manicre qu'en les humectunt, on puisse les passer au
tamis, prendre autant de mie de pain imbibée de lait ou de
bouillon, avec parcille dose de beurre frais, broyez tout I'un
avec l'autre, assaisonnez avec le sel, le poivre, {a muscade,
vne pincée de planies aromatiques pulvérisées, tont en fai-
sant cette masse pour lui donner dela consistance, ajoutez des
jaunes d ceufs mélés A un tiers de blancs, eo jetter un peu dans
I'eau bouillante pour juger si elle convient : de cette pate
ainsi préparée , si 'on veut faire des quenelles & toute sauce,
il suffit de la partager avec une cuillére de beis, ou de la cou-
per sur le bord d’une table enduite de farine en la moalant de
forme agréable , placer le tout dams une casserole et fairc
cuire suivant la volonté.... Pour faire des croquettes, il suffit
d’imprégner les quenelles avec des ceufs battus , de maniére &
retenir la mie de pain dans laquelle on les roule pour les jeter
dans la friture trés-chaude jusqu'a ce qu’elles aient acquis une
couleur et une consi convenables....... L'auteur de
Falmanach des Gourmands conseille de faire la phte trés-
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épaisse, de la faire cuire et de la piquer avec des trnffes, pour
la méler avec des créles, des rognons de coq, des tranchis
de veau, des ris d’agneau, des truffes coupées en tranches,
des champignons mouillés, le tout avec du vin blanc de Ma~
dére ou autre, 1a sauce une fois réduite y ajouter des jaunes
d’ceufs, la passer au tamis pour verser sur les garojtures di-~
posces daps une terrine,

LAPIN ROTL
Dépouillé , vidé et piqué avec du petit lard, on le met en
broche pour le servir avec une sauce piquante. (R3e.) (8.)

LEVRAUT.
LEVRAUT  ENCAISSE.

Aprés ayoir coupé par morceaux plus ou moins.gros un
fort ou deux petits levrauts, on ajoute du lard, du. beurye,
de échalotte , des champignoas et du persil hachés menus,
on assaisonne avec le sel, le poivre, les.quaire épices, la'
muscade , une gousse d'ail et le laucier, on mouille avec le
vin, le vinaigre,, ou de L'eau i laquelle on ajoute de I'eau-de~
vic, on met la casserole ainsi garnie sur un feu rés-vif, plaeé
dessus et dessous, vingi-cinq minutes aprés on retire le- les
vraut , on fait réduire la sauce & moitié et an luisse refroidir.
On.prend du papier blancun peu fort, imbibé d'huile, aprés
en avoir étalé une feuille, aprés l'avoir garnie de bardes de
lard, on place sur ces derniéres tous les morceaux du levraut,
en leur donnant une forme carrée ou ovale, on verse par~
dessus teul ce qui reste dans la casserole pour le recouvrir
d’autres bardes, on achéve , en pliant convenablement toutes
Les fevilles de papier les unes sur les autres , de bien encaisser
le levraut, aprés avoir maintenu le Xapier avec de la ficelle,
on I'expose surle gril avec des cendres chaudes, seulement
raour te réchaufler sans briler, aprés avoir enlevé la ficelle et

premigére {euille de papier, oo ouvre ce qui reste par le-
dessus pour achever par une sauce quelle qu'elle poit, mais il
faut qu'elle soit servie sur un plat et préte 4 étre mangée.

CU1SSES DE LEVRAUT PIQUERS.

Aprés avoir enlevé les cuisses prés du rible , dtez V'os jus-
qu’a la premiére articulation ; pictnez de lard fin et fuites-les
cuire.avec caroltes , ogoons , un bouquet de persil, du sel,

18*
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du poivre , des cauennes et des débris de Jard placés dessons;
mouillez avec du bouillon et recouvrez de papier beurré;
arrivés a cuisson , dres-ez-les et glasez avec un pinceau, ser-
vez ensuile avec une sauce convenable. ( Entréc.gc( T.B.)

On peut encore aprés les avoir déja fait cuire de quelque
maniére que ce soil, l-s parer, pancr et coucher sur une
barde de lard, pour les enfermer dans une feuille de papier
huilée ou beurrée, et aprés les avoir achevées sur le gril en
les exposant a un feu doux, les servir comme des cuisses de
levraut en papillottes.

ESCALOPZS DE LEVRAUT.

Aprés avoir levé 1ous les filets, les avoir dépouillés des
membranes qui les recouvrent, on les coupe en lames, on
les pare et on les aplalit un peu, pour les metire easuite sur
le plat 4 sauter avec un peu de beurre ; saupoudrez de sel et
faites cuire & un feu wif.

Faites une sauce avec une cuillerée de farine revenue dans
le beurre,, mouillez avec de I'eau, el mieax encore avec moi-
1ié vin et moitié bouillon ; ajoutez des échalottes, un bou-
quet, du laurier et une gousse d'ail ; faites bouillir, passez au
tamis,- ajoutez des champignons et des petits ognons roussis
au beurre ; fuites réduire; et & I'instant de servir, ajoutez le
sang tamisé. ayéz soin de. tourner afin que le mélange soit
exact; dressez {es escalopes surun plat entre-mélé de crodions
frits, e1servez en jetant la sauce par-dessus le tout.

On'peut encore suppléer A celle—ci par la sauce aux truf-
fes, celle & I'italienne , etc. ( Entree. f( E.)

FILETS DX LEVRAUT RN BIGARURE.

Prendre des filets de levraot . aprés les aveir paré, on en
roule quelques-uns dans la mie de pain , aprés avoir ciselé les
autves, on y intercale des blanes de voluiile, on fait frire les
premiers, on saute dans le beurre les derviers, on les dresse
en rond en les eutre-mélant, on les glace, et dans leur mitien
on verse une purée faite avec les champignons ou autres
substances susceptibles de la fouranir.

PILETS DE LEVRAUT FRITS.

Aprés avoir préparé oo les broyant dans un mortier toantes
les chairs d un levraut avee de la mie de pain trempée dans
du lait avec du bewse et de la étine en suffisante quantité,
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comme si I'on voulait en faire une farced quenelles bien as-
saisonnée, on prend les filets.que 'on. partage sans les sépa-
rer lotalement,, les applatir et les remplir avee la farce, les
vouler ensuite en rapprochant les bords aprés les avoir pané
deux ou trois fois avec les ceufs, les jeter dans la friture et
les servir loraqu'ils sont parvenusa une belle couleur, on les
recouvre ensuite d'une sauce piquante ou aulre , Mais tou~
jours de haus godt et relevée. )
FILETS DB LEVBAUT GLACES,

Levez les filets , faites-les mariner comme ci-dessus, meta
tez cuire avec du bouillon et un peu de glace dans une casse-
role recouverte de papier beurré , et placée sur un feu doux
tout aulour et par-dessus; lorsqu'ils sont cuits & poimt, re~
tournez-les pour les glacer ; dresses et servez avec ung sauce
tomate. ( Entrée. ) (T B. )

FILETS DR LEVBRAUT PIQUES BT SAUTIES.

Enlevez les filets crus ; dépouillez-les des membranes qui
les recouvrent ; faites-les mariner comme du chevreuil; lors-
qu'ils le sont assez2, laissez égoutter, et pour les bien essnyer,

assez-les dans un linge ; metiez-les dans up plat A sautery
orsqu'ils sont cuits, dressez-les avec des crodtoos entre
chacun d'eux, et par-Uessus une sauce poiviade ou tomate.

On peut encore , & volonté, les fajre cuire sans avoirmaring
d’avonce, et les servir sur de la chicorée, avec des truffes
ou des champignons. ( Enerée. ) ('T. B.

FILETS DE LRVRAUT A LA PROVENGALE.

Aprés les avoir levé et paré on les pique avec des anchois
etdu lard, on les fait cuire ensuite dans une casserole mouil-
Iée d’huile d'olives assaisonnée avec delail et de I'échalotte,
du sel et du poivre, lorsqu'ils sont cuils on les retire pour
leur faire une sauce , en ajoutant & ce qui reste dans la casse~
role de Vespagnole ou du consommé qu'on Liisse réduire et

a'on verse dessus aprés Lavoir dégraissée. Mais si au lien

"huile dolives on emploie pour foncer la casserole des bardes
de lard recouvertes d'une bonne marinade, et quaprés avoir
recouvert le tout avec un papier beurré, on fasse cuire les
filets de levraut coupés sur leur longueur en leur donnont la
forme d'un serpent , enfin si aprés leur cuisspn on les glace et
qu'on l¢s serve arrosés de fumet de gibier ou touie autre
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sauce-analogue, on les désigne sous le nom-de filets de le-
wvraut en serpens. , .
LEVRAUT A LA MINUTE.

Sur les morceaux. d'un, jeune levraut dépouillé et. vidé ,
Ppassez au beurre avec du sel-et du poivre pour les raffermir,.
ajoutez des champignons, du persil, des échaloties hachés
ensemble , et une forte cuillerée, de farine; aprés les avoir
bien retournés, mouillez avec du vin blanc et du bouillon ;
lorsqu'ils commenceot & entrer en ébullitioa , retirez du feu
pour les servir de suite. ( Entrée. ) (B. )

REINS  DE LEVRAUT.

€hoisir-un ou deux levrauts aprés les avoir dépouillé, vidé,
en avoir séparé la téle, les cdtes et tout ce qui compose Ja
poitrine, les muscles du ventre, et les avant-cuisses, faites
revenir dans le beurre assaisonné de sel , poivre, thym, lau-
rier, ail ou échalotle,, ou autres subsiances aromatiques., 4
moitié de leur cuisson , laissez refroidir, pour les applatir, lés.
paner et faire grillerd’une aniére convenable , on les mange
avec une sauce 2 la moutarde (& la tartare ), ou tout autre
légérement acide et stimulante. ‘

LIEVRE.

On distingue trois degrés d’accroissement dans un liévre :.
on Tappelle levraot, lorsqu’il est trés-jeune, liévre trois-
quarts, lorsqu'il a encore le petit tendon saillant au-dessus de
la premiére articulation ou jointure des pattes de devant; en-
fin ceux qu'on désigne sous le nom de capucins , ce sont les
vieux ; quoique les uns et les auires puissent dans toutes les.
saisons fournir & table un met excellent, on préfére cepeo~
dant les manger pendant Vhiver, et les choisir plutét dans
ceux qui se nourissent da serpolet des. montagnes, que dans
ceux qui parcourent les plaines. ( B. ) .

LIEVRE A L'ANGLAISE.

Le plus ordinairement on le choisit tendre , on le dépouille
avec soin et errconservant les paites avec les ergots, on ne
touche méme pas 4 ses oreilles qu’on ¢chaude a 'eau bouil-
lante ; pour le vider on fait au milieu des muscles du bas ven-
tre une ouverture aussi petite qu'il est possible,, aprés avoir
séparé le fore de I'intesun, on en 6Ote fa vésicule du fiel, oo
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le pile avec de la mie de pain mouillée de lait, cuite A consis~
tance de panade , on y ajoute des jdunes d’ceufs crus; dusel, du
I;oivre , des quaire épices, un ognon toupé menu, passez au
eurre et i moitié cuit, de la sauge en poudre, aprés avoir
rempli tout P'intérieur du liévre avec cette farce, aprés I'avoir
mis en broche daos la position d'un liévre au gite, on le cou-
wre de bardes, on enveloppe le tout avec du papier, en une
heure et demie sa cuisson est achevée , les anglais suppriment
le lard et le papier en le servant, et au lieu de le manger avec
une sauce piquante ou autre, ils ont recours & la confiture
faite avec la groseille, dont ils remplissent upe sauciére.

' LIEVRE EN BOUDIN.
rés avoir pilé tontes les chairs d'un liévee et les avoir

A
passées au tamis, on y joint autant de tétine de veau bien
cuite et pilée de méme ; de la mie de pain mouillée seulement
avec un peu de bouillon gras ardinaire, on broye le tout en-
semble en y ajoutant du persil, de 'échalotte, du thym, et
aulres aromates en poudre fine, dusel, du poivre, des jau-
nes d’ceufs et quelques blancs pour lui donner de la consis-
tance et pouvoir le rouler comme le boudin ordinaire, on le

anne ordinaircment pour le faire griller sur un feu doux, ou

ien on lui fait prendre couleur sous le four de campagne ,
quelques fois on le glace pour le servir sous un fumet de gi-
bier ou autre sauce analogue,

LIEVRE EN CLIVET.

En vidant un liévre, quel qu'il soit, aprés I'avoir dépouils
1é, séparez le foic que vous ujouterez 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 enléve ensuite toule la peau musculaire qui forme
les parois du ventre ; on coupe le rable an-dessus des cujsses,
la poitrine en plusieurs parties, les cuisses, séparéesd l'ar~
ticulation , se parlagent en denx; on laisse entier avec la
queue I‘imervalle qui Jes réunit; la 18te reste en}iére; on
geux aussi la partager en deux..... Prenez une demi-livre de

rd de poitrine coupé menu, faites-le revenir dansle beurre,
ajoutez tout le liévre coupé, que vous remuerez avec, sau-
poudrez de farine, mouillez avec du vin rouge, de Fean ou
du bouilloo ; mettez un bouquet de persil, du set-et da poi-
vre ; larsque le tout est bouillant, retirez et écumesz , jelcz-y
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des champignons, et une demi<heure aprés des petits ognons
passés au beurre , au méme instant le foie, aprés en avoir re-
tiré la vésicule du fiel ( 'amer ) ; dégraissez ; lorsque le tout
est réduit 2 point et de bon gods, passez le sang au tamis, et
ne le versez qu'au momem de servir, lorsque- le civel n'est
plus bouillant, parce qu'ikse caillebotterait. { Entrée. ) (B.)

Nota. Lorsqu’a tous les précédens et un. peu avant que le
civet ne soit parfaitement cuit, I'on ajoute.une demi-verrée
de fort vinaigre , des chpres.et.du. sucre en prenant garde d'y
mettre trop de sel et de poivre, pour leservirsur descrodtons

frits dans ﬂ beurre, on le désigne par civet & Lallemande.
L1EVRE, SES CUISSBS EN. POIVRADE. '

Aprés avoir choisi et f3it rotir un certaip nowbre de cuisses
de liévre on les laisse refroidir, on en suprime tous les os du
bassin et antres en les arrondissant pour ne laisser paner que
la grosse extrémité, aprés les avoir sauté dans une demi-
glace , on les dispese en rond sur un plat et dans leur milien
on verse une poivrade, a laquelle on peut suppléer {mr toute
autre daos laquelle entrerait les lomates, le vinaigre, le citron,
ou le verjus. .

. LIERVE EN DAUBE.

Aprés Vavoir désossé -enti¢rement, placez-le dans une

casserole ou une braisiére,, ajoutez du sel, du poivre, des
_caroites, des ognons, un bougquet; mouillez avec du bouil-
lon et partie égale de vin blanc ; faites cuire A petit feu pen-
dant une heure et demie, aprés y aveifr ajoute , avant tout,
les os brisés et la moitié d'un jarret de veau, ainsi que des
bardes de lard, par-dessus et pur-dessous; lorsqu'il est cuit,
retirez-le,, passez au tamis le fond de cuisson ; faites réduire
et servez chaud. On peut encore le laisser refroidir et le
servir avec la gelée dans son pourtour. (Entrée.) (B.)

Nota. Dans le cas ou.l'on serait réduit 4 n’employer que
de I’ean ordinaire pour le mouilter et en faire la sauce, on
assaisonne de méme , mais un peu avant de servir on. retire
tout le liévre de la casserole pour le glacer, et faire réduire
d'un tiers ce quireste , on passe au lamis ¢n le versant par-
dessus ; alors c’est faire une davbe & la bourgeoise, ’

LIEVRE- EN EMINCEES.
Prendre toutes ses parties les plus ¢paisses aprés I'avoin
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Iait rétir et laissé refroidir, les couper aussi minces que pos-
sible, y ajouter des champignons, des troffes aussi coupés
de méme ; mettre le tout dans une casserole avec du beurre
et du vie blanc ou rouge, faire réduire, et y jeter les émin-
cées de liévre conservées i part, les servir de suite entourées
de crottons et aiguisées d'un jus de citron.

LIEVRE, SES FILETS.

Suivre en tout et pour tout ce cﬁui les concerne, ce qui a
été déja prescrit pour les filets de levraut.
LIEVRE EN GATEAU.

Désossez el parez, en enlevant toutes les membranes et
les tendons , un liévre réti d’avapce ; hachez d'abord grossié-
rement, et pilez ensuile dons un mortier toutes les chairs
réunies ; ajoutez, en pilant, une tétine de veau cuile ; amat- -
gamez le tout avec une mie de pain bouillie avec du bouillon,
a laquelle vous ajouterez du sel, du poivre, du persil, des
échalottes, du thym , du laurier bachés fin ; liez la sauce avec
des jaunes d’ceufs; pilez le tout Pun avec I'autre. Garnissez
un moule de fer-blanc avec des bardes de lard ; faites cuire
au four ou au bain-marie ; *mrvenu a son degré de cuisson,
retirez le ghteau, laissez refroidir; pour le sortir, mettez'le
moule dans 'eau bouillante, en le dressant, enlevez les bar-
des, et couvrez de chapelure. ( Entrée. ) (D. AD.)

LIEVRE EN PAIN.

On n’a recours i ‘ce moyen que dans une grande cousom -
matioo de gibier, il se prépare d¢ la méme maniére que la
farce a quenelle, 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 glace, on I'arrose
d’un fume de gibier et U'on s’en sert pour garnitures de filets
ou autres.

LIEVRE EN QUENELLES.

Voirpour celui-ci ce que nous avons dit pour les quenelles
de lapin, suivre les mémes procédés, car elies ne différent
que par le goit et le fumet de I'animal qui leur sert de base
premicre.
LIEvVRE ROTI.

De méme que dans le civet, lorsqu'il est dépouillé, vidé,
«qu’on a gardé le sang qui reste daus un vase.d part, on brise
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les 0s au milieu des cuisses, on l'aplatit avec le couperet,
depuis le con jusqu'a I'extrémité du rable; on le fait revenir
en I'exposant un moment a 'ardeur de la braise; piquez de
lard fin le rable et le gros des cuisses ; mettez en broche, en
soulenant par ua morceau de bois pour le tenir écarté asa plus
grosse extrémité ; imprégnes-le avec le sang dans toute sa
longueur; allongez les pattes de devant sur le cou, et rete-
nez-les en place avec une ficelle ; arrivé au point de cuisson
requis , mettez fondre un morceau de beurre dans la casse-
role, avec un peu de farine, mouillez avec autant de bouillon
que de vin ; ajoutez du sel, du poivre, du persil, de l'ail ; fai-
tes réduire avec le foie écrasé et que vous aures fait revenir
dans le beurre ; passes le tout au (amis ; faites bouillir pendant
quelques minutes et retirez du feu; ajoutez le sang en remuant
soigneusement, et servez dans une sauciére. ( Age. ) (B.)

LIEVRE A LA SAINT-DENIS.

Foncer une braisi¢ére avec des bardes de lard, du veau
coupé par tranches longues et minces, de la carotte, de I'o-
gnon coupés par rouelles, un bouquel confectionné avec le
thym, le laurier, le serpolet et de persil, des clows de girofle,
du sel, du poivre et une bouteille de vin blanc ou ronge , une
verrée de vinaigre, ou bien encore de 'eau-de-vie, ce qui
revient au méme, ccly lerminé, y coucher le liévre préparé
de la maniére suivante : aprés l'avoir fait mariner pendant
quarante-huit ou soixante heures, aprés lui avoir 6té la
téte et fail une ouverture au ventre la plus petite qu'il est
possible, on le remplit avec de la farce & (Euenelles mélangés
avec son foie, du lard aromalisé convenablemeat, on y m-
corpore des jaunes d’ceufs et on fait un point de sutvre aux
muscles du ventre, la daubiére ainsi remplie lorsque tout est
encore recouverl avec des bardes de lard, mettez la sur le
fea mijoter jusqu’a cuisson terminée , vetirez la pi¢ce et con-
tinuez de faire réduire la sauce a la queile on peut encore
ajouter une autre analogue , versez dans un plat creux et po-
sez le liévre par-dessus, arrosé d'un jus de citron.

On peut encore suppléer & la sauce au moyen d’un roux
incorporé dans celle qui reste, moins réduite, et passée au
tamis,, pour le rétir il serait méme disposé de cette fagon, ct
bardé de lard pour étre mangé avec une poivrade, quiln'en
serail pas oius rés-bon dans beaucoup de circoastances.

'
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MAUVIETTES.

“Les mauviettes beaucoup plus connues sous le nom d'a-
louettes,, sont bien meilleures & mangsr en automne qu'cn
toule autre saison ; on les recherche a cause de leur délica-
tesse : le plus ordinairement aprés Jes avoir envcloppées
d'une barde de lard, on les passc dans des hitelets pour les
fixer en broche et les faire rotir entiéres et par douzaioe,
ou par demi-douzaine en les arrosant de leur graisse.

MAUVIETTES EN CAISSE.

Les mauviettes désossées , on les remplit d’une farce enite,
daos laquelle on met leur foie haché avec des truffes; pour
chacune on {ait nne caisse avee du papier builé, dans le fond
on met de la farce, sur laquelie on étend la mauviette recou-
verte ensuite avec une barde de lard, quon envelcppe
d’un autre papier beurré; on les fait cuire ainsi préparces
sous le four de campagne ; au moment de servir, on égoutte la
graisse, et I'on met dessus un peu de sauce réduite. (Enerée.)

MADVIETTES EN COTELETTES.

On ne les désigne de cette maniérc que parce quavec une
mauviette on cherche a figurer une coteleite ordmaire, en
levant toute la chair de 'estomac et aprés I'avoir foriement
applatie , on y implante une paite en coupant la grosse exivé-
mité, lorsqu’elles sont ainsi disposées et aprés I'assaisonne-
ment, on les fait cuire a feu vif, on les dresse en couronnes ,
on les recouvre d'une sauce quelle qu’elle soit.

MAUVIETTES EN CROUSTADE:

Désosser une certaine quantité de mauviettes, prendre
tout l'iniérieur en séparant les gésiers puur les piler avec vne
farce cuite, ajouter des lines herbes et I'assaisonnement con-
venable, couvrir d’'une barde de lard et placer sous le four
de campagoe , une fois cuite on en remplit tout I'intérieur des
mauviettes en les roulant sur elles-mémes, metire celles-ci
dans une casserole avec du beurre, du sel, du poivre, des
quatre épices et les tenir sur le feu jusqu’a ce qu'elles soient
cuites, Prendre ensuite des croitons de dix-huit lignes d'é-
paisscur, aprés les avoir creusé dans leur milieu et les
avoir fait jaunir dans le beurre, on les remplit avec de la
farce et par~dessus on couche la mauviette qu'on arrose d'un
peude la sauce qui  été chioisie dans la circonstance.
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MAUVIETTES, LEURS FILETS SAUTES.

Prendre seulement dans les mauvieties tous les gros mus~
cles gui leur recouvrent la poitrine,, improprement appelés
Silets, les parer, les couvrir avec des traffes coupées tréx-min-
ces, prendi e i par toutce quireste et surtout I'intestindonton
aura sépayé le gésier, aprés Pavoir pilé et mélangé avec une
farce fine, on en rempht des crodtons que l'on fait dabord
cuire A petit feu, peur coucher dessus les filets sautés et ter-
Minés avec une savce espagnole réduite, et les servir ensuite

- avec un entourage de croditons ou tout autre au choix.

MAUVIETTES AUX FINES HERBES.

Preadre une quantité de persil , de champignons, d'écha-
lottes, et autres fines herbes qui pourraient aller ensemble,
cn faire un hachis trés~-menu , toujours ew propottion relative
4 la quantité de mauvicties que vous aurez plumé, vidé,
tlambeé ¢l que vous aurez sauté d'abord dans une casserole
avee du beurre , ajoutez-y ensuite votre mélange de fines her-
bes et du bouillon , assaisonnez le tout avec le sel, lc poivre
el autres substances aromatiques, au moment de la premiére
ébullition , retirez la casserole du fourneau et servez. Ou peut
encore y joindre une verrée de vin blanc et lier la sauce,
avec un peu de farine, tout dépend du gout el de la volonié.

: MAUVIETTES AT GRATIN.
Aprés les avoir fendues par le dos et désossées, on les
remplit de farce cuile ; on met sur le plat une couche de ceué
méme farce, on place les mauvicties en rond, on remplil fes
intervalles avec de la farce, et on ne laisse apercevoir que
la partie supérieure de I'estomac duns le milicu; on les
couvre avec de la mie de pain coupée en rond, etle tout avec
dos bardes et du papier beurré, pour les mettre sous le four
d= campagne ; lorsqu'elies sonl cuites, on retire la mie de
pain, les bardes et le lard, on dégraisse, et I'on sert avec
des champignons ou une sauce i la linanciére. ( Ene.) (B. )
. MAUVIBTTES A LA MINUTE.

Saulez les mauviettes dans du beurre et du sel ;lorsqu’elles
sont raffermies, on les fait encore revenir au beurre avec des
chompignons, des échaloties et du persil hachés; mouil.ez
avec une une verrée de vin blanc et du bouillon ; lorsque le

.
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tout commence & bouillir, on retire, et I'on sert avec des
erotons frits. ( Entrée. L( B.)

Avntrement. Faive d’abord revenir dans une casserole des
tranches de lard de poitrine, des petiles saucisses , y joindre
Jes mauviettes en quantité proporiiopnée avec le resie, ajou-
ter des champignons et saupoudrer d’uu peu de farine mouil-
ler avec du vin, assaisonner convenablement, et vers la fin
st l'onr y amalgame des marrons irillés ou cuits sous la cendre,
on obuient des mauviettes & lz chipoldta.

MERLES.
Mémes préparations que pour les précédentes..
PATE CHAUD AVEC DU GIPIER.

Saatez dans le beurre avec une poignée de fines herbes,
dusel, du puivre,, un bon assaisonnement , différentes picces
de petit gibier, 1elies que mauviettes, cailles ou grives, bien
parées et troussées. Ensuite, avec de la farine, faites une
pAte trés-épaisse et aussi dure que possible ; apreés I'avoir ma-
piée et disposée en glateau, placez dans son milieu le gibier
sauté, ramencz les bords de mani¢re que le tout soit enfermé
comme duns une bourse; enveloppez celte wasse dans un
linge bien blanc, et tuspendez-la au milica d'un chaudron
plein d’ean bouillaate ; au bout d'une heure, bien suffisante
pour cete opération , retirez du linge , et enir’ouvrez la pate,.
pour y glisser an bon coulis, on une sauce & I'espaguole ; on
peut alors servir ce pAté comme entrée. (D. A D.

PERDREAUX.
° PERDREAUX A L'ANGLAISE.

On fend, depuis ke croupion jusqu'a la poche, et par le
dos, les perdreavx plumés, vidés ﬂll;mbe’s et retroussés par
les pattes ; on les aplatit avec le couperet ; on les plonge dans
une marinade & Uhuile , pour les faire griller sur un feu vif, et
les servir avec une sauce 4 la waitre-d’hotel, une sauce poi~
vrade , ou bhien avec une remoulade., .

On les prépare encore de cette maniére en les couvrant
avec un mélange trés-épais , fait avec le beurre et la mie de
pain. ( Entrée. (B.)

On peut encore faire un hachis trés-fin avec des fores de
perdreaux et du beuyre., I'assaisonner avec le sel et le poivre,

¥

0



220 . MANUEL

* en remplir lintérieur et les mettre & la broche sans dire bar-
dés mais enveloppés de papier graissé, lorsqu’ils sont préts
d'étre cuits, on les place dans une casserole pour les ache-

~ver, ensuite aprés en‘avoir écarté les cuisses ct les ailes,, on y
insinue une farce composée avec la mie de pain, I'échaloue ,
la ciboule, le persil et assaisonné de sel, poivre, muscade,
on mouille alors avec du vin blauc et du bouillon, on laisse
achever la cuisson jusqu'a réduction d'un tiers de la sauce
et 'on termine par y exprimer un citron, quelques-uns méme
y ajoutent encore le reste pour complément.

PERDREAUX AU CHARBON.

On les choisit jeunes, aprés les avoir partagés , flambés,
parés, on les aplatit, on les saupoudre avec du sel, du poivre,
on les imbibe avec du beurre fondu pourles paaer et les recou~
vrir de truffes hachées menues , aprés les avoir mis le temps
nécessaire sur le gril placé sur un feu doux, on les sert avec
uoe sauce dans laquelle doit toujours entrer le jus de citron.

PERDREAUX EN COTELETTES.

Aprés avoir levé les muscles qui leur recouvrent toute Ia
poitrine que 'on applatit autant qu'il est possible, on y im-~
plante un os de l'aileron, on les fait roidiv dans un sautoir
avec du beurre auquel on ajoute pour liaison des jaunes
d’ceufs, ensuite aprés les en avoir imbibé , on les pane, on
les fait griller pour les servir, on les pose circulairement sur
le plat pour les recouvrir d’une sauce quelle qu'elle soit,
quelques-uns méme conseillent dans ce cas d’avoir recours &
la sauce 4 la diable.

PERDREAUX EN CROUSTADE.

Quelle que soit la maniére adopiée pour faire les crodtons ,
il suffit deqles tailler assez grands pour y placer les muscles de
la poitrine applatis et décorés de truffes, apreés les avoir fait
cwire convenablement, assaisonnés et entourés d'une purée
de perdreaux dans laquelle on implante des créles et des
rognons de coq.

PERDREAUX, LES CUISSES A LA CHIPOLATA.

Failes cuire et prendre couleur & du lard coupé par mor-
ceaux ; aprés Pavoir retiré, délayez une cuillerée de farine
avec du beurre que vous y ajouterez ; faites revenir dedans
les cuisses de perdreaux , mouillez avec du vin blanc el du
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bouillon , ajouter des champignoas et dés ognons passés au
beurre , jnignez-y le petitlard, des marrons grillés, des sau-.
cisses coupées en (rois, qu'on aura fait revenir, et dépouil-
lées de la peau qui.les enveloppe ; faites cuire le tout- 2 petit
feu; réduit & point et de bon gout; dégraissez el servez avec
des crodtons. On peut eacore le fuire avec des truffes. ( En-
trée ) (E.)
PERDREAUX , ENTREE DE BROCHE.

Aprés les avoir Lroussés et bridés comme un poulet, on les
embroche avec un hitelel, aprés les avoir eoveloppésde tran-
ches de citron coupées dela longueur dufruit, onles recouvre
de bardes surmontées d’un, papier épais qu’on,assujettit avec
la méme ficelle qui sert i les maintenir en broche; fors qu'ils
sont cuils,, Otez le papier et aprés les avoir mis sur le plat,
versez dessus.une sauce claire aiguisée de jus de citron.

PERDREAUX EN ESCALOPES.

Prendre les gros muscles, les sauter dans le. beurre aprés
fes avoir saupoudré de sel, les faive bouilhr dans une sauce
espagnole qu alemande, avec dés truffes et des champignons,
au bout de quelques minutes, les servir entourés par des cro~
quettes de gibier ou aulees surmontées d'une glace..

PERDREAUX A L'ESPAGNOLE.

Garoir une easserole avec quelques tranches de jambon
du beurre , du sel, du poivre et le jus d’un citron, y placer
ensuile les perdreaux tournés et bridés, les faire reveanir 4
feu doux eny ajoutant dubouillon et duvin, du thym, du lau-
rier, du girofle et un bouquet, une demi-heure suffit pour
leur cuisson , on les sort et on fajt réduire leur sauce pour
les coucher dessus aprés les avoir débridés, souvent méme on
les environne de quelques garnitures.

PERDREAUX , FILETS AUX BIGARADES.

On fait cuire les perdreaux a la broche aprés en avoir en-
levé les gros mauscles, oa les pose sur des crottons de gran-
deur égale, on achéve de faire cuire les uns et les aotres dans
une sauce quelle qu'elle soit, mais & laquelle il faut toujours
ajouter le jus et le zeste d'une bigarade.

PERDREAUX , FILETS SAUTES,
Enlevez lesfilets, débarrassez-les des membranes qui les,
19*
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recouvrent, saupoudrez de sel, mettez-les dans le plat a
sauter avec un morceau de beurre, dressez-les cus en
couronne avec des croutons frits i Pentour ; détacbez la glace

avec un Leu de sauce espagnole; quand elle est de bon
gout, on la sert sur les filets.

On les fait aux truffes par e méme procédé, en détachant
la glace avec la sauce aux truffes. ( Entrée. ) (E. )

PERDREAUX GRILLES.

On les partage en les coupant par le milieu sur toute leur
longueur, aprés les avoir.parés, on les imbibe avec du beurre
fondu pour les pancr & deux fois de svite, peu de temps
avant de les servir , on les expose avec un gril sur un feu trés-
doux pour les manger avec une sauce dans laquelle entre la
moutarde , ou le jus de citron, on conseille aussi la sauce a
la diable.

PERDREAUX , MACHIS DE.

Parez les perdreaux rétis en supprimant les membranes et
tendons, hachez leur chair trés-fin, faites revenir dans une
casserole avec du beurre et des champignons, persil, écha-
lottes, aussi préparés de méme ; ajoutez une cuillerée de fa-
rine ; lorsqu'elle est bien mélée , mouitlez avec du bouillon et
du vio blanc ; quand le 1out est de bon godt, metiez le hachis,

fuites cbauffer sans bouillir, el servez avec des crodtons.
{ Entrée. ) (B.)

PERDREAUX , MANSELLE DE.

Aprés avoir dépécés quelques perdreaux cuits & 1a broche,
‘on met leurs débris dans un mortier, on y ajoute de 1'écha-
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 rapée , aprés avoir
Yaissé réduire & moitié , on passe le tout au tamis avec com-
pression pour étre versé sur les membres de perdreaux dis~
posés davs un plat et avec syméirie.

PERDREAUX A LA MONTGLAS.

Aprés les avoir fuit rotir, enlevez les os du sternum et des
cdtus (estomac, poitrail }, coupez leurs filets en dés, ainsi
que des troffes et des champignons ; faites-les cuire daos une
sauce espagoole , en n'y ajoutant les filets gu'a I'instant o les
wruffes ct les champigavns sont cuils ; pendant ce temps, on
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les entretient chauds ; au moment de servir, on met le ra-
gout dans la cavité de la perdrix avec une sauce au gibier.
( Entrée. ) (B.)

PERDREAUX EN MAGNONNAISE.

Meticz dans une terrine des morceaux de perdrix, aprés
les avoir foit rélir et leur avoir enlevé la peau; fuiles une
marinade avec de Vhuile , du vinaigre, de la ravigote bachée , -
du sel, du gros poivre, et la moitié d’une cuillerée 4 pot de
gelée; on la met sur la glace jusqu’a ce qu'elle soit prise ; po-
sez les perdreaux sur un plat; couvrez avec la sauce ; déco~
rez avec des crodlons, des cornichons, des filets d’anchois ,
des-ruffes, des ceufs durs et de la gelée coupée en filets,
dont on lait des losanges ou aulres ornements comme nous
Pavons indiqué a Tarticle décoration, pour servir de suite
aprés qu'ils sont terminés. { Entrée.) (E.)

PERDREAUX ( PAIN DE.)

Faire une purée de perdreaux, y ajouter assez de jaune
d’ceufs crus pour lui donner de la consistance par la cuisson,
passer le tout aa tamis et le verser dans ue moule creox, dans
son milieu, pour le faire cuire doucement au bain-marie,
et le servir en le renversant ; alors on le couvre d'une sauce
au fumet de gibier ou toute autre de haut godt. '

PERDREAUX EN PAPILLOTES.

Faites revenir les perdreaux partagés en deux el saupou-
drés de sel avec du beurre dans le plat 2 sauter; préts a éwre
finis, retirez-les et failes cuire daps ce qui peut rester du
beurre, des échalotes, des champignans, du persil haché,
saupoudrés de farine et mouillés avec du bouillon et du vie
blanc; lorsque le 10ut est réduit , on verse sur les perdreanx ;
chacune de leur moilié se couvre avec une barde, ct on l'en-

loppe avec du papier huilé , pour les laire griller 3 unfeu trgs-
dous. (Entrée.) (B.) ’

PERDREAUX. POBLES.

Aprés leur avoir fait une ouverture par la poche pour en
exiaire tout 'intestin, le foie, etle gésier que V'on remplace
par une farce faite avec du beurre, du citron, d'u sel, da

- gros poivre, el le foie dont on a 6té Lamer; lorsqu'ils ont é1é
troussés , aibsi pleins, on les met dans une casserole foncée
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de bardes de lard’, et I'on y verse une poéle (v. ee mot);
au bout d'une demie heure de feu, on les égoulte, et apres.
les avoir débridés , on les sertavec des écrevissgs entre chaque
perdreaux. : : :
PERDREAUX EN PURfE,  °

Prenez la chair de perdreaux rotis, étez les membranes.
etles tendons (les peanx et les nerfs) , hachez et pilez en y.
ajoutant un peu de béchamel ; lorsque la purée est bien faite,
délayez avec un peu de.sauce de béchamel; pe faites que
chauffer légérement , servez-les avec des ceufls pochés et des
crodtons frts. (Entrée.) (B.)

PERDAEADX ROTIS..

Plumés, vidés, flambés et piqués de lard fin , les perdreaux.
se font rolir i un feu modéré; ils se servent accompagnés:
d’un cilron.

Lorsqu’on n'a pas le temps, ou lorsqu’on ne veut pas les.
piguer, on les barde largement, et on recouvre le tout avec:
des feuilles de vigne, (Rot.) (T. B.)

PRRDREA¥YX EN SAEADE,

Préparez et faites cuire les perdreaux comme pour la
magnonaise ; dressez-les sur un plat aprés avoir mariné , et
des cceurs de laitues coupés en deux ou en quatre daas les
intervalles; remplissez avec des cornichons, des ceufs durs
et des anchois ou des truffes,, pour. décorer le plat; au mo-.
ment de servir, arrosez avec une marinade. (Entremets.) (B.)

PERDREAUX EXN SALMI CHAUD.

Les perdreaux rdtis, dépecez-les par les cuisses , les ailes,
Pestomac et le croupion ; mettez tous les débris pilés dans un.
mortier, dans une casserole ayec du bouillon,, des échalottes,
du laurier, un bouquet de persil ; faites réduire le tout avec
du bewre, aprés y avoir ajouté une cuillerée de farine;
Jorsque la sauce est cuite , passez au tamis, faites chauffer les
morceaux dedans sans les laisser bouillir , puis dressez sur des
crodtons et versez la sauce par-dessus. On peul encore y mé-
ler des wuffes, mais lorsqu’elles ont éte passées au tamis.
(Entrée.) (E.) .

PERDREAUX EN SALMI FROID.
La sauce du salmi confectionnée comme it vient d'dtre dit,
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mettez sur un plat les perdreaux découpés et refroidis; arvo-

sez avec la sauce, en en laissanl un peu dans la casserole;

délayez dedans un peu de gelée pour Jui douner consistance ;

on la passe sur les perdreaux , aprés les avoir garnis de gelée

coupee en filets ou bien en losange. ( Entrée. ) (E. )
PERDREAUX A LA SAINT-LAURENT.

On les désigne sous celte dénomination, parce qln’aprés les
avoir flambés et troussés, on les aplatit autant qu'il est possi-
ble, on les saupoudre de sel et de poivre pour les metire
dans une casserole avec de I'huile; aprés les avoir fait ainsi
revenir, on les expose sur un gril placé sur un feu vif, pour
les servir de suite ou en sortant, ¢t aprés verser par-dessus
une sauce aiguisée de jus de citron. -

PERDRBAUK, SOUFFLE, DE PUREE.

Faites une purée comme ci-dessus, mais un Eeu plus
épaisse ; ajontez qualre 2 cinqg jaunes d'@ufs , autant de blancs
foueltés; quand ils sont délayés, on met le souflié dans une
écuelle d’argent ou une caisse, et on fait cuire sous le four de
campagne. Ce soufflé ne doit &tre fuit qu'au moment de le
manger. ( Entrée. ) (B.)

PERDREAUX A LA TARTARE,
Aprés les avoir plumés , vidés, flambés, troussez-les et les
Eortagez par leur milieu sur la longueur, trempez-les dans le
eurre fondu pour les paner el les saupoudrer de poivre , sel
et autres aromates , avant de les servir faites les griller surun
feu doux pour les manger avec une sauce piquante ou autre,
pourvu qu'clle soit fortcment chargée de bonne moutarde.
PERDREAUX AUX TRUFFES.

Coupez des truffes grosses comme des noiseites ; passez-les
au beurre avec du sel et des épices; mélez-les ensuite avec
de la volaille bachée et pilée , ajoutez-y du lard; remplissez
avec ce hachis les perdreaux vidés et Hambés ; faites curre i la

braise, pour les servir finis; versez dessus upe sauce aux
wuffes. (Entrée. ) (E.)

PERDRIX.

On cn coonait de deux espéces, la rouge ot la grise ; la pre-
miére, plus estinée, est beaucoup plus rare que Fautre. Les
perdreaux sont faciles a reconnaitre, en ce qu'ils ont le bout
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de T'aile terminé en pointe, tandis qu'it est rond dans les
perdrix. ,
PERDRIX BRAISEES.

Ordinairement on prend les plus vieilles, on les pique, on
les barde avec du lard et du veau en émincées ; foncez une
casserole ; placez-les dedans avec des carottes, des ognons,
un bouquet, des parures de viande, des carcasses de lapins
bien broyées auparavant, assaisonnez et mouillez avec du
bouillon autant que de vin blanc, faites cuire a petit feu ;
finies, on les dresse, on passe la cuisson dégraissée, on
ajoute le jus d'une bigazade et le zeste ripé; servez la sauce
par-dessous; aun lieu du bouillon pour mouiler, on peut
trés-bien employer I'essence de gibier. (Entrée.) (B.)

CHARTREYSE DE PERDRIX.

En mesurant A pew prés ka capacité du moule donton doit
se servir, o fait cuire des navets el des carottes, ea tour-
pant, dans du bouillon ; ume fois cuits, laissez-les égoutter ;
failes cuire en méme temps des petits ognons, des haricots-
verts ou toute autre espéce de léguines 5 appréiez les perdrix
comme pour Jes mettve avec des choux { voyez ce mot);
beurrez le moule ; placez au.fond un cordon de caroites et de
pavets coupés ‘par ronds de la grosseur que vous voudrez ;
faites avee tous ces légumes toute espéce de comparliment,
en entremélant les carottes et les navets lout autour ; garnis-
sez tout son intérieur aveo des choux; placez les perdrix
I'estomac en dessous ; mettez les saucisses, les cervelas et le
lard, le reste des choux par-dessus pour remplir exactement
le moule ; avant de servir, faites chauffer au bain-marie ou
sur des cendres chaudes ; penchez-le poyr égoutter la graisse ,
et renversez-le avec 'granSe précaution. ( Entrée. ) (E.)

PERDRIX AUX CHOUX,

Pre{]ez un chou de moyenne grosseur, que vous couperez
par le milieu et ferez blanchir duns Veau bouillante; aprés
avoir été reliré et égoutté, rafraichissez, exprimez toute
Veau qui en sort, et ficelez les deux morceaux avec deux
perdrix bien plumées, vidées et flambées, 4 qui vous aurez
Tetroussé les palies et qu'on peut encore iquer de lard ; pla-
¢ez au fond d’ane casserole quelques bardlc)as de lard, le chou,
deux cervelas, six saucisses, deux carottes, autanid'ognons 3,
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assaisonnez de sel, de poivre ; recouvrez encore de nouvelles
bardes ; faites cuire & petit feu. Le tout arrivé & cuisson par-
faite , faites égoutter le chou sur un linge ; pressez-le méme
assez pour que tout le bouillon sorte; dressez les perdrix et
entourcz-les avec des chous coupés par tranches , sur chacune
desquelles on place la moitié d’une saucisse, un pelit mor-
ceau de lard, un autre de cervelas; coupez les carottes par
rouelles, et arrange:-les de méme ; passez le fond de la cuis~
son, ajoutez-y un peu de jus; et lorsqu'il est réduit, versez
sur les choux. ( Entrée. ) (B.)

PERDRIX A LA PUREE.

Toute espéce de purée confectionnée comme nous I'avons
indiqué plus haut, est exceliente pour placer dessus des per-
drix cuites 4 Ja braise. On peut varier en les faisant cuire avec
des légumes et du lard, pour les servir sur la purée avec les
petits morceaux de lard. ¢ Entrée. ) (B. )

PERDRIX EN SURPRISE.

Aprés I'avoir désossée parles reins, on en saupoudre les
chairs avec le sel et le poivre ; on les recouvre ensuite d'une
farce faite avec celles de perdreaux ou autre gibier, on la
remplil avec un salpicon composé avec le ris de veau, les
trufles, les champignons, les crétes et rognons de coq, lors-
qu’ecile est parvenue A sa premiére forme , on la bride pour la
metire duns une casserole, la faire roidir, et lorsqu'clle est
refroidie la piquer sur la poitrine. Avec ses débris concassés ,
une ou deux tranches de jambon, de 1'ognon, de la carotte ,
du girofle, un bouquet et du macis, une ou deux verrées de
vin blanc et du lard rapé , dont on garnit la casserole, on la
met sur le feu pendant une demi-heure aprés I'avoir encore
enfermée sous des bardes de lard, sortez-la lorsqu’eile est
bien cuite, laissez un pru réduire la sauce que vous passerez
par le tanus pour la dégraisser et I'aiguiser d’un jus de citron.

Les perdreanx peuvent se préparcr de méme, mais comine
ils sont beaucoup plus tendres, il faut avoir grand soin de ne
pas les laisser aussi long-temps sur le feu.

PLUVIERS ET VANNEAUX.

Comme on ne les vide pas noo plus, agissez de méine que
pour faire cuire les bécasses.
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SANGLIER.

Observation.

Presque toules ses préparations sont les mémes que celles
du cochon ; cependant , lorsqu’il est méle,, il faut avoir le plus
grand soin d'enlever les tesucules, parce qu'ils fui domnent
une odeur et une saveur qui n'est rien moins qu’agréable ; sa
bure , ses jambons , ses cdleleites, se trouvent indiqués , pour
la maniére de les faire cuire , 2 I'article du cochon ?vqyez ces
mots) ; toul ce qu’on veut faire rétir des morceanx d'un san-
glier, doit toujours avoir é1é mariné d"avance. ( B. )

SARCELLE.

Plus délicate et plus petite qu'un canard sauvage, la sar-
celle se prépare de méme,

SARCELLE A LA BRIGARADE.

Aprés avoir plumé, vidé et troussé, deux, quatre ou six
de ces oiseaux un pen mortifiés pour les attendrir, broyez
leurs foies avec un morceau de beurre assez volumineux , que
vous assaisonnerez ensuite avec le sel, le poivre, les quatre
épices et la ripure du zeste d'un citron ; remplissez I'iniérieur
des sarcelles avec celte farce, placez-les au moyen d'un ba-
telet sur la broche ; recouvrez-les avec les tranches d'un ci-
tron coupé dans sa longueur, surmontées d'une barde de lard,
enveloppez le toul d'un papier assez fort huilé ou beurré.
Trente minutes suffisent poue les cuire A point. Aprés les avoir
sortis de leur entourage , recueillez tout ce gui est tombé des
sarcelles pendant leur cuisson ; ajoutez-y une sauce espagnole
dans laquelle vous exprimerez le jus de deux bigarades, et a
leur dégaut celui de deux oranges ou de deux citrons ; faites
chauffer sans bouillir et servez. (Entrée.) (B.)

Autr t. Sautez pendant l'espace de quinze a vingt mi-
nutes dans une casserole ou vous aurez mis du beurre, des
échalottes bachées avec du persil, du sel, du poivre, de la
muscade , tous les morceaux d’une sarcelle découpés et sépa-
rés du corps, ainsi que ses lilets partagés en deux ou en qua-
tres parties; Jorsqu'ils auront é1€ saisis par la chaleur, ajoutez-
{un peu de farine , du vin blanc et du boull!on gras, laissez

e tout surle feu jusqu’a la cuisson.terminée, en la servant
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aiguisez la sauce un peu réduite avec le jus d'un citron et
quelques filets coupés dans son zeste pour en conserver I'a-
rome.

Observation.

Toutefois qu’une piéce de gibier est un animal jeune, ses
chairs sont tendres, et portent avec elles I'ardme particulier
aprés lequel courent les amateurs ; alors le gibier convient par-
faitement 4 tous les estomacs, méme aux convalescens, mais it
doit &ire mangé A point; il ne faut pas le laisser pourrir ou

Jaisander , car, loin de soutenir les forces, il excite des nau-’
sées ; et quand méme la répugnance ne s'en mélerait pas, son
action est loujours puisible si elle ne devient pas dangereuse ,
peu importe 1a maniére dont on le prépare ; cependant lors-
qu’il est rdti et qu'on a suppléé au jus qu'il 2 pu laisser échap-

er pendant sa préparation par quelqu’autre substance ava-

ogue , il devient mieux appropri¢ 4 'influence de la diges-
tion sur la nutrition ; autant qu il est possible,, on peut y ajou-
ter quelques acides, tels que le citron , le vinaigre , le verjus,
des aromates , jamais en assez grande quantité pour effacer le
gout qui est inhérent & la piéce soumise i Pappétit de l'indi-
vidu qui en mange. Laissant aux godis dépravés et aux appé-
tits bizarres la wanie de manger tout le gibier en putréfaciion,
I’homme sage doit toujours s'en abstenir, quand méme on lui
donnerait pour raison, que, pour en jouir dans son excel-
lencc, il est de nécessité absolue qu'une piéce de gibier soit
un peu avancée , c’est-a-dire pourrie.

DE LA VOLAILLE.

Observation.

Les entrées & faire avec la volaille sont les abatis de dindon
en fricassée de poulet, les blanquettes, les canards & toute
sauce , les daubes , 1és cuisses d’oles, les chapons au gros sel,
au riz , toutes les fricassées, les ponlardes et poulets 4 la 1ar~
tare , les croquettes et salades de volailles, l'oie enti¢re a la
chipolata.

’

DU CANARD

1l y en a de deux sortes : le canard sauvage, qu'on ne sert
orlinairement que réti; le canard domestique, dont les
20
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i’eunes,dés' nés sous le nom de canelons, se meltent 4 la
roche, en les arrosant d’un jus de citron.

CANARD A LA CHOU-CBOUTE.

Faire cuire a part la quantité niécessaire de (sauer kraut)
chou-crodte, pour un ou deux canards ; aprés l'avoir lavé &
plusieurs reprises, la mettre sur le fea dans une casserole
avec du petit lard fumé coupé par tranches, un ou deox cer-
velas, des saucisses plales ou longues, la mouiller avec du
bouillon gras ; aprés avoir retiré cette garniture , placez dans
le millieu le canard bien retroussé et paré; laissez le cuire
completément. Arrivé 3 point, faites égoutter le tout; arran-
gez d'abord la chou-croute, ensuite le canard au milieu, et
faites lui un entourage avec tout ce qui reste aprés I'avoir
eoupé par tranches plas ou moins épaisses.

CANARD AUX CHOUX.

On supplée A 1a chou-crodie, pour ceux qui ne l'aiment pas,
par les choux ordinaires; mais il faut toujours avoir le plus
grand soin de les faire blanchir avaat d'achever de les ame-
ner au degré de cuisson qui leur convieat, avec tous les en-
tourages qui doivest aussi servir pour le canard plumé,
vidé, flambé ev préparé absolument de la méme maniére
que pour cehui qui précéde et qui est extrémement en usage
chez les AHemands.

CANARD, SES CUISSES EX MACEDOLNE. .

Preadre un nombre déterminé de cuisses de canard ; aprés
les avoir enlevées recouvertes de Jeur peaux ; les assaisonner
de scl, poivre ; couvrir les muscles avec une farce trés-fine,
coudre Ja pean par dessus et les (aire cuire, aprés les avoir
fait refroidir pour les parer el les découdre , on les réchauffe
dans une demie glace pour les servir, placées circulairement
et me:ire dans leur miliew un accompagnement en macédoine.

CANARD FARCH.

‘En le désossant tout entier, retirez le plus de chair qu'il
sera possible; hachez-la avec partie ¢gale de rouclie de
veau ; ajoutez de fa graisse de beeuf une quantité un peu plus
forte que la chair de veau, du persil, des champignons , des
ciboules, dcux jaunes d'cenfs crus et un peu de créme ; assai-
sonnez convenablement cette farce , dont vous remplirez le
canard, poyr le faire cuire i la braise et le servir avec un
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ragoit de marrons accommodés avec la euisson. ( Entrée. )
(E.)

CANARD (FILETS BE) A L'ORANGE.

Ealevez avec adresse tous les gros muscles qui couvrent
la poitrine d'un ou de plusieurs canards ; aprés les avoir mis
pour mariner dans de I'huile avec du sel, du poivre, un
ognon et du persil; attachez sur la broche au moyen d'un
hitelet, aprés ume demie heure, eulever les filets et les
metiez dans une glace sans les faire bouillir; dressez les en
rond et fes achevez d’'une sauce avec le citron, l'orange ou
les bigarades. :

CANARD AUX NAVETS.

Aprés avoir plumé, vidé et {lambé un canard, faites-le
revenir daos le beurre, auquel vous ajouterez un peu de
farine ; mouiilez avee du bouillon et une verrée de vin blanc ;
ajoutez un bouquet aromatique, du sel, du poivre; lorsqu'il
est a moilié cuit, joignez-y des navets passés au beurre et
roussis d'unc belle couleur; la cuisson terminée , dégraissez ,
faites réduire la sauce, etservez. { Entrée.)

On peut encore ajonter 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
gout et.de la volomté, car les purées de leniilles, de pois
verts et autres sont aussi trés-bonnes en pareille circons-
tances.

€ANARD AUX OLIVES.

Aprés avoir choisi une certaine quantilé de grosses et
belles olives confites, au moyen d'une incision circulaire, vous
euleverez leur chairs du noyau pour les faire blanchir 4 l'ean
houillante, afin de lear éter encore un peu d'Acreté qu'elles
conserveraient toujours sans celte précaution ; achevez leur
cuisson dane du bouillon, placez | s sur un feu vif, assaison-
nées de bon goit, pour les verser en terminant sur un canard
cuit de la maniére suivanle. .

GANARD PofRf.

Aprés avoir retroussé ses pattes le long des cuisses, par
le moyen d’'une ficelle que I'on fait traverser avec use longue
et grosse aiguille entre 1'os de la cuisse et la patte; aprés les
avoir bien assujetiics de maniére A ce qu'clles ne se déran~
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gent pas, failes rentrer le croupion dans son intériear, frot-
tez le canard avec le jus d'un citron, recouvrez de bardés de
lard, placez-te dans une casserole avec des ognons, des ca-
Toites , un bouquet , des parures de veau, des clous d'autres
canards ou de volailles ; mouillez avec du bouillos et du vin
blanc, assaisonnez, et metiez cuire 2 petit feu ; avrivé a point
convenable , déficelez, et servez-le a la purée de lentilles,
de navets, a la sauce verte, A la bigarade, aux olives et en
Tagodt, aussi préparé avec les mavets, etc. ( Entrée. ) (E.)
CANARD BN SAEMI.

Poyez celui de perdrix, car c’est absolument le méme pro-

¢édé a suivre. (Entrée.) (E.)

DU CANNETOR.

Aprés I'avoir fait cuire comme le canard poélé (v. Fart.),
on le couche sur du beurre d écrevisse , sur des concombres;
on le met en macédoine, aux petits pois, aux petites racines,
aux petils ognons, a la purée verte, au verjus, au vert et a
la sauce de ravigote ; consultez chacun de ces articles en par-

ticulicr.
DU CHAPON.

Un chapon est toujours plus fort et plus en chair qu'une
poularde , maii aussi celte derniére possede unc graisse beau-
coup plus délicate ct plus fine; c’est pourquoi on lui donne
presque toujours la préférence , malgré qu'elle soit moins
volumineuse ct moins apparente ; celles du Mans, communes
4 Paris, ainsi que celles de la Bresse, qui y sont rares, jouis-
sent d’une répulation méritée ; elles sont en effet bien meil-
leures que toutes les autres.

CHAPON EN BALLON. s

Aprés l'avoir placé dans une casserole avec du beurre , du
sel, du poivre, un bouquet garni, retournez-ie de temps en
temps , pour qu il soit également cuil ; relirez-le ; passez , dans
le beurre qui a servi, des truffes, des ehampignons, des
échaloltes, du persil haché, que vous verserez sur le chapon
tout enticr; quand il est froid, mettez dans son intérieur la
moitié des fines herbes; placez-le sur quatre grandes feuilles
de fapier huilé ; aprés l'avoir encore garni d’'une barde de
lard, entourcz-le du reste des fines berbes, el par-dessus une
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autre barde ; pour le couvrir sur la partie supérienre , formez
un ballon carré avec la premicre feuile de papier ; roulez-le
ensuite dans chacune des autres , de maaiére & ce que les plis
ne se rencontrent gas; ficelez ; faites chauffer au four sans
jaunir le papier ; déficelez lorsqu’ik est chaud ; faites vne ou-
verture carrée dans le payier , dont vous relevez les bords,
versez dedans une sauce 1alienne , et dépecee le chapon par
Touverture (Entrée.)(B.)
N CHAPON BRAISE.

Lorsqu'il est vidé et Bambé, faites cuire dans une hraise §
au moment de servir, passez la cuisson au tamis, failes-la
réduire , et versez dessus. (Entrée.) (B.)

CHAPON EN CROUTE.

Faites cuire & la braise un chapon piqué de fard, en y

ajoutant des ognons, des carolles, un bouquet, des parures
e viande ; mouitlez atec dubouillon; cvit 2 point, retirez-le ;
passez le fond de cuisson, et faites réduire ; mettez-y le cha-
;&on, pour le bien imprégner de la sauce; faites ensvite re-
roidir sur un plat; couvrez-le d'une seconde sauce, compo~
sée de beurre mani¢ de farine, lait, poivre, sel, que vous
laisserez venir trés-épaisse ; p avec de la mie de pain;
mettez sous le four de campagne, et servez avec une sauce
prquante. ( Entrée.) (B.)
CHAPON TARCI A LA CREME.

Eolevez I'estomac, lorsque le chapon aura été réti; ha~
chez toutes les chairs qui sont dessas avee une bouillie com-
posée de mie de paia cuite avec de la créme, un quarteron de
graisse de beeuf, du perail, des ciboules, champignons cou-
pés fin et passés au beurre, du sel, da poivre et trois jaunes
d'ceufs ; remplissez lout Iintérieur avec cette farce ; et figurez
ce qui a éte enlevé; ouvrez lgérement avec de la mie de
E’n; dorez avec du beurre fondu, panez uwe seconde fois,

ites prendre couleur sous ke four de campague , servez avec
une saute piquante, (Entrée.) (E.)
CBAPON AU GROS SEL.
Aprés avoir flambé , vidé, aprés lui avoir retourné les
altes en dedans, frottea~le de jus de citron ; recouvert de
gudes dé lard , mettez-le avec des ognons, des caroltes, du
lard coupé menu, le cou, le gésier , un bouquet, des parures

20°
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de veau, du sel, du poivre, le lout mouillé avec du bouilten ,
et vous laisserez cuire & petit feu; on le sert avec son jus,
auquel oo ajoute du sel. (Entrée.) (T. B.)

CHAPON A LA NANTAISE.

Avec le foie, douze ou quinze marrons gritiés, du persil ,.
des ciboules, un peu d'ail, hachés tout ensemble, ajoutez du
sel, du poivre el deux )aunes d’ceufs; faites un mélange
exact, el remplissez toul san intérieur avec; mellez a la
broche, enveloppé d'une feuille de papier beurré ; lorsqu’il
est cuit, dtez le papier, dorezle a Uenf, et le couvrez de
mie de pain, pour lui faire prendre couleur 4 un feu vif et le
servir 4 la sauce piquante. (Entrée.) (B.)

CHAPON PORLE.

Le chapon préparé d'avance comme pour le faire cuire aa
gros sel; on le met dans une casserole foncée de lard par-
dessus et par-dessous ; on le couvre avec des tranches de ci~
tron bien minces; on mouille avec une sauce un peu consis-
tante faite a part, telle que la poéle ; Uon fait boullir jusqu’a
cuisson parfaite; le plus ordinairement trois-quart d'heure
suffisent.

Mais lorsqu’on ne peut avoir aucuoe autre sauce disponi-
ble, on coupe des carottes et de 'ognon par rouelles; on y

" ajoute du thym, du laurier,, un bouquet de persil et du bouil-
lon en assez grande quantité pour qu'on puisse le laisser ré-
duire ; en e servant, on y ajoute une autre sauce plusrelevée,
faite & part avec du eonsommé, du jus clair, du sauté de
cbampignons, des rocamboles ; un ragout avec les crétes et les
rognons de co?, le beurre d’anchois, d’écrevisses, méme la
sauce tomale, le velouté lié, Vaspie chaude, etc.

CHAPON AU RIZ.

Aprés l'avoir fail cuire dans du bovillon, auquel on aura
ajouté un bouquet, aprés [avoir retiré, failes crever le rix
dans son bouillon, un moment avant de le servir, remettez
la volaille, et vous verserez le riz par-dessus; on peut en-
core ajouter un peu de jus daos ce riz. (Entrée.) (T. B.)

CHAPON ROT! AUX TRUFFES.

On le prépare de la méme maniére que le dindon. ( Poyez
son arlicle.) (ot ) (E.)
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CHAPON A LA SAINT-GARA.

Enlevez le sternum (1'os de Festomac) en passant, aprés
Favoir brisé, un doigt dans la poche et un autre par le
croupion, 4 sa place, €t sous la peau, metiez des lardons de
langue & I'écarlate et de lard ; troussez-le ; recouvrez d'une
barde, ficelez, el mettez cuire & la braise ; arrivé 4 point,
retirez-le; passez le fond de cuisson, et faltes réduire; on
Ppeuty ajouter un peu de sauce tomate. (Entrée) (E. )

Observation.

Comme on peut préparer les restes de poulardes et de-
chapons ; comme avec leurs euisses , leurs filets rétis ou oon .
on peut faire des croqueties, des salades, des hachis, de la
méme maniére que nous I'avons indiqué eo parlant des pou-
lets, nous y renvoyons, pour me point répéter la méme

chose.
DINDON.

11 fawt toujours les choisir jeunes pour les faire rétir; les
vieux se meltent en daube; et, pour cet objet, la dinde est
encore préférable, parce qu'elle a quelque chose de plus dé-
licat. Autant que possible, il est nécessaire qu'ils soient gras,
ﬁu'nisII de chairs un peu fermes, el qu'ils aient la peau fine et

anche.

ABATIS DE DINDOX EN HARICOT.

Nettoyez la téte, le cou, les ailerons, le gésier; passez.
ces abatis dans le beurre , saupoudrez de farine et mouillez
avec du bouillon ou de I'eau; assaisonnez , ajoutez un bou-
quet cet faites cuire 4 grand feu ; lorsque le tout est presque
cuit, mettez-y des navets passés au beurre ; dégraissez avant,

e de servir; on peut encore aux navets ajouter des marroos,

es pommes de terre, des petits ognons, des champignons,
_ el méme des trutfes. [ Entrée.) (B.f

AILERONS A LA BRAJSE.

Désossés comme pour les aslerons piqués , on les met dans
une casserole avec du lard, des carottes, des ognoons, un
bouquet ; on mouille avee du bouillon, de maniére 4 ce qu'ils
baignent entiérement ; faites cuire a petit feu, servez avec le
fond de cuisson réduit, soit sur des haricots , soit sur des pu-
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rées, ou sur tel autre ragodt qui pourra paraltre convenable.

(Entrée.) (T. B.) ‘
AILERONS A LA CHIPOLATA.

Dans un ragodt 4 la financiére , ajoutez des pelits ognons,
des marrons, des saucisses coupées en trois; lorsqu'il est
dressé, on y ajoute des crotons frits. (Entrée.) (E.)

AILERONS EN FRICASSEE DE POULET.

Aprés les avoir fait blanchir, suivez ce qui a été dit pour

lafricassée de poulet. (Entrée.) (B.) )
AILERONS FRITS.

Lorsqu'ile sont cuits en fricassée de poulet avec une sauce
épaisse el concenirée , laissez refroidir . et couvrez biea avec
la sauce pour les paner; faites de méme une seconde fois,

mais 3 I'eeuf; faites frive , el servea avec du persil frit. /Ent.) '

(D.AD.) .
AILERONS EN MATELOTE.

Eaq les passant au beurre, ajoutez une cuillerée de farine
et délayez ; mouillez avec du vin, autant de bouillon; assai-
sonnez ; faites cuire 4 grand feu ; & moilié de cuisson , ajoutez
des petits ogmons passés au beurre, et des champignons;
servez avec des croutons. (Entrée.) (E.)

AILERONS PIQUES.

Aprés les avoir en partie désossés , on les jette daons Veau
chaude pendant quelques miputes: flambés ensuite , on les
pigue de lard fin, on les fait cuire dans un peu de bouillon
aveede la glace , on les couvre d'un papier beurré ; lorsqu'ils
sont cuits, faites-leur prendre couleur en faisant réduire la
sauce i lu glace, servez-les ensuite sur de la chicorée’, des
haricots, avec un de ragodt champignons ou autre. (Ent,) (E.)

AILERONS A LA SAINTE-MENRHOULD.

Les ailcrons netioyés et échaudés., on les fait cuire dans
autant de bouillon que de vin blanc, avec du sel, du poivre
et un bouquet; on fait bouillir jusqu’a ce que la sauce s'atta-
che ausailerons , onles en imbibe comme il faut, et on laisse
relrpidin; aprés les avoir \remapés dans I'buile, on les panne
4 la mie de pain ; mis sous le four de campagne , lorsqu'sls ont

vis coulenr, an les fait griller ; avant de servir, on y ajoute
e jus d'ua citron. (Ensree ) (E,)
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AILERONS DE DINDON A LA SAUCE ROBERT.

Lorsqu'il reste quelque chose d’'un dindon réti, si ce sont
les membres, on y fait des incisions dans toute leur étendue ;
aprés les avoir assaisonnés, on les met sur le gril, pour éire
servis aveo une.suuce robert. (Entrée.) (E. )

CAPILOTADE,

Faire fondre un morceau de beurre, y délayer une cuille-
rée de farine ; ajoutez ensuite des champignons , du persil et
des échalottes hachés, moullez avec moitié vin Eluna et
autant de bouillon; la sauce arrivée a point, dégraissez ,
faites mijoter pendant ua quart d'heure les morceaux de pou-
let, de dindon ou aulre volaille, et sexvez avec des croditons.
(Entrée.) (E.)

) DINDON EN DAUBE.

Le dindon plumé , vidé et flambé, dtez-Ini les pattes, le
cou, les ailerons ; metlez-le ensuite dans une braisiére garnie
de bardes de lard dans son fond ; placea 4 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 'eau et une verrée de-vin blaac; faites cuire
& petit feu; arrivé & poimt , retirez-le, et passez tout ce qui
reste dans un tamis ; laissez refroidic pour enlever la graisse ,
et recouvrez de cette gelée la daube enfiére ; on peut méme
désesser la volaille, la faire cuire de la méme maniére, elle
n'en serait que meilleure. (Entrée.) (T, B.)

DINDON EX GALANTINE.

Ouvrez-le par le dos, désossez et enleveztloute-la chair,
laissez la peau inlacte, coupez les filets en lardons, haches
tout ce qui reste aussifin que possible; aprés avoir 01é les
membranes , les lendons, ele., ajoutez de la rouelte de veau
et du lard; assaisonnez ct pilez tout ensemble dans uo mor-
tier; étendez Ja peau sur uo-linge fin, mettea dessus une
couche de farce , couvrez d'un_rang de filets, d’un rang de
langues & l'écarlate ou de jumbon, ug autre de truffes, de
pistaches et de cornichons jusqu’a Pextrémilé ; achevez des-.
sus le reste de fa farce, roulez la galantine dans le linge , fice-.
lez , et faites cuire de méme que la daube; elle se sert avee
Ia gelée en rouelle ou en aspie. (Entrée.) (T. B.
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. DINDON EN SURPRISE.

Laissez refroidir un dindon réti, enlevez toute la partie
supérieure du sternum (l'estomac), remplissez avec une fi -
nanciére ou loutl aunire ragoit, dans lequel vous aurez fait
entrer les blancs qui ont été séparés; couvrez d'une farce
quenelles, avec laquelle vous fermez Youverture; saupou-
drez de mie de pain mélée avec du fromage ripé; faites
chauffer et pren-ﬁe couleur sous le four de campagse ;on
le sert avec une sauce allemande. (Entrée. ) (T. B.)

DINDON TRUFFE ROTL. .

Aprés avoir coupé les truffes par morceaux plus ou meins
gros, passez-les au beurre, saupoudrez de sel, de poivre ;
wwez le dindon; aprés Favoir pluné et flambé, videz-le
encore chaud , et le remplissez avec les truffes ; borsqu’il est
recousu , gardez-ie dans un endroit frais jusqu'a ce que vous
le metiiez en broche. (Rot.) (E.)

HACHIS DE DINDOS.

Supprimer toutes les membranes, tous les tendons des
chairs d’un dindon réii; les hacher fin et les metwre dans une
béchamel ; dressez sur une garpiture de crowtons, aprés I'a-
voir fait réduire 4 point. On peuty ajouter encore par-dessus
quelques ceufs pochés. ( Entrée.) (F. AD.)

MARINADE DE DINDON

Tout ce qui reste d'un dindon réti, aprés I'avoir eoupé en
morceaux de moyenne grosseur, doit étre mis duos une ma-
rinade cuite; égoulté, on le plonge ensuite dans une pite ,
pour étre frit et entouré de persil semblable. (Entrée. )
(D.AD.)

OIE.

Lorsqu'elle est sauvage et jeune, elle se met a la broche ;
on peul en faire de méme pour celle de nos basses-cours,
surtout lorsqu’elle n'a pas plus d'une année et qu'elle a été
engraissée avec de bonnes grenailles.

OIE A LA CHIPOLATA.

Choisir une oie pluldt en chair que trés-grasse : aprés 'a-
voir partajée en la coupant en morceaux, on la fait revenir
dans un roux, ensuile on y ajoute des saucisses longues,
coupées ¢n trois ou en quatre parties, des champignons et
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des marrons rétis un peu grillés; on assaisonne le tout con-
veaablement, et lorsque li’a cuisson est lerminée, oy dd-
graisse ; an moment de servir, on y ajoute le jus d'un citvon,
a son défaut un filey de vinaigre. (Entrée.) (D. A D.)

OIE EN DAUBE.

Pour la préparer de cetie maniére, il faut prendre une oie
bien en chair, la piquer de lard, la remplir de marrons

illés, la ficeler, la meitre dans une braisiére avec une
sremi-livre de jarret de veau, el entourée de carottes,
ognons, un bouquet; recouvrir le tout avec de nouvelles
bardes, mouiller avec moitié bouillon et moitié vin blanc,
faire cuire & Eeﬁt feu, dégraisser Jorsqu'elle est arrivé au
point convenable , passer le fond de la cuisson an tawmis, faire
réduire, clarifier avec un blan¢ d’ceuf, dresser froid sur la
daube. (Entrée.) (D.AD.)

CTISSES D'OIE CONFITES AU VINAIGRE.

Aprés les avoir plongées pendant quelque temps dans I'ean
bouillante,, sans les laisser cuire tout-a-fait, on les retire
pour les arroser de vinaigre et de vin, dans lesquels on a
mélanzé de la gelée un peu assaisonnée; on achéve la cuisson
sans attendre qu’elle soit compléte ; on les introduit dans des
bouteilles & gros goulot pour les remplir avec la saumure;
aprés le refroidissement parfait, recouvrez le tout d'une
couche de cire ou de graisse, par-dessus laquelle vous ficel-
lerez une vessie ou bien un parchemin meuillé. ( Entrée.)

PROCEDE POUR CONSERVER LES AILES ET LES CUISSES D'OIE.

Aprés avoir fait rotic & moitié cuisson des oies grasses choi »
sies , enlevez le plus largement possible les ailes et les cuisses,
latssez refroidir , frottez-les d’un mélange de sel et de salpé~
tre, pour les placer par lits les unes sur les autres; entre
chaque rang, mettez une couche de feuilles de lourier, de
sauge et de thym; réunissez toute la graisse qu'elles peuvent
rendre des deux cdiés, retirez les morceaux d'oie de la ma-~
rinade, et achevez de les faire cuire dedans; oh reconuait
qu’elles sont 4 Boint en les piquant avec quelque chose de
pointu ; on sent bien si elles ne présentent aucune résistance ;
avant qu’elles ne soient toat-3-fail refroidies, metiez les dans
un pot ou une terrine profonde, bfen pressées et serrées les
upes sur les autres ; versez la graisse en dssez grande quantité
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pourqu'elle les recouvre aumoins de denx ou trois pouces d'é-
paisseur; lorsqu'elles n’en ont pas assez rendu pour le faire ,
on ajoute du sindoux, ep achevant leur cuisson.

On se sert de cuisses d'oies pour les préparer i la sauce
robert, 2la Sainte-Meuehould, etc.
' SALMI D'OIE.

¥oyez Salmi de perdrix.

PIGEONS.

Ily en ade deux sortes : ceux de voliére el les bisets; les
premiers se metient & la broche lorsqu'ils sont jeunes ; on les
enveloppe de bardes de lard et de feuilles de vigne ; les au-
tres peuvent subir une beaucoup plas grande variéié dans la
maniére de les préparer pour les mettre sur table.

PIGEONS A LA CARDINALR.

Frottez-les avec du jus de citron pour les blanchir : faites-
les revenir dans le beurre, sans les laisser prendre couleur;
placez-les ensvite dans une autre casserole foncée de lard;
versez par-dessus le beurre dans lequel vous les avez fait
revenir ; recouvrez avec d’auntres bardes et un papier ; mouil-
lez avec une potle (voyez ce mot); lorsquiils sont cuits,
dressez-les; el sur le plat, entre chacun d'eux, mettez des
écrevisses; versez par-dessus le tout une sauce préparée
avec ces derniéres, (‘Entrée.) (E.)

PIGBONS A LA CRAPAUDINE.

Fendez les pigeons par le dos, sans les séparer entiére-
ment ; aplatissez-les ; assaisonnez de sel , de poivre en quan-
tié suffisante , pour les baigner dads le beurre tiéde, et les
paner ; parez-les comme il faut ; mettez sur le gril jusqu'a ce
quiils svienl & point, Kour les servir avec une sauce pi-
quante. (Entrée.) (F.AD.)

PIGEONS BN COMPOTE.

Faites revenir dans le beurre des petits morceaus de lard,
doat vous aurez auparavant enlevé la couenne el tout ce qui
peut durcir; lorsqu'ils sont colorés retirez-les, pour les rem-
placer j;ar les pigeons, que vous ferez revenir de méme;
saupoudrez de farine , mélez bien, mouillez avec da bouillon
et de l'ean; ajoutez un bouquet, des champignons et du
lard; lorsque le tout est prosque cuit, mélez des petits
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egnoos roussis d'avance, d'égraissez , retirez le bouquet , et
dressez avec des crodtons. (Entrée.) (F. A D.)

PIGEONS A LA GAUTIER.

Faites de méme que pour les pigeons a la cardinale, en
les servant avec un ragont de crétes ou de truftes, ( Entrée.)
(E.)

PIGEONS EN MATELOTE. .,

Passez-les au beurre avec du lard coupé par tranches min-
ces; mouillez avec moitié vin, moitié bouillon ; ajoutez des
champignons. (Entrée.) (E.)

/

PIGEONS A LA MINUTE. -

Coupez les pigeons par moitié , passez-les au beurre ;
lorsqu'ils sont colorés, et & moitié cuits, ajoutez des cham-
pignons , des échalottés et du persil hachés ; un instant aprés,
sortez les pigeons, détachez la glace avec un peu de bouilion
et du vin blanc, versez dessus. (Entrée. ) {E.)

PIGEONS EN PAPILLOTE.

Aprés avoir enlevé les ailerons, aprés avoir coupé les pi-
geons en deux sur leur longueur, saupoudrez de sel fin, et
faites sauter avec du bearre ; retirez lorsqu'ils sont raffermis ;
ajoutez un peu de farine et de bouilion, des champignons ,
des échalottes et du persil bachés ; la sauce réduite et de bon

odt, versez-la sur les pigeons, moitié sur 'un, moitié.sur
"autre ; placez une barde des deux cotés , envelogpez de pa-
pier huilé , et faites cuire sur le gril. (Entrée. ) (B.)
PICEONS AUX PO1S.

Avec du petit lard coupé par morceaux, fuites revenir les
pigeons dans le beurre, ajoutez une cuilleiée de farine, et
mouillez avec du bouillon; mettez ensuite un bouquet de

ersil, et par-dessus le tout, les pois que vous laisscrez cuire
petit feu; avant de les servir dedans, rdpez an peu de
sucre. (Entrée.) (B.)
PIGEONS AUX POINTES D'ASPERCES.

On les prépare cemme les précédens, exceplé quion
fait blanchir les pointes d’asperges. auparavant, pour nec les
ajouter qu’a l'instant o les pigeons sont presque arrivés au
point de cuisson convenable. ( Entrée. ) (B.)

23
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PIGEONR EN TORTUE.

Choisissez des concombres gros , courtset dans leur état de
maturilé ; apres les avoir épluchés, vidés et parés, faites-les
blanchir & I'eau bouillanie ; ensuite ayez autant de pigeons
préprarés A qui vous aurez laissé la téte et coupé le bec, en
con:ervant les pattes, et le bout des ailes, faites marincr a
part dans le vinaigre, avec des fines berbes, avtant de mor~
ceaux de roucile de vean que vous avez de concombres,
dans lesquels vous ferez quatre ouvertures et y enfoncerez
les pigeons, la 1¢te, le bout desailes et des paties doivent dé-
passer en dehors, de la longueur d'ua pouce ; placez-les en-
suile sur les morceaux de rouclle; faites cuire dans une cas-
scrole foncée de bardes de lard, bien assaisonné , el mouillez
avec du bouilion ou du jus; luissez mijoter sur un feu doux j
failes égoutter I'eau des cuncombres, el versez sur le tout une
sauce espagnole. Disposez avee symétrie vos pigeons ainsi ca-
parangonnésavec les concombres: ils figurent assez Lien les
tortues. (Entrée.) (R.)

MARINADE DE PIGEONS.
Voyez celle de poulets, et snivez le méme procédé.
SAUTE DE FILETS DE PIGEONS/
On le fait absolument de méme que ceux de poulets. (En-

trée.) (E.)
( PINTADE.
Devenue assez commune, la pintade est trés-soavent re-
cherchée pour varier les rétis : on la prepare de la méme
maniére que le dindon.

POULET.

On les prend le plus ordinairement, lorsqu’on veut éta-
Dlir un ehoix, avec la peau fine , blanche , des chairs fermes
ct grasses ; leur bonne saison est depuis le mois de septembre
jusqu’en février; on les vide paren haut, en faisant attention
de ne pas crever la vésicule du fiel attachée au foie ('amer),
car cela seu! les rendran d'une saveur désagréable. (T. B.)

POULARDE POELEE.

Aprés avoir vidé, troussé, bridé et légérement flambé la
poularde que vous aurez choisie, placez-la sur des bardes
de lard un peu gpaises au fond d'une casserole ; recouvrez-
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la ensuite avec des tranches de citron et d’autres bardes;
mouillez avec un peu de bowillon gras dans lequel vous aurce
coupé par rouelles une carolle, deux ognons, et ajuutez un
bouquel garni, pour faire cuire a grand fen peadanm trois
quarts d’beure , et méme une demie-heure si la volaille est
tendre. Pour la servir, on la couche le jlus souvent sur un
consommé , un jus clair, du beurre d’écrevisses, une sauce
‘lomate ou toul autre ragedt mélé de crétes, de rogsons ou
béatilles &'autres volailles. ( Entrée. ) T. B.)
CAPILOTADE DE POULET.
Elle se fait absolument de la méme maniéré que celle dd
dindon. (Entrée.) (B.)
CASSEROLE DE VOLAILLE AU RIZ.

Aprés avoir fait, cuire une demie-livre de riz dans du
boillon trés-gras, lorsqu’au moyen d'un assaissonnement con-
venable il estde bongout, élendez-enune couche sur un plat
de terre ou d'argent, sur laguelle vous ajouterez une Iricassée
de poulet entourée de sa sauce; recouvrez le tout avec Je
restant du riz, que vous arrangerez avec syméirie ; meliez le
plat sur un feu doux, et recouvrez avec le four de campagne
pour tui faire prendre couleur. (Entrée.) ('T. B.)

€Y1SSES DE POULET.

Faites-les cuire i la braise, au blane, au roux, avec des
racines, des champignons et les servir avec tous les légumnes
et louteslessauces qu’on peut désirer. (Entrée. ) (B.)

FILETS DE POULET AU SUPREME,

Pour une entrée ordinaire, prenez les filets de quatre
poulets, dont vous séparez les filets mignons; enlevez
lout ce qui les recouvre, saupoudrez de sel, el avec up
morceau de beurre, failes cuire dans le plat 4 sautet. sans
leur faire prendre cou-eur; dressez-les sur un plat avec ue:
crodton frit dans Fintervalle ; on peut méme les piquer et les
servir avec une sauce tournée aux truffes. (Entrée.) (E.) .

FRICASSEE DE POULETS.

Aprés les avoir épluehés, vidés et coupés par morcfaux,
faites-les revenir dans I'eau bouillante , afin de les dégurger,
et les blanchir ; mettez dedans un morceau de beurre chaulfé
au fond de la casserole ; retournez-jes pour qu'uls puissent.

B3
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bien prendre le beurre, saupoudrez de farine; lorsqu’elle
est parfaitement délayée, mouillez avec de l'eau ou du
bouillon, assaisonnez, ajoutezun bouquet de persil ; lorsque
le tout est & moilié cuit, metlez des petits ognons , des cham-
Pignons, des culs d'artichauts , et laissez mijoter; arrivés au
point de cuisson convenable, dressez les morceaux sur un
plat, 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'ceufs , joingnez-y le suc d’un citron,
et versez sur le tout; pour la décoration, mettez dessus quel-
ques écrevisses, (Entrée.) (T. B.)

FRICASSEE DE POULET A LA NINUTE.

Apres l'avoir dépecé, faites-le revenir dans une casserole
avec du beurre, ajoutez des champignons, du sel et un bou-
.quet , saupoudrez de farine, remuez , mouillez avec de I'ean
ou du bouillon et un peu de vin blanc; au moment de servir,
exprimez le jus d’vn citron, ou biea ajoutez un filet de vinai-
gre. (Entrée. ] (B.)

FRITEAU DE POULETS.

Aprés avoir coupé les poulets par morceaux, faites-les
mariner dans Fhuile, du jus de citron ou du vinaigre, avec
sel, poivre,, ogons coupés par tranches, et du persil haché;
laissez égoutter, et faites frire dans I'buile; on le sert avec
une sauce & I'huile, 4 laquelte on ajoute du sel et du poivre,
des tranches de citron. du persil et Je I'esiragon hachés
wés-fin (Entremets) (D. A D.)

FRITURE A LA VILLEROI.

Pour la faire, on se sert des restes d'une fricassée ; ou bien
on la prend toute entiére avec une sauce épaissic; lors-
qu'elle est froide, on en garnit bien tous les morceaux les
uns aprés les autres; on les pane d’abord avec de la mie de
pain seulement ; puis une seconde fois & I'eeuf, pour faire

frire d'une belle couleur ; on y ajoute i lentour du persil frit.
(Eutrée. ) (D.AD.) :

~

MARINADE PE POULER.

Les poulets dépecés, passés dans une marinade quelcon-

que, on ies plonge et on les garnit de pite préparée pour les
fuire frire. (Entrée.) (B. AD.) preprep t
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POULET AUX ANCBOIS.

Hachez le foie avec du lard, du persil des ciboules, et
des anchois; mélez un peu de poivre, soulevez adroiteruent
le'peau, et placez le mélange par-dessous ; recouvrez d'une
barde de lard, eaveloppez avec une feville de papier beui-
ré, mettez a la broche , pour le servir avec une sauce au jus
de veau ou de jambon, dans lagquele il y aura des anchois
coupés trés-fin. (Entrée) (E.)

POTLET A L'ESTRAGON.

Faite blanchir une pincée assez forte de feuilles d'estragon;
lai sez-les rafrarchiv el égoutter ; avec le foie du poulet baché
fin, en y mélant an tiers de l'estragon prépare , ajoutez un
peude beurre, du el et du gros poivre , maniez le tout en-
semble pour vemplir Finiéreur da poulet, couvrez d’une
barde, et faites rotir; metiez-le reste de L'esiragon dans du
beurre fondu, et ajoutez-y un peun de farine ; mouilicz avee
du bouillon, liez ensuife avec des jaunes d'ceufs, et le jus
d'un citron ; chauffez sans faire bouillir, versez dans-un plat,
elineltez le poulet par dessus. (Aot.) (E.)

POYLET AUX FINES HERBES.

Hachez fin le fuié edier, maniez-le avec du beurre, des
fines herbes, du sel et du poivre; mettez le tout dans Vin-
téricur; faites-le revenir au beurre avant de le metire ala
broche, recouvert d’'une barde de lard et touat entier dans
un papier beurré; dans le beurre ou vous 'aurez fait re-
venir, ajoulez un.ogavn, une carolle coupée par tranches
winces, avec du leurier, duthym , du basilic ; mouillez avec
du bouillon et du vin blanc ; faites bouiliir quelques minutes,
el passcz autamis ; ajoutez des fines Lerbes bachées, re-
wellez sur le feu pendant au moins une dewi-heure, sans
bouillir ; passez etajoulez un morceau de beurre, du sel et du
poivre, faites réduire, el servez sous le poulet. (Entrée.)
(E.)

POULET A LA HORLI.

Bépecé , mariné, aprés 'avoir it frire, on le dresse et
on le glace; coupez ensuite des ognons par rouelles, faites~
les frire pour les mettre sous la volaille, et pgr-dessus versez
un aspic chaud. ( Entrée.) (E.)

T
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POULET AUX LEGUMES.

Aprés avoir haché le foie du poulet avec du lard, du per-
sil, des ciboules, des champignons, du sel et du poivre,
on introduit le tout dans l'iatérieur du corps, pour le faire
cuire & la braise ; on prépare, d'un autre coré, des choux-
fleurs, ou toute autre espéce de légumes; lorsquils sont
& moitié cuils, on les achéve cn les joignant au poulet, aprés
avoir ét¢ dégraissés d’avance. On sort les légumes sous la
volaille. (Entrée.) (T.B.)

POULET A LA MAREN6O.

Mettez-le dans une casserole avec de I'kuile ; lorsqu’il aura
é1é coupé par morceaux ; ajoutez du sel fin, un bouquet, des
champignons et des truffes, et faites prendre une belle cou~
leur; lorsqu'il est convenablement cuit, dressez-le avec une
sance italienne bien réduile ; on peut y joindre des erodtons
des ceufs frits. (Entrée.) (E.)

POULET A LA MULATRE.

Mettez le poulet en morceaux dans la casserole, avec du
beurre , un carteron de petit lord coupé menu, et de la pou-
dre de kari; saupoudrez de farine ; lorsque le tout est bien
revenu, mouillez avec du bouillon , ajoutez des champignons; la
chair & moitié cuite, joignez-y des petits ognons, des culs
d'artichauts, des choux-fleurs, coupés menus, des baricols
verts, toule espéce de légumes que vous aurez choisis ; ache-
vez de cuire 4 grand feu, en ajoutant toujours de guoi mouil-
ler; arrivé au point convenable : servez.” (Entrée.) (E.)

POULET A LA NAPOLITAINE.

Avecune fricassée de poulet ordinaire , liée avec une sauce
courie que vous laissez refroidir, faites cuire du macaroni,
quantit¢ suffisante, préparé avec du bouillon, que vous
laisserez égoutter, pour le mettre dans du beurre mélangé avec
de la sauce tournée plein une cuiller 2 pdt, et auquel vous
ajouterez du fromage de Parmesan mélé avec le double de
fromage de Gruyére ripé; saupoudrez de gros poivre, re-
muez, pour bien imbiber avec la sauce le macaroni, dont
vous formerez une couche épaisse dans une casserole ou un plat
d'argent, sur lequel les morceaux du poulet placés, entourés
de sauce, seront bien enviroonés du acaroni, que vous
dorerez avec ce qui vous restera ; saupoudrez de mie de pain
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aussi épais que possible, dorez une seconde fois avec du
beurre foudu panez encore, et metiez le tout sous un four de-
campague. ("Entrée. )('T. B.)

POULETS POELES.

Frottez &'un jus de citron toute la partie supérieure (I'es-
tomac ) des poulets, recouvrez-les de bardes, ficclez et
faites-les cuire dans une poélée (voyez ce mot) pour les ser-.
vir de la méme maniére que les poulets rétis (Entrée.) (E.)

POULET ROTI.

Le plus souvent on a I'habitude de le couvrir d'une barde
de lard assez étendue pour qu'il ne noircisse pas, et pour le
servir on 'environne de cresson (Rdt.) T. (B.)

POULETS ROTIS POUR ENTREE.

Aprés avoir manié un morceau de beurre, avec du sel et
du poivre, on le glisse dans leurs cavités intérieures pour les
brider ensuite et les frotter avec le jus d'un citron ; environnés
de bardes de lard, on les enveiloppe entiérement dans da
sapier beurré , pour lesfaire rétirsans prendre couleur ; cuits

point et déficelés , on le met sur une sauce aubeurre d’écre-
visse, verte, tomates, al'estragon, et 2 la ravigote, etc., aux
ragodts, aux truffes, aux champigons, 4 lafinanciére. (E.)

POULET A LA SAINTE-MENRHOULD.

D’une fricassée de poulet bien liée, retirez les morceaur,
laissez refroidir, appliquez tout autour la sauce un peu épaisse,
roulez dansla mie de pain, panez & I'wuf , et mettez le tout
sous le four de campagne ou dans la friture. ( Entrée.) (E.)

POULET EN SURPRISE.

Poyez ce quia éi¢é dit pour cetle préparation du dindon,
faites de méme. ( Entrée. ) (E.)

POULET AUX TRUEFES.

Faites eocore de méme que pour les dindons qu'on désire
truffer. (E.).
) POULET A LA TARTARE.
- Aprés Favoir retroussé par les pattes, fendu par le dos
jusqu’au croupion, aplati avec le dos du couperet, mettez-le
dans une marinade a l'huile; faites griller, et servez avec
une sauce a la tartare. (Entrée.) (E.
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On peut encore le faire revenir dansle beurre pour lepa-
ner et le faire griller.
POULET EN TINBALLE.

Avec le macareni, les noudles, les lazagnes, et antres pAtes.
en les savtant dans une garniture préparée avec les blancs
et autres chairs de poulels désossés ; ajuutez quatre onces de:
langue & I'écarlate , une douzane-ct-demie de champignons ,
six truffes, le liers d'un ris de veau (on prend de la cervelle
quand celui~ci manque), des crétes et des rognons de coq
a volonté, que I'on (ait cuire a point et que I'on manie ensuite
avec quatre onces de beurre frais; aprés avoir foncé une
timbaile avec une pite quelle qu'clle soit versez dans l'inte~.
rieur et recouvrez pour faire prendre couleur sous un four
de campagne.

POULET A LA VENITIENNE.

Fendez par le dos, depuisle cou jusqu’au croupion, un
poulet flambé et vidé; aplulissez avec le couperet, faites re-
venir dans le beurre , mouillez avec du vin blane et du bouil-
lon, ajoutez un bouquet de persil, du sel, du poivre ; faites
cuire 3 petit feu; arnvé i point convenable, passez et faites
réduire ; ajoutez du beurre mani¢ de farine, versez-le sur le
poulet mis dans uu plat qui puisse aller au feu; couvrez le
poulet et la sauce avec du Parmesan ripé, metiez sur un fea
doux et sous le four de campagne ; servez le poulet lorsqu'il
a pris couleur et que la sauce est réduite. 7 Entrée. ) (E.

ASPIC DE BLANCS DE VOLAILLE,

JYetez dans le moule un peu d'aspic ; mettez-le sur la glace
pour le faire prendre ; formez un dessin symétrique avec des.
ceufs durs, des truffes, des feuilles de persil; recouvrez-le
. avce de la gelée ; lorsqu'elle est prise, placez les blancs de
volaille et continuez successivement jusqu's ce que le moule
soit rempli: au moment de servir, passez fe moule A I'eau
chaude, afin de tout détacher et de pouvoir le renverser sur
un plat; dans le milieu de la cavité qui peut exister, on rem-
plit avec le ragoi suivani: conpez des blancsde poulet , des
crétes, des ris de veau, des champigaons, des truffes, que
vous metirez dans une sapce tournée, i laquelle vous ajou~
tcrez deux cuillerées d'aspie fondu, lorsque cette sauce est
froide remplissez tout le miliew qui peut eacore subsister..
(Entrée.) (B.)
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CROQUETTES DE VOLAILLES. |

Enlevez des chairs de poulets rétis, toutes les membra-
nes, les tendons ; hachez-les avec de la mie de pain irempée
de créme et de ) d’cevfs, isonnez , lorsque tout est
bien lié ; formez de petites boulettes que vous roulerez dans
la mie de pain; panez une seconde fois & I'ceuf; faites
frire etservez avec du persil préparé de méme. [ Entrée. )

PUREE DE VOLAILLE.

Voyex pour celle-ci, la purée de gibier; en la confec-
tionne de méme. (Entrée.) (B.)

SALLADE DE VOLAILLE.

Dépecez un poulet aprés Y'avoir fait rétir; ne prenez que
ses chairs aprés les avoir parées; mettez-les mariner dans une
ravigole bachée, avec du sel, du gros poivre, de 'huile,
du vinaigre; an bout de quelques instans, dressez-les avec
des cceurs de laitue, des cornichons, des ceufs cuits durs
coupés en long, des filets d’anchois, et versez dessus I'assai~
sonnement. ( Entremets.) (B.)

SOUFFLY DE PUREE DE VOLAILLE.

Poyez Soufflé de purée de gibier. ( Entrée.) (B.)

Observation.

Au milieu de toutes les considérations qui peuvent dépen-
dre de la maniére dont it faut opérer en cuisine, il est facile
de voir que depuis les mauviettes jusqu’aux dindons, depuis
les poulardes de Bresse, da Mans, de la Normandie, jus-
qu’aux chapons gras ou maigres fournis par tous les environs,
les volailles sont tout ce qu'il peut y avoir de meilleur pour ali-
menter sans peine et sans élaboration fatiguante, tous les esto-
macs de la grande cité, car depuis la sinple bourgeoice qui
#'approvisionne modesiement 4 1a Vallée, jusqu’au riche finan~
cier qui les regoit par les dili;rzences, el qui les fait manger
truffées ou bien au naturel, if est rare qu'on ne soit délecté
de leurs chairs aussi succulentes qu’elles sont bonaes et fa-
ciles A digérer.

C’est pourquoi la ville de Paris, dans sa consommation
pour l'année 1830, fut tributaire en volaille et gibier pour
une somme de sept millions , cing cent soixant-dix-peuf mille
six cent vingt-neuf francs. Le beurre et les ceufs surpasseat
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encore de beaucoup ; car cela monte 3 treize millions, neof
cent soixante-onze mille,, sept cent gquatre-vingl-dix-neuf
francs. Que de repas, combien de fourneaux allumés tous les
jours , pour satisfaire a des appétits aussi multiplics. .

DES FOIES.

FOIES GRAS,

Puisque par les progrés de l'indusirie , les-cuisiniers fran-
gais onl trouvé uo si grand nombre de procédés pour prépa-
rer (outes les volailles, il estprésumable qu'ils les ont regar-
dés comme élunt destinées par-la nature méme de leur organi-
sation particuliére , & varier a Finfini, toutes les jovissances,
que se disputent entr’ elles, les conirées diverses qui co sont
le plus richement approvisionaées.

aia, que la gourmandise ait imaginé de les rendre mala-
des , pour en.obtenir quelque chose de beaucoup plus savou-
reux, el qui soit encore beaucoup plus recherché que la
volaille elle-méme; on aurait peioe & le croire, si Fexpé-
rience n’¢tait pas la pour le prouver; il suffira en eflet de re-
marquer, par quels procédés on augmente A voloné le volume,
et comment on parvient & changer, non seulement dans les
oies, les canards, mais encore dans 1outes les autres volailles
dans nos ¢ cours, la istance , la coul el loutes
les propriéiés du foie, pour en faire des piés et autres pré-
paralions tellement vaniées en cuisine , que nous leur consa-
crons un chapitre particulier.

Les voici ces moyens,, qu’on a méme d’aprés toutes les ré-
gles de Phygiéne , poussés jusquaun dernier degré de perfec~
tion ; c'est en enfermant ces oiseaux dans des cages extréme-
ment étroites, ou ils ne peuvent faire aucun mouvemeot,
c’est en les soumeltant & une température constamment plus
élevée , que celle de 'atmosphére, en lesprivant continuelle~
ment de la lumiére ; enfin en leur fournissant une grande
quantité d'alimens qui sont en méme temps Irés-nutrilifs et
excitans jusqu’a un certain point, qu'on est parvenu & faire
grossira Strasbourg, chezles oies ; a Toulouse surles canards,
et partout ailleurs les_fores de 10ates les vohiilles. afia de les
rendre mous et gras au détriment du reste de leur corps,
car ellesdeviennnent en méme temps simaigres, qu'elles des~
#échent et ne sont plus bonnes A rien.
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FOIES GRAS EN HATELETS.

Clhoisir un ou plusieurs foies gras, en fuire des morceaux
plus ou moins épais, tailler de forme semblable des filets
de langue 3 I'écarlate,, entre-méler avec des bardes de lard
_bien minces , ajouter des truffes aussi coupées de méme, les
traverser.par un hiuclet duns leur milieu, lorsquon le juge
assez volumincux ; om l'assaisonne convenablement pour le
tremper dans I'huile d'olives, ou I'imbiber de jaunes d'eeuls
avant de le rouler dans de la mie de pain ; et ensoite le faire
cuire aprés I'avoir placé sur un gril 3 un feu trés-doux ; arrivé
au point de cuissson convenable, pour les servir, on peut
encore yjoindre une sauce quelle qu'elle soit. .

FOIES GARS EN CAISSE.

Prendre un nombre suffisant de foies gras, les passer ag
beuwrre dans une casserole, en y ajoutant du sel, du poivre,
des quatre épices, du persil , de I'échalotie et des champi-
gnons bachés menus, aprés avoir fait une caisse avec du pa-
pier un peu fort, plié sur lvi-méme et beurré; on étend sur
tout le fond de la chapelure ou de la mie de pain de
I"épaisseur d'un doigt & peu prés, sur laquelle on di-pose les
fuies cniiers on coupés par morceaux entre-mélés de fines
herbes ; on met la caisse sur le grit exposé 4 un feu tres-dousx;
lorsque le toul est cuit et dressé sur un plat, on le couvre
d’'une sauce espagnole reduite , dans laquelle on ajoute le
suc d'un citron.

FOIES GRAS EN COQUILLES.

Aprés les avoir fait blanchir, on les coupe par tranches, on
y ajoote des iruffes et des champignons coupés de méme; on
assaisonne avec le persilhaché , le sel, le poivre, la muscade
on met le tout dans une casserole, avec da beurre gue l'on
passe sur le feu pendant l'espace de quinze A vingt minutes;
on mouille avec dubouillon ; du consommé on de I'espagnole:
wprés avoir laissé réduire, on en remplit des coquiltes, que
‘on recouvre de mie de pain pour le faire gratiner et prendre
souleur sous un {uur de campagne.

FOIKS CRAS EN BSCALOPES.

Lorsquaprés avoir fait blanchir les foics gras pour les cou-
er en escalopes arrondies, on les place sur un sauloir, avec
tu bearre, des truffes , des chanpigaons , du sel, du poivre,
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de l1a muscade, on les mouille avec de !'espagnole , du vin
blanc de Madére, ou autre ; alors un peu avant de servir, on
les fait sauter, pour les melire sur un plat avecun enlou-
rage de crodtons, ou autre garniture un peu recherchée, ils
sont en escalopes.

FOIES GRAS AU GRATIN.

Garnir le fond d’'un plat, ou de towt autre vase qui puisse
aller sur le feu, pour en soutenir pendant quelque temps V'ac-
tion prolongée, avec une farce faite avec le blanc de volaille,
1a mie de pain, le ris de veau et le jaune d'euf, & peu pres de
Pépaisseur d'un pouce, arranger par-dessus le pembre des
foies gras, qui paraitra nécessaire, de maviére a former
un vide par le milieu, remplir l'intervalle avec la méme farce
recouvrir avec des bardes de lard et un papier beurré pour
terminer, et placer le tout sousun four de campagne trés-
chaud ; arrivé au point de cuisson parfaite, découvrez et
versez dans le milieu une sauce quelle qu'elle soit, assaison-
nez le tout d'une maniére convenable.

FOIES GRAS EN MATELOTE.

11 faut autant que possible les prendre d’un beau choix,
aprés les avoir paré, et aprés en avoir 0té la vésicule du ficl
(Vamer) et ce qui I'environne , on les jette pendam quelques
minutes dans de ['eau bouillante, ensuite dans 'eau froide apreés
lesavoir bien égouttés etpiquésavecdes truffes coupees par fi-
lets; faites-igs cuire dans une casserole foncée de bardes de
lard ; assasionnées avec le sel, le poivre , la carolte, lognon,
un bouquet de persil; couvrez le toutavec de nouvelles bardes
de lard, aprés avoir mouillé avec suffisante quantité de vin
blanc, ou de bouillon, auquel vous aurez ajouté du vinaigre,
oude'eau-de-vie ; aprés éire parvenu a leur cuisson , ajoutez
les foies et faites un peu réduire la sauce , & laquelle vous en
ajouterez une autre de volre gout, si elle ne suffisait pas;
mais il faut toujours la choisir un peu aiguisée el stimulante.

FOIES GRAS EN PAIN.

Aprés avoir fait revenir dans le beurre le nombre de foies
gras qui aura été choisi, avec des champignons, des
truffes, du persil, des écbalottes hachées menues, et assai-
sonnées avec le thym, le laurier, le sel, le poivre , la mus~
cade, les clou de girofle etles quatre épices ; luissez refroidir,
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réparez ensuité avec la tétine de veau cuile, 1a panade avec
a wic de pain, et le jaune d’ceuf, une farce duns laquelie vous
broyerez dans un mortier les foies gras, pour faire de tout
une masse a cuire dans le fond d’un moule placé dans un bain
marie; sortez le pain, en le renversant sur un plat , pour
y ajouter une sauce, o doit dowiner I'arome des trutfes ;
c'est alors qu'on désigne ce puin de foies gras & Fespagnole.
Mais, si au lieu de la tétine ou de ris de veau, vous ne met>
tez en ceuvre que du lurd gras et rhpé ; si vous ajoutez des
champignons et des truffes, accompagnés de morceanx de
langue 3 I'écarlate , et que vous ne cherchiez qu'a le décorer
avecune gelée un peu consistante, ornée avec du cilron co.pé
par tranches ; vous obtiendrez alors le pain de foies gras ala
gelée.
FOIES GRAS A LA PERIGUEDX. .
Préparés de la méme maniére et cuits de méme que cenx
dont il est fait mention un peu {lus hact, en matelote, on les
sauce avec la mirpoix, ou tout autre de haut godt, on décore
avec des crétes et des rognons de coq, panés avec du beurre
Irais , et jeté danms la friture, pour leur faire prendre cou-
leur, on peut encore Jes entre-éler avec des truffes cuites
séparément.
DU POISSON.

Observation. :
Toutes les entrées qu'on peut faire avec les différens pois~

sons, soot aussi nombreuses que variées; on les choisit le”

»lus ordinairement dans les anguilles, les aloses, les carrelets,
les carpes & I'éluvée, grillies, P'esturgeon, les haren;s, les
matclotes, les merlans au gratin, les maquercaux., la morue ,
les mioules, la raie, les rougets. le samnon, les soles, les
tanches, le ton frais, les truites, le turbot.

Avant d’entrer dans les déiails de chacune des maniéres
le plus généralewnent adoptées. et en méme temps les meil-
leures pour préparer le poisson, et le rendre susceptible
d’étre mangé avec certain plaisir, nous exposerons d'ab.rd
ce que I'on entend en caisine par conre-bouillon.

COURT~BOULLON, BLANC.

Mis en usage toutes fois qu'il convient de préparer quel-
quee poissons un peu volumineux et plats, avec de I'eau, du

.

1
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sel, et suffisante quantité d’herbes aromatiques-bouillies cn-

semble , passée, tirée & clair, et & laguelle on.ajoute un tiers

oumoitié kit, pour y faire cuire la pi¢ce pendant un temps

plus ou moins long, el sur un feu extrémement doux.
COURT-BOUILLON AU BLEU.

Avec le poisson coupé par trengons, ajoutez des carolles ,
des oguons coupés par tranches . de I'ail, du persil, du thym,
du basilic et du gel ; mouillez avec de l'eau et du vin rouge, -
autant de I'un que de f'autre. Le court-bouillon ordinaire ne
différe de celui~ci que parce qu'onlachéve en metiant du vin
Llsnc ou du vinaigre , au liea de vin rouge.

LOUILLON DE POISSON. _

Mettez sur le feu, dans une casserole, un morceau de
beurre , des caroties, des ognons, du céieri, navels et loutes
aatres espécesde légumes coupéstrés-minces , ajoutez le pois-
son méme en débris , mouillez d’eau en petite quantité ; lors-
que le tout est prét a glacer, mouillez encore , mais avec de
I'eau bouillante ; ajoutez du sel, un bouquet garni; arrivé au
point de cuisson convenable , passcz le tout au tamis de soie,

pour s'en servir dans le velouté, 1 sauce blanche, ete. ; en
aissunt réduire davantage, on obtient le jus don} on se sert
dans les espagnoles maigres.

. COURT-BOUILLON SIMPLE. .

Avec de Veau, du vin blanc ou rouge, et le plus sou-
veot encore avec du vinaigre , assaisouné avec du beurre , du
sel , des quatre épices, du romarin ; du thyn, du laurier et
des fines herbes , on fait cuire tons les poissons un peu volu-
mineux, aprés les avoir laissé refroidir, on-les couche sur
une serviette, pliée en plusicors doubles, pour les manger
cnaite, en faisant la sauce A l'instant méme avec l'huile, le
vinaigre, et de tout aulre maniére.

Quelques-uns conseillent méme de faire bouillir, pendant
quelques minutes, tout ce qui sert & confectionner le court-
bouiilon , afin de lui dumrner du godt, et y plonger ensuite la
pitce & laquelle il doit servir, surtout si elle est tendve et
susceptible d'¢tre cuile en peu de temps.

EAU, DE $EL.

On la prépare eo fuisant bouillic du sel marin ordinaire

dans 'cau, que I'an éocume pour ia retirer du feu; lorsqu'elle

.
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est complétement saturée, quelque soit la quantité de sel

employée pour cctte opération, elle n'est pas i craindre,

car I'eau ne tient en suspension que ce qu'ele a pu dissoudre;

passeg et lirez au clair pour vous ent servir au besoin : tout ce

que vous auriez mis de trop se précipite et le el se retrouve

au fond du vase sans avoir éprouvé le moindre changement.
MARINADE CUITE.

Elle cst au gras, lorsque, avec les mémes arommtes que
pour te court-bouillon, on.mouille avec du bouilion préparé
avee la viande, auquel on ajoule du vin blane. oudu vin
d'Espagne : au bout d’vne heure de cuisson,, il est temps de a
passcr au tamis.

Elle est au maigre, lorsque, au lieu de bouillon, on n’y.
met que de {"eau ; on peut encore , au lieu de vin, ne se servir
que de vinaigre ou de vergus. _—

., DE L'ALOSE.
ALOSE GRILLEE.

Aprés avoir écaillé, vidé, lavé et bien essuyé l'alose, on
pratique des iacisions transversales sur ses deux cotés, on la
plonge pendant quelgues minates dans du beurre fondu assai-
sonné avec le sel, le poivre, et quelques feitles de laurier,
pour la mettre ensuite snr le gril, exposée sur un feu doux,
el jusqu’'d ce qu'elle soit d'une belle couleur, pour la servir
ensuile sur une purée d'oseille. (R.) .

On peut encore la faire mariner dans de I'huile d'olives ,
rehaussée avec le sel, le poivre, du persil, de la ciboule
bachée menue , avant que de la fuire griller et la servir comme
il vient d'étre dit, ou recouverte avec une sauge blanche ai-
guisée avec des clpres .

ALOSE AU COURT-BOUILLOW.

On. peat encore préparer et faire coire ce poisson dans un
court-bouillon, et le servir avec une sauce blanche on. avec
un huilier seulement.. Entrée. ) (E.)-

FILETS D'ALOSE AU CI'TRON.

Aprés avoir enlevé toute la chair qui recouvre I'alose,
on la coupe par filets plus oa moins fongs ; on les fait cuire
ensuite dans le bouillon avec du vin blanc et un peu d'huile .
auxquels on ajoute du-sel, du poivre, des fines berbes :.
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aprés les avoir relirés , on les fait égoutter; on met ensuite
daas une cassevole du beurre en suffisante quantiié, auquel
on ajoute du scl, du poivre, de la muscade , la moitié d'un
citron coupé par tranchds minces, et une pincée de farine
délayée avec du coulis ou du bouillon, et'on tourne sur le
feu jusqu’a ce que ceite sauce soil parveaue au degré de con-
sistauce convenable ; aprés Pavoir retirée du feu, on sort le
citron, et aprés 'avoir exprimé et ajouté une pincée de mi-
gnonnelte , on la verse sur [es filets. .

' DES ANCHOIS.
- 'ENCHOIS FRITS.

Délayer suffisante quantité defarine avee du vin blanc d'une
maniére un peu ferme et consistante, y ajouter une cuillerée
d’huile d'olives. y tremper tes anchois aprés les avoir {uit
dessaler, et les latsser frire jusqu’i ce qu'ils aient acquis assez
de couleur pour étre servis chauds et renfermés entre deux
servicttes. (Hors d'ceuvre. ) (D. A D.) .

Les anchois pour salade et autres préparations dans les-
quelles on désire les faire  eotrer, doivent éire arrangés

comme nous "avons indijué dans les hors-d’ceuvre. (Foyes
et article et celui du Beurre danchois. ) (B. ) )

DE L'ANGUILLE.

Celles de riviére sont préférables; elles ont le dos brum et
le ventre blanc; celles des ¢étangs ont une couleur terne et
sentent la vase. (D. A D.)

ANGUILLE A L'ANGLAISE.

Séparer loutes les chairs d'une grose anguille, les couper
par morceaux plus eu moins forts et épais, en faire mariner
pendant vingt-quatre heures dans le vinaigre salé, poiveé,
avec du citron coupé par tranches minces; peu de temps
avant de la servir, la faire égoutter cotre deux linges, pour
la saupoudrer de farine , au lieu de la tremper dans des blancs
d'ceufs battus afin de la rouler dans dela mie de pain, et
mieux encore duns une pite bien fuite, pour lfa jeter dans
une friture jusqu'a ce qu’elle soit d'une helle couleur, oala
mange avee une sauce aiguisée de jus de citron.

ANGUILLE A LA BROCHE.

Aprés avoir fait des trongons de six pouces dc fongueur pi-
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és delard fin, aprés avoir fait mariner, Iniesé égeutier,
z':gz-les sur un hitelet avec un morceau de mie de pain de
}a méme longueur placé enire chaque trongon ; faitesrotir en
asrosant avec du beurre ; servez lorsque le tout est cuit,
avee une sauce proivrade ; on peut méme ne pas larder Fan<
gulle, et y ajouter une sauce piquante. (Rot.) (D. A D.)
On peut encore au licu de la pariager, la conserver tout
enliére, en la metlant pendant” quelques minutes sur un
feu ardent , pour en griller la peau,, et lui faire suinter Lhuile
5rasse onclueuse, dont elle est imprégnée; aprés Iavoir
épouillée de Lo téte a 1a queue, on la roule sur elle-méme,,
on la fixe dans cetie situation avec des bitelets, sur lesquels
elle est attachée avec de la ficelle pour la poser dans une
tourtiére. Ensuite on fait une espéce de jus avec des caroltes,
de l'ognon coupé par tranches minces , auxquels on ajoute du
sel, du poivre,, du thym, du laurier, du beurre en suffisante
quaalifé , et du vin blanc ; aprés une demi-beure &' ébullition,
on passe au,lamis pour arroser 1'anguille et la metire sous le
four de campagne; lorsqu'elle commence & roussir, on la
fixe sur la broche au. moyen de ses bitelets, pour achever
sa cuiseon , en Erenant la. préecantion de Fenfermer dans ug
papier épais imbibé d'huile,, quelques tours suffisenl pourla
servir, en la recouvrant alors d'une sauce préparée & part,
el comme 'anguille est toujours difficile A digérer, il ne faut
pas craiodre de I'assaisonner. plus que dans tout autre occa-
sion. P
_ANGUILLE A LA MAITRE-D'WOTEL.

Couper l'anguille per trongons plus ou moins forts, pour-
fa fair:":uire pendanlt) un me:‘ d'heure dans de I'eau saturée
de sel; la servir ensuite avec uaesauce & la maitre-d’hdvet
chaude ou freide ( Payes ces articles.) ; mais celle-ci doit étre
fortemeat aiguisée avec le vinaigre, lo verjus, ou le_citron,
an lui fait um entourage avec des pommes de terre frites on
préparées de quelque maniére que ce soit.

i ANGUILLE DE MER,

Commedansleuslesautres poissons, les chairs d'une anguille
demer préparéesde quelque maniére que ce 80il pouréire man-
gées, devraient toojours étre considérées comme fades, el par

nt se trouver d'une digestion pénible etseuvent lal
viense ; < es! gourquoi nous recommandons de la préparer do
: 12*
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baut goit, de la faire mariner d'avance, si les circoostances
le. permettent ; mais lorsqu'il n'est pas possible , alors on la
fera cuire d'abord dans de I eau saturée de sel , a laquelle on
ajoute un bouquet de persil fait avec les branches, les racines
et des feuilles de Jaurier; sa cuisson terminée, on la laisse
égoutter.’pour la servir aprés 'avoir dépouiliée de sa pean,
en la couvrant d’une sauce aux anchois, ou tolte amtre de
haut goeut, liées avee les jaunes d’ceufs ; quelques-uns préfé-
rent les sauces blanches, d'auttes la sauce tomate, ou tout
autre acidulée : on conseille méme de sauter des champignons.
dans le beurre, et aprés les avoir saupoudrés de farine , de
les mouitier avec du bouillon ou du vin blanc, d'y ajouter un
bouquet fail avec le persil et la eiboule , pour faire cuire les
morceaux ¢ anguille enlevés d'une maniere plus ou moins
longue et épaisse ; enfin aprés avoir passé la sance au tamis,
la verser sur le poisson, aprés y avoir mis quelques jaunes
d’eeufs pour liaison , et apres I'avoir entouré des ehampignons
qui ont servi & former le ragodt. ‘

ANGUILLE PAQUEE.

Dans toute son étendue, sur le dos, on la pique de lard
fin; et par le moyen d'une ficclle beurrée, on la roule en
cercle, pour la meltre dans le plat & sauter avec une mari-
pade cuite et de la sous le four de campagne , pour la servir
avec toute espéce de ragout; on peat encore la paner pour
l;\ melire au four. ( Entrée. ) (D. AD.)

ANGUILLE A LA POULETTE.

Aprés avoir coupé I'anguille par trongons, aprés I'avoir
fait dégorger, blanchir et ensuite égountter, passez-laau beurre,
auquel vous ajouterez deux cuilierées de farine ; mouillez le-
toul avea de I'eau, du bouillon et une verrée de vin blanc;
ajoutez des champignons, un bouquet garni; écumez et dé~
graissez la sauce, lorsqu'elle esi rédute et de bon godt,
metiez une liaison de jaunes d'ceufs, le jus d’un citron ou un.

filet de vinaigre ; pour cela il faut attendre qu'elle ne bouille
plus. ( Entrée.) (D. AD.)

ANGUILLE ,, SES RESTBS.

Avec toutes les désertes d’anguille , on peut faire des sala-
des de magnonnaise, ou autres préparations, les arrangera
1a.pouleyte, les rouler dans le blanc d'ceafs poyr les paner &
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une ou plusieurs reprises, et les jeter dans la friture en ter-
minant par les couvrir, et les masquer d'une sauce choisie
d'aprés le godt, le eaprice ou la volonté. (Entremets.)
(D.AD.)

ANGUILLE ROULEE.

Séparer en I'ouvrant par le miliew toutes les chairs d’une
anguille, en otant l'arréte qui les traverse dans leur lon-
gueur, assaisonner de sel, poivre, muscade , ou autres épices;
garpir son inlévieur avec une farce confectionnée au moyen
des chairs de brochet, de carpe, ou autre poisson aroma-
tisé par des aochois, maintenir le tout dans la forme premiére
de I'anguille au moyen d'une ficelle roulée tout autour, faire
cuire duns une marinade ; déficeler au momeant de, servir en
la recouvrant d'une sauce ou d’un ragoit de champignons. .

ANGUILLE A LA SANTE-MENEHOULD.

L’anguille , aprés avoir é1¢ préparée comme pour la man~
er de tout autre maniére, est mise sar une autre tourtiére ,
imprégnée de blancs d'ceuls batius, I:anée , ensuite passée an
beurre pour éire panée une fois et placée sous un
four de campagne ; parvenue au point de cuisson convenable
et retirée, versez dans son milieu une sauce A la ravigote,

a l'italienoe , ou tout autre. (D. A D.)

ANGUILLE AU SOLEIL. .
Commencer par faire cuire dans une marinade I'anguille,
aprés I'avoir coupée sur salongeur par morceaux de deux , de
quatre el méme de six pouces , la laisser refroidir, I'égoutter,
la baigner également dans des ceufs battus, salés el poivrés,
our la rouler dans la mie de pain, et la jeter ensuite, dans
friture trés-chaude ; en la sortant on la met sur un plat,
pour la masquer d'une sauce de haut gout, aiguisée ou non
avec un acide quel qu'il soit.

ANGUILLE A LA TABTARE.
Dépoaillez Vauguille; aprés Pavoir entidrement vidée ,
coupez-la par trongons plus ou moins gros; faites-la cuire
dans une marinade ; aprés I'avoir passée an beurre et ensuite
a I'ceuf, faites griller, pour la servir -avec une remoulade;
simple ou verte.
Lorsqu'on veut iconserver 1'anguille dans son entier, on
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la roule en cercle aprés Lavoir fixée avec des bitelets pour
la maintenir arrondie; placée ensuite dans une casserole , on
la mouille avec du vin blanc, auquel on ajoute du sel, du
poivre , quelques feuiiles de laurier, duthym . un bouquet de
persil et des ciboules ; on la met sur le feu jusqu'a ce yu'elle
svil cuite, et on la laisse refroidir dans ce dernier mélange;
aprés ' avoir retirée et fait égoutter, on Ia roule dana le beurre
et la mie de pain, on la trempe dans le blanc d'ceuf battu, as-
saisonné de sel et de poivre; on: saupoudre d'une nouvelle
mie depain , pour faire prendre couleur sous le four de cam-
pagne, et ddns son milieu on verse la remoulade.

nfin , pour rendre la premiére cuisson un peu plus relevée
on prend du beurre, des carotles et des ognons coupés par
rouelles minces; on ajoute dy persil, du laurier, du thym,
trois ou quatre clous de girofle; on met le lout dans une
casserole , on mouille avec du vin blanc, que I'on assaisonne
avec du sel et du poivre ; an bout d’'une demi-heure de feu,
on passe tout au tamis de soie pour y faire cuire I'anguille,
en la laissant mijoter pendant le temps nécessaire , soit sur le
fourneau , soit sous le four de campagne. (Eutrée. ) (D: A D)

DU BARBEAU ET DU BARBILLON.

On les prépare comme la plus grande partie des autres
poissons; on les fait frire, on les met sur-je gril. (Povez ces.
maniéres et leur procédé a Varticle de la carpe. ) (D. A D.)

DE L A BARBUE:.

Poisson dans le geore du turbot , mais dont la chrair, encore
plus délicate, se prépare de la méme mainiére. (B.)
BRANDADE DE MERLUCHE.

11 faut prendre un morcean de belle merluche et: la faire-
tremper dans I'eau pendant vingt-quatre heures pour la des-.
saler et la ramollir ; ensuile vous la mettez dans un pot sur le
feu avec de I'eau, en observant qu'il faut la retirer dés que
J'eau commence 2 bouillir; vous. mettez du beurre, de
Phuile, du persil et de I'ail dans un: casserole, que vous
faites fondre sur un feux doux; pendant ce temps vous éplu-
chez la merluche, que vous cassez en petits morcdaut, puis
vous la mettez dans la casserole, et de temps ea temps
vous ajoutez de I'huile, du beurve ou dw kait; quand vous
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voyez qu'elle épaissit , vous remuez rés-long-temps la casse-
role sur le feu , ce qui fait que la merluche se réduit en une
espece de créme; si vous la voulez verte, vous pilez des épi-
nards que vous substituez au persil. ( Entrée. ) (F. AD. )

- DE LA BREME.

Poisson extrémement aplati, que, le plus ordinairement,
on fait cuire sur le gril, pour le servir avec une sauce blan-
che, aux chpres, ousur de l'oseille (D. A D.)

DU BROCHET.

Le brochet de riviére est préférable a celui des élangs; le
premier a des écailles blanches argeniées; le second est
d'une couleur brune plus ou moins foncée,

BROCHET A L'ALLEMANDE.

Pour le préparer de ceite waniére, on le choisit de gros-
seur moyenne ; aprés Pavoir coupé en trois ou quatre parties
égales, on le met dans une casserole avec de I'ognon, du
persil, du laurier, de la ciboule, du girofte , du sel, du poi~.
vre , on mouille avee du vin blanc , aprés une demi-heure on
le vetire,, aprés Favoir paré on le met dans une casserole, on
verse dessus le court-houillon passé au. tamis, aprés avoir
égoutté et mis sur un, plat le brocbet, on prend upe autre.
casserole avec du beurre, un peu de fécule, de la muscade
rapée, du poivre, une verrée de court-bouilion, et I'on
agite , en tournant sur le feu, jusqu'a ce qu'elle soit bouil-
lante ; aprés Pavoir liée avec les jaunes d’ceufs; on continue

tourner sans pousser 4 L'ébuMiiion ; on la passe au tamis.
en la versant sur le poisson. ’ i
PROCHET EN ARLEQUINADE.

Aprés avoir enlevé la peau qui supporte les écailles d'un.
gros brocbet moriifié depuis quelques jours, on la pique jus-
qu’a la quatrieme partic des corps, avec des anchois; l'sutre.
quart avec dus cornichons, puis des caroltes et enfin des.
truffes ; on le remplit avec une farce aw poisson-, pour le pla-
cer dams une poissonniere, de maniére i luisser an dehors
tout ce qui a été piqué et qui doil &tre arrosé aussi souveot
que possible avee ce qui se trouve dans 'intérieur, on le cou-
vre pour conti le feu par-d ; 8a cui terminée , on
Je vetire et lorsqu'il est égoutté on verse dessus et dessousupe
sauce forlement assaisonnée.
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BROCHETONS A LA MAITRE B'RéTaE.

Les brochetons nettoyés, écaillés., vidés, enveloppez-les .
dans une feuille de papier beurré , pour les mettre sur le gril;
on les ouvre, lorsqu’ils sont cuits, pour retirer tous les ceufs
qu'ils pourraient contenir : il serait dangereux de ks manger;
on les remplace par un morceau de beurre manié de persil
haché et de poivre avec du sel. .

En les saupoudrant de farine, on peut encore les faire frire.
(Entrée.) (L.} '

BROCHET A LA CHAMBORD.

_ Aprés I'avoir écaillé et vidé, enlevez la premiére peau (I'¢-
piderme) pour découvrir la chair et la piquer; quelques-uns,
pour varier, n’enlévent la peau et ne le piquent pas ailleurs
3ue dans les endroits qu'ils ont choisis, pour le faire cuire

ans. Gne marinade au gras; lorsqu'il est bouillant, retirez
?onr le placer dans le four, afin de {uire prendre couleur an
ard ; arrosez de temps en lemps; le brochet arrivé au point
de cuisson convepable, retirez ; laissez égoutter, pour le ser-
vir entouré de quenelles, de ris dé veau piqués, d’écrevisses,
de culs d’artichants, de croitons et d'une garniture 4. I
Chambord ; on peut méme y ajouter des pigeoons i la Gautier,
des trongons d’angaille piqués de traffes, ete, (Entrée.) (E.)

BROCHET AU COURT-BOTILLON.

Otez les branc! ies, (les.ovies), au moyen d'co.manche de-
euilier, avec lequel vous maintiendrez dans une ouverture
suffisante ; videﬂe brochet par cet endroit, coupez aussi prés
que possible les nazeoires et Ja queue, ficcle la téte, parce
qu'elle se séparerait, faites. cuire avec un court bouillon , et
servez-le sur une serviette, garai de persil. ( Adt. )

BROCHET: SA DESSEATE.

Tous les débris d’un brochet, surtout s'il se lrauve avoir
é1é d’un certain volume., se servent en béchamel, en coquil-
les, en croquelles, en forme de cotelettes et avec des fines
herbes en papillottes, on le jetle daos la friture pour le servir
entouré de raifort sauvage rapé, on le met en salade, en ma-
gnopnaise, avec une sauce au beurre, & lacréme, a lamaniére,
indicnne ;, portugaise, aux lomates.
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BROCHET, SES FILETS PIQUES.

" Levez les filets, cnlevez la peau qui les recouvre, piquea
de lard fin, failes cuire dans une marinade . glacez comme
uw fricandeau, pour lcs servir avec toute ea{;éce de sauce qui
pourra paraitre agréable. ( Entrée.) (D. A D.)

On peut encore les sauter de la maniére suivante, aprés les
avoir disposé dans un santoir, aprés les avoir assaisonné
avec le persil, la ciboule bachée, saupoudrée de se!, de
poivre , de nuscade rapée ; ou fait tiédir du beurre & part et
on le verse sur les filets, & 'instant de les servir, on les fait
bouillir pendant quelques minutes, on les retire du beurre et
on verse par-dessus un» sauce quelle qu'elle soit. liyena
qui préférent la béchawel. .

BROCHET EN GRENADINE.
Aprés avoir désossé un brochet de moyenne grosseur,
on Faplatit sur lui-méme pour le pigquer du baut en bas avec
des petits filets de lard; si c’est pour le préparer au gras et
avec des anchois, des truffes ou des filets d'anguille d’eau
douce; si c'est pour 'avoir au maigre, dans le premier cas
on fonce une poissonniére avec du Jambon coupé par trag- .
<hies inces, des carottes et des ognous divisés par rouelles
©n aromatise, avec le poivre, la muscade rapée ; on ajoute du
sel, on le recouvre de nouvelles bardes surmontées d'un pa-
)rier forl el imprégné avec de I'huile ou du beurre ; 1a cuisson
terminée, on le sort pour le couvrir avec la sauce réduile et
passée au tamis; lorsqu’on le prépare au maigre, on le couvre
d’une sauce prguante faite avec le beurre et les tomates ou
autres ingrédiens acidulés.
BROCHET, SAUCE AUX CAPRES.

F aites cuire dans un conrt-bouillen , enlevez la peau qui le
‘ecouvre, el les écailles en méme temps ; servez ensuite avee
HC sauce aux cipres, ou telle autre que vous choisirez, aux
inchbois, aursifort, ou sauce verte, etc. (Entrée. ) (E.)

DU CABILLAUD.

A prrés lavoir vidé , préparé et fait culre dans de I'eau for-
mentsalkée, et en quantité suffisante pour le buigner dans la
pissonniére ; lissez-le mijoter pendant quelque temps sur
n few doux; il ne s'agit plus ensuite que de F'assaisonner
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convenablement et le servir; si c'est pour relevé avec une
sauce i la créme ou bien 4 sec, é1endu sur une serviette plice
et couché sur un lit de persil bien frais; aprés Favoir fait
cuire dans un court bouiilon ordinaire.

Pour préparer un cabiflsud 2 la fagon d'Hambourg, c'est
un relevé, qui fait avec soin, peut trouver sa place en temps
et lieux; c'est pourquoi nous ne craindrons pas d'entrer
dans quelques détails 4 son égard. .

Aprés L'avoir vidé par la plus petile ouverture qu’il sera
?omble de lui pratiquer pour en retirer tout I'intestin, bn
4it blanchir des huitres dont on conserve 'eau pour y ajouter
de la créme et faire rédnire & moitié ; on assaisonne avec le
sel, le poivre, la muscade, et I'on s’en sert pour remplir le
poisson ; ainsi disposé, on le place de maniére a pouvoir le
ciseler et le couvrir par le moyen d'un pinceau, avec un mé-
lange de jaunes d’eufs, de beurre aromatisés, avec la mus-
cade ; pour le saupoudrer ensuite avec de la mie de pain trés-
fine , recouverte de beurre fondu ; pour le cuire on le met au
four pendant I temps nécessaire.

Pour on faive la sauce, on choisit un homard assez volu-l
mineux et bien frais; aprés en avoir séparé toutes les chairs,
on Droye le reste du corselet et l'intestin, les ceufs, 8'il y en
a, dans un mortier avec du beurre ; on met ce mélange dans
une casserole , sur le feu, etl'on agite pendant quelque temps;
aprés y avoir ajouté du bouillon , passez au tamis, laissez-en
séparer le benrre, el ajoutez-y de la créme de maniére a for-
mer une béchamel; il suffit d'un mélange égal & ce qui reste;
alors on y incorpore du beurre coloré en rouge, et les chairs
du homard taillées par morceaux plus ou moins gros, on
ajoute du vin, et 'on remet le tout au ‘our pour termiuer la
cuigson et le servir.

Ce qui vient d'éwre dit, peut s'appliquer également & de la
morue fraiche ; au surplus, pour le cabillaud; faites-le cuire
de la méme maniére que le turbot , servez-le avec les mémes
eauces, el de ses débris, préparez tout ce que vous pourries
faire avec d’autres poissons plus ou moins recherchés.

DE LA CARPE.

Celles de riviére sont beaucoup meilleures et toujours pré-
férées i celles qui sont péchées dans des étangs ; les premiéres
ont la chair ferme, les écailles brillantes; les-autres ont les
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dcailles brunes, plus ou moins foncées; leur chair, en la
mangeant, seot la vase et la bourbe. (B.)

CARPE A L'ALLEMANDE.

Aprés l'avoir écaillé, on la coupe par morceaux sans en
lever les branchies (les ouies); on ne supprime que le gros
intestin , aprés avoir mis le tout dans une casserole avec du
sel, du poivre, des quatres épices, de I'ognon coupé par
tranches; on mouille avec de la bierre en quantité suffisante
pou:e?n’elle baigne ; le feu doil &ire vif, et lorsque la sauce
est réduile, on la sert sans y apporter aucun changement.

CARPE AU BLEU.

La carpe vidée par la plus pélite ouverture possible, on
ficelle la téte pour la metire dans une poissonniére propor-
ticanée & sa grosseur ; on fait bouillis un demi-litre de vinai-
gre, aue I'oq jette de suite sur le poisson ; on mouille ensuite
avec du vin rouge de maniére 4 ce qu'il baigne complétement;
on coupe dedans trois ognons, deux carottes; on ajoute du
persit, de la ciboule, quelques feuilles de laarier, du thym,
des clous de girofle, du sel, du poivre; on met la poisson-
niére sur le {eu pour la laisser mijoter plus ou moins , suivant .
la grosseur ; on la retire el on laisse refroidir dans I'assaison-
?;u?en)l 2 Ko‘ur la servir sur une serviette étendue sar un plat.

e, .

On peut méme laisser les ceufs daos son intérieur, car ils
ne sout point malfaisans : quelques personnes les mangent
avec plasir, :

CARPE A LA CHAMBORD..

On ne conseille ce moyen que pour les carpes du Rhin;
cependant toules les aatres, quelle que soit d'ailleurs leur
origine, lorsqu'elles ont acquis un ceriain volume , ne laissent
pas que de figurer,, lors ju'on les prépare 4 la Cambord.

Ainsi, aprés en avoir enlevé les écailles, ensuite la pean
qui les recouvre , on les pique avec du lard, qu’on entre-mnéle
avec des*filets de truffes cuites d’avance au bouiiloo (voyes
ce mot ) ; puis on leur fait subir le court-bouillon fait avec le
vin de Chawpague sculement. ‘

Celte opération terminée, on compose le ragodt & la
Chambord de la maniére suivante : Preodre un- demi-litre
de vio de Chainpagne , un quart de sauce espagaole , auxquels

: 23
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on ajoute on bouquet bien garni , le jus de quelques citrons et
du kari; on fait réduire et I'on dégraisse, on méle des culs
d’artichauts, des champignons, des truffes coupées par
tranches minces; on en laisse quelques unes entieres, des
faitances et des quenelles de carpe, des écrevisses, des tron-
gous d'anguilles cuites dans e vin blanc, des riz de veau pi-
qués , des cailles sautées, des mauviettes . des béatilles et des
crétes de coq; on termine ce mélange avec du beurre d'an-
chois, et méme un pev de glace si le ragodt n’est pas assez.
consistant, pour le verser sur la carpe en arrangeant le tout
avee w%e et simétrie, dans le pourtour du plat qui lesren-
ferme. Préparée de cette maniére, une carpe d'un certzin
volume est digne de figurer dans une assemblée nobreuse.

CARPE A L'ETUVEE.

Passez des ognons an beurre, ajoutez des champignons,
un bouquet, du sel, du poivre , un peu de laurier ; mouillez
avec moiti¢ vin et moitié bomlion , daos lesquels vous metirez
la carpe coupée par trongons plus ou moins gros: failes cuire
a grand few, servez sur un plat gawni de crotons. (Ent.) (E.)
. .

CARPE FARCIE,

Onla ehoisit belle et laitée, pour la faire cuire aux trois
quarts dans un court-houillon : aprés en avoir enlevé toutes
les chairs , on supprime les aréles, et on n'en laisse que la
longueur d'un ou deux pouces aux deux extrémités ; faites
une farce & quenelles avec tout ce que la carpe a pu fournir,
en y ajoutant méme encore celle d'unc autre; meutez sur un
plat long la 18te et la queue conservées ; faites au fond un lit
de farce, et avec toul le reste, figurez une carpe que vous
dererez 4 I'cenf, pour la couvrir de mie de pain arrosée avee
du beurre fondu ; mettez ensuite le plat sur des cendres trés-
chaudes, et recouvrez le tout avec l¢ four de campagne, pour
lai faire prendre couleur. En scrvant, mettez A Pentour un
ragowt de laitances ou lout autre. (Entrée.) (E.)

CARPE FRITE.

Lavée, écaillée, vidée, fsites des incisions sur les deux
cdtés, fendez ensuite ka carpe par le dos, étez les ouics, les
lailances ou les ceufs, pour les faire frire a part; imprégnez-~
la bien avee de la farine , pour la jeler daps la friture jusqu'a
ce qu'elle ail pris couleur couvenable. (Rot.) (D. A D.)



DU CUISINIER. 267

CARPE GRILLEE,

Vidée, écaillée, faites & la earpe, surses deusx cétés, des
incisions profondes ; mettez-la sur le gril aprés l'avoir froiiée
et imbibée d'huile avec du sel et du poivre; on la sert avec
une sauce aux cipres et aux anchois. (Entrée. ) (E.)

CARPE AU MAIGRR,
- Piquée avec des cornichons, des truffes et des anchois
eoupes par-filets plus ou moins longs, faites cuire la carpe
dans une marinade maigre , pour la meltre au four et ia servir
garnie d’un ragodt de champignous , ou bien aux (ruffes, avec
des quenclles maigees , des crovions, des écrevisses, des filets
&autres poissons, etc. (Entrée.) (E. ).
CARPE MARINEE.
( Marinade de poissons de toute espéce. )

Aprés avoir coupé la_carpe par trongons ou par filets. plas-
on moins gros ou épais, oo les jelte dans. une casserole avec
du sel , du poivre, des épices, quelques clous de girofle, de
-Fognon coupé par tranches winces, du basilic et te jus d'un:
citron ou du vinaigre ; on remue le tout sur un.feu doux pour
faire mariner, prendre godt et cuire aux deux. tiers; on les
serl pour égoulier; on les sdupoudre de farine, ou mieux,
encore on les plonge dans une pate préparée pour.les fairg
frire el les servir entourés de persilfrit en méme temps. ‘

L'anguille, le brochet , la lotte, la traite , et toute autre es-
péce de poissons, peuvehi subir celle marinade ¢l se pyéparer-
de méme. ( Entrée.) (Ex)

CARPE EN MATELOTTE.

On ha designe A la mariniére, lorsqu’avec une ou deux
carpes choisies suivant la grosseur, on ajoute du brochet, de
P'anguille , et méme du barbillon; coupez par trongouns plus
ou moins gros aprés les avoir écaillé, vidé, et lavé propre-
ment , mis dans un.chaudron placé sur un feu vif ; ajoutez des
petits ognons passés au beurre, du thym, du laurier, du sel,
du poivre, un bonquet de persil, de la ciboule ; faites baigner
le tout dans fe via , lorsque le 1out sera réduit & peu prés d'un.
tiers; welez-y des bouleites de beurre pétri avec de la fa~
rine pour fiaison, el mettez sur un plat creux entouré de crod-
tons grillés ou frits. .

dutrement. Avec le poisson préparé de méme, assgison-
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nez avec le sel, le poivre, le thym, le laurier, de I'egnon
coupé par tranches , du persil en feuilles une poignée, quel-
ques clous de girofle ; mouillez avec le vin blanc ; placez sur
un feu trés-vif, lorsque le poisson est assez cuit changez de
casserole ; passez la sauce au lamis ; sautez des petits ognons.
jusqu'au blond; faites un roux que vons délayerez avec la:
sauce ; loissez-la réduire au tiers.aprés y avoir ajouté les petitse
ognons, des champignons, lorsquiils sont cuits on les retires
pour en garnir le poisson, sur lequel on verse la sauee trés~.
chaude en la passant au tamis; faites la garnilure avec des
crodtons et aveo un choix de belles écrevisses cuites a part.
,On I'appelle encore matelotte vierge, lorsqu'avee le pois—
son choisi, et préparé toujours de la méme maniére, on em-
rloie le vin blanc, et qu'au lieu de les faire roussir, on passe -
es petils ognons au blanc; pour la sauce on passe la cuisson
dela carpe autamis sur les ogaons, lorsqu'elle estbouillante on
y ajoute des champignons coupés et blanchis A part; la sauce
réduite et dégraissée, on sépare tout ce qui est dedans avec
Féeumoire ; on la verse sur le poisson aprés y avoir ajouté une
liaison de jaunes d’mufs, alors on entretient sealement le tout
dans une chaleur suffisante sans faire bouillir, en servant on
passe encore au tamis ; ici I'entourage est composé de méme
avec descroites, et les écrevisses entremélées avec les petits.

egnons et les champigngns.
LAITANCES BT LANGUES DE CARPES.

Ne prenez d'une ou de plusieurs carpes que les langues ot
tout ce qui est contenu dans leur intérieur ; supprimez les
branchies (les ouies), dtez intestin (les boyaux); tout le
reste doit étre mis dans I'eau pour dégorger; lorsqu'il n’en
sort plus de sang, faites bouillir quelques instaos dans I'eau,
du sel et du vinaigre ; laisses rafraichir et é}oulter, pour étre
mis daos la friture, aprés avoir é1¢ trempé dans une pate pré-

ée exprés,, ou seulement saupoudré avec de la farine ; on
es sert avec du persil frit. (Enerée. ) (E.)

On pent encore les faire cuife au gratin, en, composer un

aspic; les mettre en caisses, en coquilles, en faire des cro-
uedtes, des quenelles; on s'en sert méme dans la composition
différentes garnitures pour eatourage , etc.
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DES CARRELETS.

CARRELETS GRILLES.

Aprés les avoir vidés, lavés, essuyés, on les met mariner
pendant quelques heures dans 'buile d'olive assaisonnée de
*sel, poivre etautres ingrédiens chousis on préférés ; placez en-
suite sur un gril donl les branches sont fines et irés-rappro-
chées; on les conduit a irés-petit feu ; mis sur un plat, oa leg
recouvre d'une sauce quelle qu'elle-soit. ( Entrée.) (B.)

Observation.

Ob peut généralement préparer des carrelets, avec toutes
les sauces adoptées pour le wurbot ; on les entoure de persit,
de pommes de terre; on.les saupoudre de civelte et aulres
fines herbeshachées menues; onlesaromatise avecla muscade,
pour les coucher sur des purées, sur des [arces dans lesquelles
entreraient les herbes potagéres avec ou sans créme; on les
fait cuire dans le vin blanc, sur un-plat beurré aprés les avoir
saupoudré de chapelure assaisonnée ; enfir on les “couvre
d'une sauce aux chpres, avec celle d’anchois; on les arrose
enfin avec le citron, le verjus ou le viaaigre. '

DES CRABES, DES CREVETTES, DU ‘HOMARD
ET DE LA LANGOUSTE. ‘

Tous ces crustacés se font cuire comme nos écrevisses,
les crabes, les crevettes et se servent amoncelés autour d’une
servielle pliée en forme de pyramide el recouverte d'un lit de
persil; la fraicheur des crabes est indiquée J)ar leur couleur
rouge; celles des crevettes, par la fermeté daas la queue et
lorsqu’elles sont d'une chair rosée ; eofin lorsqu’elles exhalent
une odeur particuliére qui est trés-agréable. Quant  la lan-
gouste, elle ne se rouve que dans la Méditerrande ; on s’as~
sure de sa fraicheur, comme pour le homard, en les flairant
sur le dos a Fendroit de la naissance de la quece; on les sert
placés sur une serviette et entourés de persil; on fait leur
-sauce avec toul ce qu'ils contiennent dans leur intérieur,
qu’on enléve, ainsi que lewrs eufs, en les partageant par leur
milieu ; on y ajoute des cipres, de la moutarde, du persil,
dzséchalottes coupées irés-menues et de 1'huiled’olive ; sou-
vent méme on a 'babitude de les garder pour réts, quoique-
ce ne soient que des hors-i'euvre. (D. A D.)

2B+
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DES ECREVISSES.

On les fait cuire dans un court-bouillon, ou simplement
avec de I'eau et du vinaigre, pour les sepvir en buisson plus
ou moins apparent , et élevé sur du persil.

BISQUE D'ECREVISSES.

Choisir une quantité plus ou moins considérable d’écre—
visses pelites ou grosees ; les laver, les broyer crues dans un.
mortier de marbre ; mettre le tout dans une casserole sur un
feu trés-vif, en ajoutant suffisante quantité de beurre, du
vel, du peivre, de la muscade et de la mie de pain frais;
aprés une demi-heure de cuisson, passer au tamis, ajouter
du bouillan ou de I'eau assez pour rendre le tout liquide ; re~
meltre la casserole sur un feu doux; pour verser ensuite sur
des crottes de pain préparées d’avance. .

AUTRE BISQDE AVEC LES ECREVISSES.

Faire cuire sur un feu trés-vif les écrevisges choisies, dang

de l'eau, du vin ou du vinaigre, lorsqu’on y aura ajouté du
beurre, du sel, du poivre, de la muscade et ua bouquet de
persil, du thym, du laurier, des échalottes ; laisser refroidir,
en retirer 1¢s chairs, pour les piler dans un mortier avee du.
riz crevé d'avance dans du bouillon ( ou de I'eau si on l¢ veut
maigre) , mettre le touf dans une casserole aprés 'avoir passé
aun tamis et suffisamment étendu de bouillon pour qu'il ne soit
pas trop épais.
- Ensuite broyer, concasser toutes les coquilles avec du jus
ou le coulis dans lequel on les aura fait cuire, passer au la-
mis et metire sur le feu dans une autre casserole sans laisser
bouillir ni I'une ni Fautre , humecter avec le premier bouitlon
Jes crodtes de pain placées dans la seupiére, et verser en
dessus le secoud pour que cette bisque soit bien colorée.

ECREVISSES GRATINEES A L'ITALIENEE.

Découvrez de teurs pellicules les queues d'ua nombre plas
ou moins considérable de grosses et belles écrevisses, cuites
comme il vient d’dtre dit, retranchez-leur toutes les petites,
et coupez seulement I'extrémité des grosses; ensuile avec
deaux foies gras,, du persil , de la ciboule, des échalottes, des
champignone hachés menus, et assaisonnés avec le sal , Je poi-
vre, des fines hesbes , et manids avec du lard £dpé , de la min
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de pain et deax jaunes d'ceufs, au fond d'en plat dans lequel
on étend un lit de la [arce préparée ; on range avec symctrie
les écrevisses, avec la queue eolre les pattes; on les recou-
vre ensuite du reste de la farce pour les metire sur le feu;
arrivées au point de cuisson convenable, on dégraisee, on
jette sur le tout une sauce blanche arrosée de jus de ciiron.
(Entremets.) (E.) :
COULIS D'ECREVISSES.

Aprés avoir choisi une trentaine d’écrevisses, et les avoir
- lavées plusieurs fuis, on les fail cuire dans V'eau seulement ;
on les épluche en mettant les écailles A part, pour les piler et
les broyer avec une douzaine d'amandes et les chairs d'écre-
visses ; preudre ensuite une livre et demie de rouelle de veau
et an morceau de jambon, les couper par tranches, avec un
ognon, quelques caroties et quel panais ; d tout est
cussistant comme un jus de veau, ajoutez un peu de farine et
du lard fondu, faites-lui faire quelques tours en remuant
continuellement ; mouillez le tout de bon bouillon, ajoutez
sel, poivre , clous de girofle , basilic, persil, ciboules , cham-
pignons, truffes, crovtes de pain, et faites mitouner; dtez le
veau, dclayez avec le jus ce qui est dans le mortier, el passez
le tout & I'élamine.

Pour le faire au maigre, on substitue du beurre au lard:
fondu, on fait un.demi-roux, et I'on. mouille teut avec du
bouillon de poissons ; le reste comme ci-dessus.

Oa rend délicieux tous les potages, soit au riz, soit aux
PpAtes, soit méme aux crodtons, lorsquon y introduit une.
certaine quantité de coulis d'écrevisses.

On T‘eut finir avec du coulis beaucoup de ragodts, des
PAtés chauds; on le fait méme entrer dans quelques entre-.

mels potagers, tels que les cardes, les choux-fleurs, etc.;
1’essentiel , dans tous les coulis, de quelque maniére qu’on les
fasse et qu'on veuille les employer, et de les amener & con-
sislance convenable, de les bien dégraisser, et qu'ils soient
suffisamment réduits. (Entremets.) (E.)

EPERLANS.
Un peu plus gros xq les goujous,, les éperlans,, lorsqu'ils.

sont frais, sont licats, et lorsqu’on les mange , ils ais~
50t & la bouche wne odeur de violstte irés-remarquable; le
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agus ordinairement , aprés les avoir écaillés, nettoyds et en—

és par les yeux dans de petites brocheltes en argent, on les.
met tremper duns du lait et de la farine pour les faire frire.
(Entremets.} (D. A D.)
On peut encore les préparer au gralin, de méme que les
soles.

EPERLANS A LA PROVENGALE.

Aprés avoir préalablement arrangé les éperlans dans une
casserole, on en prend use autre dans laquelle on fait bouil-
lir un demi-setier de vin blanc mélungé d'un iers d’eau, au~
3uel on ajoate du sel, un citroun coupe par tranches et un peu

"buile d'olive. O jette le tout sur les éperlans, on les y fait
cuire , on les retire pour les faire égoutter. On pile ensuite
deux ou trois gousses d'ail blanchies d’avance, avec une
Kincée de fenouil, sur lesquelles on jetie une verrée de vin

lanc qui a déja bouilii; on y ajoute du sel, du poivre , de 1a
muscade rapée, quatre jaunes d'ceufs cuits et écrasés, un peu
d’huile que I'on tourne sur un feu doux jusqu'd liaison con-
venable, aprés y avoir exprimé le jus d’un citron; on verse
cetle sauce au gond d'un plat pour arranger par-dessus les
éperlans bien égoutiés, et les servir de suite entourés de cer-
feuil haché trés-Bin. (Entremets. ) (E.)

N DE LESTURGEON.
ESTURGEON BRAISE.

Aprés Pavoir piqué et placé dans une braisiére avee du
lard coupé trés-fin, des oguons, des carottes, des panais
coupés par tranches minces, du sel, du poivre, des épices,
mouillez avec du vin blauc, faiics cuire a grand feu, serves
avec une sauce piquante confectionnée avec le fond de euis-
son. (‘Entrée. ) ?D. AD.)

ESTURGEON AU BLEU.

On le prépare de la méme maniére que le saumon. (%o -.
page 289, Rot. ) (D. A D.) .

ESTURGEQN EN FRICANDEAU.
Aprés lui avoir donné la forme des cételettes de veau,
aprés l'avoir piqué en entier, faites-le cuire comme ci-dessus,

pour le servir avec une sauce toinate ou 4 litalienve. (Ex-
rée.} (D. AD.) ‘ . S
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Pour une entrée-au maigre , piquez-le avec des filets d’an- |

chois , de truffes et de cornichons.
ESTURGEON EN PAPILLOTE.

Aprés avoir fait revenir les morceaux d’esturgeon conpds
en forme de cotelentes dans le plat 4 sauter, finissez-les de la
méme maniére que les cotelettes de veau en papillote. (En-
trée.) (D.AD.)

ESTURGEON ROTI.

Aprés avoir fait mariner pendant une journée entiére uné
tranche d'esturzeon plus ou moins épaisse , piquez-ia si vous
le désivez ; meitez 4 la brocl:e en arvosant avec la marinade ;
servez avec une'sauce piquante ; lorsquon le pique de-lard ,
il faut, avant tout, enlever la peau et les écailles, de Kulns,
le garnir du co1é opposé avec une barde de lard. (Rut.)
(D.AD) :

Observation..

Tous les restes d’esturgeon rélis ou mis en blanguette,
peuvent servir en salpicon ; celui qui a é(¢ cuit au bleu peut
&ire mangé en salade , en magnonaise., etc.

DU GOUJON.

Vidé, écaillé, lavé, on l'essuie, et aprés qu'il a éié im-
Erégné, voul¢ dans la favine, on le jutte dans une friwre
ien chaude.

DES GRENOUILLES.

On ne prend que les cuisses de grenouilles, pour les faire
cuire en (ricassée de poulet; aprés les avoir dépouillées, faiy.
blanchir, on les laisse rafraichir, pour proeéder ensuite comme
si 'on avail A [ricasser un poulet. On peut encore les faire
frire aprés les avoir dépouillées, lavées, fait revenir, laissé
égoulter, et iremper dans une pite préparée pour cela comme
il suit. (Enerée.) (B.) o

ERITUAE DE GRENOUILLES.

Nous avons dit qu’on mangeait les greuouilles en fricassée
de poulet, qu'on les faisait ?rire dans uvne phie a beignets,
qu’vn en confectionnait des bouillons, des potages pour les
malades et les convalescens. On peul encore les faire Irire
d’une ganiére si délicate qu'elle pourruit mériter d'étre re-
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cherchée, si on n'avait pas quelque dégodt pour ces animaux
marécageus ; pour cela on ne prend que leurs pattes de der-
riére ; aprés les avoir fait dégorger dans L'eau fraiche , on les
fait tremper dans des blancs d'ceufs, on les saupoudre avec de
la bel'e farine, et on les jetle dans la friture bien chaude,
pour les y laisser jusqu'a ce qu'elles aient acquis une belle
couleur ; on les sert trés-chaudes et arrosées de jus de citron.
(Entremsts.) (D. AD.)

BACHIS AVEC LE POISSON.

Dépouillez de leurs arétes toyte espéce de poisson d'ean
douce ou-de mer, quipourra se trouver A votre disposition;
faites une omelctie proportionnée avec la quantité de la chair
de poisson; ajoutez du. persil, de la ciboule, des champi-
ﬁnona, du beurre, des jaunes d'ceufs et de la mie de pain

lanc wempée dans du lait; mélangez le tout avec le poisson;
assaisonnez de bon godt, et failes cuire convenablemenmt pour
étre mangé., soit seul , soit en farce employée pour garniture
d’autres choses qui auraient besoin de I'étre, telles que les
choux, les pigeons, etc. ; c’est un entremets assez recher-

ché. (B.
@) pes GRONDINS:

Le plus ordinairement on les fait cuire au court-bouilion,
eLon les sert avec une sauce vertg, aux cipres, ou dans une
maitre-d hotel liée.

DES HARENGS.

s sont de trois espéces, les frais, les salés , et les harengs-
saurs, On les vide, on les nettoie comme tout auire poisson;
lorsqu'ils sont frais, on les fait cuire sux le gril, et ils se ser-
vent avec une sauce blanche, a la moutarde, etc. ; avec leurs
laitances on. confeciionne différens plats recherchés ; on les
met en caisse , en pAtés chauds, etc.

Le hareng salé, ou pec, se met, avant de le faire cuire .
dans de I'ean froide , pendant plus ou moins long-temps, pou:
le dessaler ; aprés I'avoir-nettoyé , vidé, on le fait griller pou
le servir sur la purée; on le coupe aussi par filets, pour 1«
manger cra el comme hors-d’euvre.

On partage en deux le hareng-saur, en le fendant par 1

8 ; on supprime la téte, on coupe la queue , pour le mettr
sur le gril, et le servir arcosé d'buile. ;@'un,e autre manjére-

.
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sprés avoir dessalé dans I'eau, et mis tremper ces havengs

fendant deux heures dans du lait, fendez-les par le dos, im-
ibez-les ensuite fortement avec du beurre fondu mélé de

laurier et de basilic hachés fin, dans lequel vous aurez ajouté

deux jaunes d'ceufs, du poivre et de Ja muscade ; aprés les

avoir panés par-dessus tout, faites-les griller 2 un feu doux,

et servez avec un jus de citron. (Entremets.) (D. A D.)

HARENGS SAURS A4 LA BRUXELLOISE,

Dans une caisse faite avec du papier épais, beurré dessus
et dessous, couchez dans leur longueur huit ou dix-harengs
saurs coupés en deux ftilets, aprés en avoir oté la téte, la
queue, les arétes, et enleve la peau qui les recouvre ; mettez
ensuite du beurre manié de fines herbes entre chacun des
filets, beaucoup de champignons; du persil, de la ciboule,
des échalottes, une gousse d'ail hachés menus, du poivre et un
filer d'huile d'olive; saupondrez de chapelure ; faites griiler
lentement sur un feu doux, pour ne pus briler le pupier,
exprimez dessus le jus d’un citron , et servez ces harcogs avec
leur caisse. ( Entremets.) (B.) :

DU HOMARD.

Aprés avoir retiré tout ce qu'il peut y avoir de chairs
Dlanches dans un homard, aprés les avoir coupé par mor-
ccaux plus au moins gros pour les conserver; on prend en-
suite le reste des parures, les ceufs, el tout ce qui est contenu
dans lintérieur du corps, pour le broyer dans un morticr de
marbre avec suffisante quantiié de beurre froid, aprés avoir
Paské a travers un tamis, on met le tout ensemble dans une
casserole pour chauffer au bain-marie et s'en servir soit
comme garniwure, de vole au vent, de casseroles au riz , soit
dans des petits patés, eniin en y mélant une béchamel réduite
on peut eu faire des croguettes.

DES HUITRES.

Tl y en a de deux sortes, les blanches et les vertes; les
amateurs recherchcot davantage les derniéres, comme plas
délicates et meilleures & manger.

HUITRES AU GRATIN.
" Aprés en avoir fait Pouverture , “aprés les avoir détachées .
de la coquille, faites-los guire pendant quelques minutes
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dans I'eau qu'elles peuvent encore renfermer, luissez égoutter
[:our les metire dans la sauce piquante; faites revenir dans le

eurre du persil, des chawpiznoos et des échalottes hachés ;
ajoutez une cuillerée de farine , mouillez avec du bouillon et
du vin, faites réduire ; aprés avoir choisi et nettoyé les plus
grandes coquilles; placez dans chacune quatre ou six des bu-
tres que vous avey fail cuire, ajoutez de la sauce, couvrez
de chapelure, arrosez avec du beurre, placez sur-e gril ex-
Posé sur un feu doux, faites prendre couleur avec le four de
campagne ou une pelle rougie. (Entrée. ) (E.)

HUITRES SUR LE GRIL.

Avec deux ou trois douzaines d’buitres que vous aurez sé-
ardes de leurs coquilles, et fait blanchir dans leur eau aprés
Res avoir jelées dans une casserole, ajoutez un morceau de
beurre, une pincée de persil, deséchalottes coupées menues,
une pincée de mignonnetle : sautez le tout sans le faire bouil-
lir, et replacez-les dans Jeurs coquilles bien lavées et net-
toyées, comme il vient d’étre dit pour celles au gratin ; pla-
cez-les ensuite sur le gril et lorsqu’elles commencent & boail-
lir, retirez-les et servez.
o HUITRES A LA POULETTE.

On les fait blanchir, et on les accommode absolument de
wéme que les moules. ( Enteée.’) (E.)

DE LA LAMPROIE.

Klte se prépare absolument de la méme maniére que I'an-
guille. ( Lntrée. ) (D. AD.)

DES LIMANDES.

LIMANDES ET AUTRES POISSONS SEMBLABLES AU GRATIN.

Etendez du bearre et des fines berbes sur un plat inétalli-
que qui puisse supporter une grande chaleur; ajoutez des
champignons et des échaloties huchés menus, que vous aurcz
passés dans le beurre, avec du sel, du poivee; aprés lavoir
versé dans le plat, éiendez dessus les limandes recouvertes
d'une légére couche de chapelure arrosée d'un peu de beurre
fondu ; mouillez avec du vin blanc, et faites cuire A petit few
sous un four de campagne jusqu'a ce que le tout soit gratiné 3
exprimez le jus d'un citron par-dessus.

prépare de méme les carrelets et los soles.
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DE LA LOTTE.

Lalotte ne se ratisse , pour la nettoyer, qu'aprés avoir é1é
mise dans 'eau bouillante ; il faut y pratiquer des iacisiens
longitudinales , avant de la meltre dans la friture ; le foie se
fait cuire 3 part; comme il est trés-recherché 4 cavsse de sa
délicatesse , lorsqu’on eo a plusieurs, on les met eo caisse au
gratin; les ceufs ne se mangent pas, souveot ils purgent,
(Entrée,) (D.AD.)

DU MAQUEREAU,

Le maguereau , lorsqu'il est (rais, a les ouies (brancines)
trés-rouges; et dans la peau qui le recouvre , tout ce qui est
blanc est brillant , argenté, parsemé de marbrures d’une belle
couleur verte. (D. A D.)

| MAQUERBAUX A L'ANGLAISE. .

Aprés les avoir vidés par les branchies, on rapproche ct
T'on maintient la 1éte entiére, en la lixnt avec une ficelle ; on
en retranche la queue en les conservant sans les fendre par
leur milien ; on prend ensuite du fenouil (anis vert) avec ses
feuilles on en garnit cxactement le fond d'une casserole
alongée ; aprés avoir mouillé avec de V'eau saturée de sel,
on fail cuire doucement ; pour les sortir et faire égoutter sur
unalinge propre, et les couvrir ensuite d'une sauce de haut

odt.

MAQUEREATX AU BEURRE NOIR.

Préparés et cuits comme ci-aprés, on les sert avec du
heurre noir par-dessus. et entourés avee du persil frit. On
peat de méme les manger au court bouitlon. )Entrée. ) (B.)

MAQUEREAUX A L'EAU DE SEL.

On leur ficéle la téte pour la mainteoir ; on les fend jusgu’h
moitié deschairs par le dos; ensuile on les fait bouillir dans
I'eaun avec du sel pendant |'espace de quinze A vingt mioutes;
aprés les avoirrenrés et laissés essuyor sur-ua linge , on les dis-
pose sur un plat pour les recouvrir des sauces 4 la maitre-
d'hotel, ou au beurre noir. (Poyez ces articles). :

MAQUEREAUX A LA FLAMANDE.

- Préparéset vidés, on les fend en entier par le venire, pour
le leur remplir avec du beyrre , manié avec du persil, de la
24
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ciboule, de I'échalotie et autres fines herbes aromatiques,
dont on aura fait chuis ; on I'assaisonne avec le sel, ic poivre,
la muscade rdpée ; on aiguise le tout d’un jus de citron ; aprés
1.8 avoir rempli avec ce beurre préparé, on les enveloppe
d'une feuille de Fapier épaisse el graissée avec de 'huile ou
du beurre ; pour, les faire cuire sur un feu doux et égal; lors-
qu'on les retire de dessus le gril, on enléve le papier, et on
Jes arrose avec le beurre qui reste dans Penveloppe, sur le-
quel on exprime encore une fois le jus d'un auire citron. .

MAQUBRBAUX, FILETS AUX FINBS HERBES.

Aprés avoir partagé quul(‘ues maquereaux par filets plus
ou moins gros ou épais, on les met duns une casserole pour
les faire cuire & moiti¢ avee da bouilion, auquel on ajonte
une demi-verrée de vin de Champagne ou du vin blanc ordi-
naire, et un peu d'huile d'olive; ensuite on garnit un plat
_avee du beaurre frais manié avec du persil, des ciboules , des
échalottes , du sei, du poivre, de la muscade ; on couche les
filets par-dessus et on les recouvre avec ce qu'il cn reste; on
met le plat couvert exposé sur vn fea doux pendant 'espace
d’un quart d'heure; aprés en avoir égoutté le beurre on le
remyplace par du blond de veau, et on conlinue de laisser mi-
joter pendant quelqurs minutes; enfin, pour servir les filets
ainsi préparés, on les arrose avec le jus d'une orange, ct &
son défaut, avec le suc exprimé d'un citron. (Entrée. ) (B. )

MAQUEREAUX, FILETS EN RISSOLES.

Aprés les avoir lavés proprement, ¢t coupés , comme nous
venons de le dire, en morceaux d'un pouce d'épaisseur et
deux pouces de largeur, on les fait mariner dans du .bouillog
aiguis¢ avec le jus de citron ou le vinaigre assaisonné de sel
el de poivre ; on les retive pour les faire ¢goulter, et aprés les
avoir plongés dans une pile délayée avec le vin, on les met
dans ia frituve jusqu’a ce qu'ils soient arrivés 4 une couleur
convenable.

MAQUEREAUX, FILETS SAUTES.

On met dans un sautoir les filets coupés et parés comme il
est déja dit, avec dn sel du poivre, du persil, de la ciboule
hachés; on verse dessus du beurre un peun chiud, au moment
de servir on achéve de lus. faive cuire en quelques minutes; -
on les arrose d’une sauce dans laquelle entre a ravigoie assai-
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sonnce, ct lide avec le jaune d*ceuf on I'aiguise avec suffisante
quantité de jus de citron; on peut encore employer les mémes
procédés que pour le trbot, et avoir recours aux sauces &
P’italicnpe , aux tomates a toutes celles au beurre, au velowtd
lié, etc. (Entrée.) (B.)

MAQUEREAUX, A LA MAITRE-D'HOTEE.

Aprés les avoir bien.essuyés et enveloppés d’une feuille de
papier huile , faites-les. cuire des deux cotés; fendez-les ene
suite par le dos, pour les remplir d'une maitre-d’hétel com--
posée d'un moreeau de beurre manié de fiues herbes, et les
servir sur-le-champ, arrosés de jus de citron, Entrée.).
(D.AD.) .

MAQUEREAUX A LA MAITRE-D'ROTEL CUITE.

Si la boune maniére de manger un maquereau, est de le
faire cuire sur le gril enveloppé dans uae feuille de papier
huilé, pour le fendre par le dos au moment de le servir, aprés’
P'avoir garni dans sor intérieur et couché sur du beurrenanié
avec des fines herbes, et si la sauce qui en découle est une
maitre-d’hotel.

Mieux vaut faire une sauce blanche avec une pincée de fa-
rine, du beurre frais, en y ajoutant des tines herbes et le suc:
d’un citron, pour la servir trés-chaude dans une sauciére, en:
méme temps que les maquereaux, qui sunt i sec sur un plal.
Découpés ou entiers, ou en est quitle pour les arroser, cha-
cun suivant son goit, avec une plus ou moins grande quan-
tité:de cette maitre-d'hétel cuite , que le suc de citron reléve
encore d'upe maoiére tout-a-fuil convenable. (Entrée.) (B.)

MAQUEREAUX EN PAPILLOTES.

Aprés les avoir vidés par une trés-petite ouverture faite par
les branchies, on en fait guire les laitances & part avee du
sel, du poivre, du beurre frais et le suc de ciiron ; ou les
manie ensuite avec une maitre-d’hotel ipvide, que Von in-
sinue dans I'intérieur du corps , pour les. laire cuire sur le gril
4 un feu doux , ou bien sous le four de campague, enveloppds.
de papicr beurré avec lequel on les met sur table.

‘DU MERLAN.

On les choisit toujours parmi ceux qui sont.de moyenne
grasseur, et quoique celui de I'Océan soit plus petit que ce--
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lui de 1a Méditerranée ; it n'en est pas moins beaucoup plus

délicat & manger. :
MERLANS A L'EAU BONNE.

Les merlans lavés, écailiés, bien nettoyés a.taide d'un
linge mouillé; on leur supprime la téle et la queue pour les
mettre ensuite dans une casserole , avec une certaine quantité
de persil frais et en feuilles, de la ciboule, dul'aurier, du
thym, du sel et assez d’eau pour qu'ils puissent baigner ; lais-
sez-les sur Je feu pendant vingt minutes; il suffit ensuite pour
leur faire la sauce , de prendre une moitié de I'eau de cuisson
poour la faire encore bouillir, aprés y avoir ajouté une ou deux
pincées d'autres feuilles de persil, lorsqu’on n’emploie pas sa
racine, .

MERLANS, LES FILETS A L'ANGLAISE.

Prendre dans depx ou trois merlans suivant leur grossear,
toute I'épaisseur de la chair qui se trouve sur le coté; les as-
saisonner avec le sel, le poivre, et les imbiber avec une
sauce up peu épaisse faite & part; aprés lesavoir trempés dans
des ceufs baitus avec le beurre fondu, les passer a une oa
plusiears reprises pour les faire griller sur un feu doux, et les
servir de suite en les couvrant d'une sauce choisie, d’aprésle
golt ou la volonié, mais il faut qu'elle soit d’une cerlaine con-
sistance, et assez ordinairement aiguisée d’un acide aroma-
tique. : . g

MERLANS, LBS FILETS EN BATELETS.

Prendre et couper de longueur et grosseur 3 peu prés égale
une quantité donnée de filets. pris dans des merians un peu
gros ; les rouler dansle beurre fondu , assaisonné de sel et ag-
ires aromates maintenus par le jaune d'ceuf ; 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 autres, pour les con-

_tewir sur des hatelets que I'on place sur un feu trés-doux , par
le moyen d'un gril & %ll"anches fines et rapprochées, arrivés
au point de cuisson convenable , on les couvee en les servant
avec un aspic, ou toute autre sauce analogue, claire et aci-
dulée.

MERLANS, LES PILETS FARCIS.

Avec suffisante quantité de chair prise sur des merlans de
grosseur moyenne , on méle de la mie de pain trempée dans
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& hit, on passe le tout dans un tamis 4 quenelles, on ajoute
ensuite a ce mélange une suffisante quantité de beurre frais
assaisonné avec le sel, le poivre, la muscade, un peu de
truffes on dé champignons, et deux blancs d’cufs pour donw
ner plus de consistance 4 la inasse-et en faire une farce avee:
laguelle on recouvre d’abord le fond du plat métallique dans
toute sa surface ; on y couche en<uite avec ordre et syméirie
les filets coupés sur d’autves merlans assez gros pour en fuire
des' morccaux assez volumineux en forme de bondons, on les
recouvre de la méme farce et on remplit tous les intervalles;
aprés les avoir placés ainsi arrangés sous le four de campague,
on les retire aprés une demi-heure pour y ajoufer une sauce
italieone rés-chaude. (Entremets.) (D. A D.) .

‘ MERLANS, FILETS A LA HORLY.

Aprés avoir paré et coupé d'une maniére & peu prés égale
et paralléle , un nombre suflisunt de lifets pris sur des merlans
un peu:gros ; on les fait mariner dans le jus de citron ; ason
défaut dans le vinaigre assaisonné de sel, poivre, persil, thym,
laurier, et quelques roueltes d’agaon coupées trés-minces;
apreés Ies avoir fait égoutier-on les saupoudre de farine, ou
bien on les imbibe d’une pate 3 frire un peu épaisse el consis-
tante ; pour les jeter dans la poéle; en les retirant, on les cou-
vre d'une sauce tomale ou auire dans le méme.genve,

MERLANS, FILETS EN PAUPIETTES.

Avec des filets préparés comme d’habitude, roukés sur eux-
mémes et remplis avec une farce faiie avec du poisson, on
fait un certain nombre de paupiettes , que I'on: dispose sur.un
plat creus garni duns 'iniérieur, avec la méme farce au pois-
son disposee de I'épaisscur d'un demi~pouce & peu prés; on
les recouvre avec du lard coupé mince et d'une feuille de pa-
pier graissée ; pour les faire cuire on le met sous le four de
campagne, ou daos celui dont on a sorti le pain pour les ser-
wir, en.les recouvrant d’une sauce i U'italienne ou autre.

) MERLANS EN QUENELLES. ;

Avec la chair de merlans aiguisée par une plus ou moins
grande quantité d’anchois, suivant le goit ou Je besoin ; pro-
cédez ensuite comme pour les quenciles de volailles.

MERLANS , FILETS SAUTES. .
Rrocédez comme pour ceux de maquereaux. (7. ce mot
24*
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MERLANS, FILETS AUX TROYPFES.

Aprés  avoir coupé et paré les filets, mettez-les dans un
sautoir avec suffisante quantité de beurre fondu , saupoudrez-
les de sel, poivre, etc. ; ajoutez du beurre, du jus de citron
et en lcs sautant faites-les cuire ; aprés les avoir sort et fait
égoulter on les remplace par des truffes coupées miaces , que
'on fait réduire et auzquelies on ajoute une sauce plus con-
sistante, liée avec le beurre pour y jeter les filets ; on les sert
sur un plat peu profond avec ua entourage de crodtons.

MERLANS, FILETS EN TURBAN.

. Lever le plus également qu'il sera pessible, le nombre qui
pourra paraitre nécessaire de filets de merlans , avec tout ce
qui restera de chairs , on fera une farce & quenelles ; achevez
ensuite comme pour toutes les autres préparations eo turban.

MERLANS ADX FINES BEABES.

Nettoyés, lavés et arpropriés de la méme maniére que
pour la friture ; on les place dans ua plat profond et beurré ;
on les saupoudre de sel, poivre, muscade et de persil ha-
ché avec de la-ciboule égale quantité ; aprés les avoir encore
mouillé avec le beurre fondu, on verse sur le tout quelques
verrées de vin blanc; aprés les avoir retourné pour qu'ils
soient également cuits on les retire ; on achéve de her la sauce
avec du beurre frais, dans lequel on incorpore de la farine,
et qu'on aiguise avec du jus de citron.

MERLANS PRITS.

Ecaillez et laves les merlans , videz-les ensuite , en laissant
le foie dans l'intérieur; essuyez et sa?oudrez de farine;
aprés avoir fail quelques incisions profondes de chaque cié,

ongez-les dans la friture bien chaude, ll)our les y faire sé-
Journer jusqu’a ce qu'ils soient d'une belle couleur. (Entre-
mets.) (D. AD.)

MBERLANS AU GRATIN.

Méme maniére de les faire que pour les soles au gratin.

(‘Vayez ce mot. ) (Entrée. ) (D. ABO.)

= MERLANS GRILLES. ]
Pourles dgriller,_un les fend sur les cdtés, adistance égale; on

les saupoudre de sel, d& poivre ; on les trempe dans de {'huile

d'olives, lorsqu’on veut les servir, on les fait griler sur un fen
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trés-vif; on les recouvre ensuite d’une sauce au beurre avec
des caires ,Ou une tomale avec un entourage de rovelles de
cornichons, ou de citron coupé par tranchés plus ou moins
épaisses.

MERLANS A LA RAVIGOTE.

Aprés les avoir disposés comme il est nécessaire, on leur
coupe les nageoires; on leur fait uoe légére incision sur le
dos, afin de pouvoir en ramener la queue sur le col, et les
mettre en couronne. Ensuite on les assaisonne avec toutes
les substances convenables ; on fait cuire a moitié des jaunes
d’ceufs dans le beurre ; on les garnit avec pour les passer 2 la
seconde reprise, et les mettre sar le grii placé sur un feu
doux ; arrivez & leur cuisson , on prend de Feslragon, de la
civette , du cerfeuil, du poivre intusé daas le vinaigre,, pour
ajouter dans une sauce au beurre , colorée avec le vert d'épi~
nards et passée au tamis ; on en garnit le fond du plat sans en
masquer les merlans. (Entrée. ) (B. )

DE LA MORUE.

Avant tout, # est de premiére néeessité de faire dessaler
la morue, en la metant séjourner pendant vingi-quaire heures
au moins dans 'eau de puits ou de riviére, que I'on change
aussi souvent que possible, pour la mettre bouillir ensuite sur
le feu pendant quinze ou vingt minutes; ne la servez qu'un
quart d’heure aprés l'avoir relirée , quoique pendant cet es~
pace de temps vous la laissiez recouverte et baigner dans I'ean
qui a servi a la cuisson. (D. A D.

Mais si 1a merue est fraiche, on prend chacun des filets ;
aprés les avoir ciselé 4 huit & dix lignes de distance, on ra-
méne la queue vers la téte, et on les fait cuire dans I'eau
bouillante salée, €\ fortement assaisonnée jusqu’a ce qu'elle
soit convenablement attendrie ; pour la servir avec une gar-
nitare de persil et de pommes de terre cuites soit & I'étouffée
soit & 'eau seulement et passédes au beurre ; oo e le tout
d’une sauce au bearre, ou d’'une maitre-d un pen
chaude. )

MORUE A LA BEGHAMAL.

Bien épluchée et bien evite d’avance, meltez la morue dans
une béchamel maigre ; on peut.la serwir dons un vol-au-vent
z.«l:) l;i\ein) e}n&ourée avec (feo pommes de terre. (Entrée.)
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MORUE AU BEURRE NOIR.

Faites cuire et mettez la morue sur un plat; versez dessus
le beurre noir, ¢t mettez & 'entour une couronae de persil
frit.

MORUE BIEN BONNE.

On partage en morceaux plus ‘ou moins petits, la morue.
qu’on désire appréier; on en retive touics les arétes; aprés
les avoir jeié duns une casserole avec du beurre, et un peu
de farine assaisonnée avec le sel, le poivre, la rapure de mus-
cade, du persil haché fin; on mouille avec une verrée de
créme, pour la tourner continuellement lorsqu'elle est sur
le feu, et qu'on la juge assez épaisse ; on la verse sur la morue
entourée de crodions; on la saupoudre ensuite avec de la.
mie de pain, mélangée de fromage de Parmesan ou autre
rdpé; on enduit la surface avec du beurre fondu; on ajoute
encore une couche de mie de pain trés-fine ; un peu avant de
servir on met le plat sur une grlle avec feu vif et ardent des-
sous et dessus avee un four de campagre. Arrivée 2 une cou-
leur bien décidée, on peut servir cette morue ainsi préparée
avec un entourage aulre que celui qui-a servi pour sa cuis-
son ; enfin il faul avoir sein auparavant que de songer a cetle
fagon, d'en séparer le.beurre huileux qui s'est décomposé pan
la grande chaleur; a laquelle oo a dd avoir recours.

MORUE A LA BOURGUIGNOTITE,

Avec de la morue dessalée , nettoyée et cuite a F'eau seule-
ament; aprés {'avoir bien laiesé égoutter; et I'avoir disposée &
recevoir la sauce préparée de la maniére suivante....... Faire
roussir et cuire dans une casserole avec suffisaple quantité de
beurre, de I'ognon coupé par rouelles , versez dessus un roux
fait 4 part, avec du beurre seul assaigonné de sel, poivre,
muscade ou aulres aromates aiguisé de jus de citron. ou d'un.
filet de vinaigre , pour ajouter & la morue un peu avant de la
servir, enlourée de croitons ou de pommes de terre frites.

MORUE. EN CROQUETTES.

Faire cuire suffisante quantité de morue, la couper
morceaux deé fa grosseur du pouce; aprés 'avoir jeté atnsi
coupée dans une casserole, on la saupoudre de farine, on
*Lassaisonne avec le beurre , le sel , le poivre, le thym, le lau-
ner ou autres substances aromatiques ; on mouille avec le lajt
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eu la créme, au bout de quelques minutes d'exposition sur le
feu, on y ajoute la morue partagée en croquettes, qae l'on
imbibe dans des ceufs cas:és el assaisonnés de maniére A les
passer deux ou trois fois avant de les metire dans la friture as-
sez chaude , pour les jaunir en trés-peu de temps ; oa les sert
en pyramide avec un entourage de persil frit.

MORUE PRITE.

La morue cuite, hachée trés-fine , mise dans une bécha-
mel, on en fait de petites bouleites qui, panées, dorées 4
I'ceuf, pour &tre encore panées une seconde fois, peuvent
éire mises dans la friture et servies avec du persil fit. (En-
trée.) (D. AD.)

MORUE AU FROMAGE.

Dans une béchamel, oi vous aurez mis votre morue bicn
cuité auparavant, vous ajoutez du fromage de Parmesan oa
de Gruyére ripé : recouvrez le tout avec de la mie de pain,
e i)faitesnprendre couleur saus le four de campagne. (Enérée.)

.AD.)

MORUE AU GRATIN,

De quelque maniére qu’elle ait é1é prénarée d'avance et
euite aprés, en suivant I'une ou 'autre des méthodes que nous
avons indiqié ; il sufht qu'elle soit assaisonnée d'uae maniére
convenable , savpoudrée de mie de-pain avec le beurre fondu
pour éire placée sous un four de campagne , afin d'arriver an
gratm soit qu’on y ajaute ou non du fromage.

MORUE A LA MAITRE=D HOTEL.

La morue cuite et égouttée, mettez-la dans une casserole
avec un morceau de beurre , du persil et des ciboules hachés,
du'sel ; du gros poivre; faites fondre le beurre ; lorsqu'il est
bien mélé et que la morue en est parfaitement imprégnée,
servez et y ajoutez le jus de citron. (P Entrée,) (D.AD.)

MORUE A L'OGNON.
Dans les ognons émincés , colorés dans le beurre, et aux-
'%uels on aura ajouté un peu de farine, mouiilés avee du bouil-
n, cuits et réduils au point convenable, o met la morue
bien cuite et préparée d avance. Quoiqu'elle differe peu de
la morue a la bourguignotte , nous avons cra devoir ne pas la
passer sous le sileuce, parce qu'elle nous a paru aussi devoir



286 MANUEL

éwre susceplible , de remplacer Vautre dans beaucaup de cie -~
constances. (Entrée.) (D: A D)

‘MORUE A LA PROVENCALE..

La morue, cuite ot taillée en feuillets, se: met sur un plat.
garni auparavant avec du beurre mélaogé de persil , ciboules,..
échaloutes, un peu d'ail , hachés fin,, el auquel on ajoute du
poivre, de la muscade, une cuillerée d'huile d’olive par-des--
sus ; on la recouvre avec le méme mélange , qu'on arrose en-
core avee une cuillerée d’huile ; panez toute la superficie avec
de la mie de pain inbibée d'buile ; placez le tout ainsi pré-
paré sur-un. feu doux , et faites Y)ren(fre couleur au moyen du
four de campagne. (Entrée.) (D.AD.)

MORUE, LES QUEUES. A L ANGLAISE.

Cette- méthode de préparer b merue, peut aussi bien étre-
adoptée pour fe corps et les filels que pour la clueue; elle ne.
consiste-absolument que daos la confection de la sance, faite
de la maniére suivante.... Conper un ou plusieurs citrons par
tranches plus on moins épaisses ; y ajouter des filcts d’anchois,.
un hachis de persil et ciboule, du poivre, un peu d'ail, da
beurre et de'huile parties égales; faire chauffer le tout sur
un feu extrémement doux, entournant continuellement aprés.
en avoir versé la moitié duns un plat creux., on y arrange la
morue cuite i part; on L'entoure avec-des.crodtoae frits dans:
le beurre ; on.verse par-dessus tout ce quireste de sauce ; on
saupoudre de mie de pain un.peu épais, aprés I'avoir arrosé
avec un peu de beurre fondu, on l'achéve sous le four de

campagoe.
DES MOULES.

Pour les bien -choisir, on ne prend que celles qui. sont
grasses et Dlanches; il faut avoir I plus grande atention i ce
qu'il n'y ait point de crabes dans I'intérieur.

MOULES A LA MINUTE. .

Nettoyées eomme il est dit ci-dessus, faites-les cuire, et
ouvrir, lirez I'eau 4 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.)

* MOULES A LA POULETTE.
Aprés les avoir ratissées avec un couleau, pour enlever le.
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sable et les membranes ligamenteuses qui les environnent,
lavez-les & plusicurs caux ; metiez-les dans une casserole aves
du beurre; a mesure que les coquilles s’ouvrent par l'action
du feu, dtez-en une moilié ; retirez:les lorsqu’elles sont toutes
ouvertes, recherchez ¢’il n’y a point de crabes, passez au ta-
mis {'cau qui en est sortie ;' maniez un morceau de beurre
avec du pevsil haché fin, du sel, du poivre ; monillez avec de
Feau ou du bovillon , laissez bouillir pendant quelques mi-
nutes; au moment de servir, meltez une liaison de jaunes
d'euls ctle jus d'an citron. (Entrée. ) (E.)

DE LA PERCHE.

Aprés leur avoir oié les branchies (les ovies ), on les fait
cuire au court-bonillon, on les sert ensuite avec une sauce &
la créme , au beurre, a la pluche.

On les tait griller aprés les avoir laissé mariner, pour les
ECTvir avec nne sauce av gras ou au maigre. On peut les met-
tre en friture, et les servir avec du persil frit. Elles sont
méme susceptibles d’éire panées pour, leur faire prendre cou-
leur sous te four de campagne. (Enerée.) (D. A D.)

DE LA RAIE.

On choisit de préférence la raie bouclée , parce qu'elle est
la meilleure; celic qui est blanche est dure, coriace , moins
délicate; on la fait cuire dans l'eau chargée de sel; aprés
quinze a ving! minutes d’éhullition on la retire , pour enlever,
par le moyen d'un couteau , tout ce qui Ia recouvre, les bou-
cles, etc. On n'ajoute le fote qu’a l'instant ou clle est presque
cuite, et lorsqu’on se dispose a la retirer du feu. (Entrée.) (B.)

RAIE AU BEURRE NOIR.

Préparée comme il vient d'étre dit, mettez la raie sur un
plat . et versez par-dessus du beurre noir ; garnissez avec du
pevsil frit. (Lnerée. ) (B.)

RAIES, (LEURS FOIES EN CANAPE).

Coupez des tranclies de pain rassis, et gueiles que soient
les formes et I'épaisseur que vous leur ayez données, passez-
les dans de bonne huile d'olives; faites fondre ensuite sur un
feu doux, mais conlinué, du brurre frais en raison de la quan-
tité du foie de raie que vous aurez 4 préparer; ajoutez-y des
flets d’anchois dessalés ; un peu d’huile, du persil . de la ci-
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boule , de Vail, des échaloltes , s cApres, lo tout haché trés.
fin, du sel, du poivre, des quatre épices; faites du tout un
wélange exact. Préparez ensuite les pés de la m
suivante : sur upe tranche de pain metiez un lit de finesberbes
re{roidies , recouvrez d'un morceau de foie de la méme gran-
deur; étendez dessus quelques filets danchois, et ainsi de
suile, pour terminer par une seconde couche de fines herbes;
saupoudrez le towt avec de la mie de pain, et mettez sur la
ceadre chaunde et sous up four de campagoe pour faire grati-
ner et prendre couleur; a l'instant de servir, exprimez par-
dessus du jus de citron,
RAIE FRITE.

Aprés avoir fail mariner la raie coupée par morceaux plus
ou moins gros, dans du vinaigre , du sel et du persil , trem-
pez-les dans uve plie & [rive, servez avee du persil frit et
une sauce poivrade. { Euntrée.) (D. AD.)

RAIES SAUCE AUX CAPRES.

Lorsqu’elle esl toute préie A étre inise sur la table, versez
dessus ume sauce lanche avec des capres. ( Entrée. ) (E.)

RAITONS.

Telle est la dénomination qu'on donne aux petites raies ;
on les dépouille des deux cotés, on les fuit frive aprés les avoir
laissé marioer ; on les sert-avec du pereil {rit.

DES SARDINES.

On fait frire au beurre les sardines , lorsqu’elies sont frai-
ches ; mais comme elles ne sont pas susceptibles de pouvoir
étre conservées asscz long temps pour les envoyer loin, on
ne les mange que salées ; on les sert en hors-d’ceuvre, en les
coupant par fﬁels aussi longs que Eossible; aprés les avoir
bien lavées,’ dressez-les avec des fines lierbes, des jaunes
d'eenfs pulvérisés, et des blancs hachés trés-fin ; faites des
compartimens que vous arroserez avec un peu d'huile. (Hors-
d'eeuvre.) (D.AD.)

DU SAUMON.

Pour étre recherché , le saumon doit avoirla chair d’un beau
rouge orangé; celui qui est ple est d'uoe qualité inférieure ;
on le nomme bécard, ou saumon femelle. Lorsqu’il est entier
on le nettoye ; aprés 'avoir vidé on y pratique des incisions




DU CUISINIER. 28y

2lus ou moins profondes sur les deux cdtés; aprés avoir ra-
weaé el assujéti la queue pres de la téte, en la maintenant
avec une ficelle ; on le fait cuire dans V'eau salée pendant une
demi-heure. Sa sauce est composée d’anchois dégorgés dans
I'cau fraiche, pour les faire ensuvite houvi'lir; aprés lavoir
passé au tamis, on lui donne.du curps avec la farine et fe
beurre sans arriver 4 1'ébullition compléte, e pour terminer
on ajoute encore du beurre, V'entourage du saumon ainsi
préparé se fait avec des pommes de tevre, disposées de wa-
niére a bien s'incorporer duns celte sauce aux anchois,
SAUMON AU BLEU.

Aprés Vavoir vidé par le dessous de la téte, dlez les ouies ;
Javez-le 2 grande eau; ficelez la hure, placez-le dans une
poissonniére avec un court bouillon (vgyez ¢e mot) ; laissez
wijoter pendant huit ou dix heures au moins ; arrivé an point
de cuisson , sortez-le , laissez égoutter, dressez-le sur un plat
couvert d'une servietie ; pour le servir, entourez-le de persil.
(flor.) (D. AD.)

SAUMON EN GALANTINE,

Choisir un morceau de saumon d’une grosseur un peu forte,
aprés Pavoir fendu dans son miliev pour en supprimer Paréte
principale; on le pique avec des filts de thon wariné,, d'an-
choiy, de cornichons et de truffes, que 1'on recouvre ensuiie
avee une farce composée de pate & quenclles, faite avec du
poisson quel qu'il soit ; aprés avuir replié le saumon sur loi-
méme, on le maintient en place pur le moyen d'uu linge ciaie
dans lequel il est enfermé ; lursqu'il est complétement cuit on
te laisse refroidir ; on le sort de son enveloppe pour le servir
entouré avec du beurre frais découpé , entremélé de crow -
1ons, ou avec une gelée parsemée de tranches de ciwon , de
cornichons, de tratfes, cle.

SAUMON A LA GENEVOISE. .

Faites cuire une darne de saumon dans du vin rouge et d
bouillon, autant de I'un que de autre ; ajoutez des chumpi-
gnons, des échalottes, du persil hachiés, du sel, des épices,
de la muxcade vlpée; arvivé & cuisson, retirez-la, ajoutez
dans ce qui est duns la casserole un worceau de beurre manié
de farine ; faites réduire, aprés lavoir passée au tawis 3 quand
elle est de bon gout, versez -la sur le 'saumon. ( Entrée.)
(D.AD.)

28
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SAUMON GRILLE.

Aprés avoir fait mariner les tranches du saumon dans de
I'buile, & laquelle on aura ajouté-dusel, des iranches d'ognons,
du persil, retirez-les au bout d’une heure, faites-les grilier
en les arrosant avecla marinade ; servez-les avec une sauce
blanche -aux cdpres, ou bien -une sauce tomate. (Entrée. )
(D.AD.)

‘Observation.

On faitavec le saumon, comme avec tous Tes avtres pois-
sons aussi recherchés a cause de leur prix, mais suriout avec
Ja desserte, des bordures et emtourages, entre-mélés avec le
beurre de tops les godts, ou avec la gelée, -on en rem-
plit des coquilles pour les manger au gralin; des croquettes
en pAié chaud ou froid, des hors-d'euvres de toute espéce,
des mayonnaises, des ragodts A loute sauce, des salades,
des sautés de fileis ou autres, (pour lesquels nous renvoyons
ici, aux articles qui-les concernent. )

DES SOLES.

Parmi les Zimandes , les carrelels , les plies, et autres pois-
sons plats qu'on prépare‘en cuisine presque t6us de la méme
maniére ; les soles sont préférées, mais il faut les choisir
épaisses aprés les avoir dépouilléeset appropriées en les ra-
tissant des deux cotés, on les vide au moyea d'une incision
pratiquée sous I'ouie , on en coupe les barbes, on les newtoye
et on achéve de les faire ressuyer en-les enfermant entre deux
linges blancs de lessive.

Eeue opération principale achevée , on les met sur le feu,
dans de I'ean salée ,"lorsqu’clles sont cuites on peut les servir
de suile aprés les avoir sorties, avec un simple entourrage de
persil frais, ou bien emcore en mélant avec ce dernier un pen
de ciboule bachée , et en les couvrant d’'une maitre - d’hétel,
faite avec le lait ou la créme, enfin avec un entourage de
pommes de terre cuites a part .

SOLES A LA BROCHE.

Aprés avoir enlevé la 1éie et la queue de ce poisson, faites-
le mariner dans 'huile avec des ognons et du persil ; z
danatoule la longueur de I'aréte un hitelet dont vous fixcrez
les extrémités aprés la broche ; faites rdlir en arrosant avec
de Fbuile; & Uinstant o la sole est presque cuite, faites fondre

\
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sur un fea dous du beurre auquel vous ajputerer un jaune

d'enf et du sel , couyrez le poisson de celle anglaise, ensuite.

avec- de la mie de pain; dorez avec du beurre, et laisseg

endre couleur, pour le servir avec une samce italicnne.

Erfgdt. ) (B.), ) }
SQLES; LES. PILETS..

On les prépare & I' #nelaise, lorsquaprés les avoir pané
wne premiére Yois en-les ipbibant de beurre fondu, on les
Eaue éncore une seconde fois avec des czufs batlus avee lo

eurre paur les jeter pendaot plus ou moing long-lemps dans
la friture , et les amenér d’upe belle couleur, on les sect alors
4.la maitre-d’hotel.

En Aspic, Poyez Yarticte Aspic de. filets de volailles , et
fiite de méme pour Jes filets de soles , dont il est ici question.

En Hdrelet , voir- et suivre ce qni est indigué.pour, les ti-
lets demerlans préparés enlhitelets, il n'y.a pointde différence.

On les fait en Béchamel, \orsqu'aprés les avoir levé, on .
les met pour mariner avec du jus de cilron, assaisonné de
sel, poivre, du persil et de Pognon ; on les coupe en escalopes
et on les fait.cuire dans un sautoir avec le beurre et.le vin
blanc, relevé par des aromates, pour les convrit d'une bécha-
wel, el g'en servir pour garmture , partout ol il peut cn étre
besoin. T

Ils sont-ala chevaliére, lorsque dépouillés de la poaun
qui les recouvre, on les pique .dans_leur milieu, pour. les
garsir de quenelles, faites. avec un, hachis de poisson,, quel
qa’il soit, et s'en servir pour garnir et masquer.de grose
ses écrevisses dépouillées de leurs pelites pattys, avecla gneue
épluchée, en prenant garde surtout de laisser le lurd , dont
les filets-ont é1& piqués sur le dos des écrevisses ; on,fail cuire
avec le vin ce ragodt, et on le sert avec une paiyrade.

Pour les faire au gratin, on léve quatre fifets dans chaque
sole différente , dont on supppime la peau qui les recousre,
et I'on-étend sur-toute leur surface une couche de farce cuite;
on les roule sur-eux-mémes ; avec le reste de la farce, formez
des bourrelets d'un pouce dépaisseur, posez des filets par-
dessus, remplissez les intervalles toujours de méme, en lajs-
sant un vide au mlieu que vous fermerez avec un morgean
de mie de pain coupé rond, panez ensuite le. tgut; faijes
prendre couleur sous le four de campagne, Otez les ronda
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de- pain, et remplissez avec un ragodt quel qu'il soit. (En-
trée ) (B.

A la Hollandaise , i) suffit de les préparer et faire cuire
T'eau salée, de les metire aprés qu'elles sont égoutiées, sur
un plat garni de pommes de terre cuiles 4 I'élouflée, et versez
sur le tout du beurre fondu en quantité suffisante.

Pour les avoir a la Horly, oa les fait mariner d’avance dans
le vinaigre ou le jusde citron assaisonné de sel. poivre, ognon,
persil et antres plantes; au bout de quelquesheures on lesretire
pour les faire égoutter, les tremper dans la farine ou de la

dte avant que de les jeler dans lafrilure , de laquelle on ne
es sort ue"orsqu‘ils sont d’une belle couleur, on les couvre
ensuite d’une sauce tomate , ou aspic clair.

Leur Mayonnaise ne différe en rien de toutes celles qu’on
fait avec la volaille c’est pourquoi nous renvoyons aux di-
vers procédés indiqués pour touies ces mayonnaises.

Leurs Panupiettes se confectionnent en levant les peaux qui
recouvrent les filets; aprés les avoir parés, on les assaisonne
avec le sel et le poivre, on lesrecouvre de farce & quenelle,
faite avec les merlans roulés sur eux-mémes, on les enveloppe
d’une feuille de papier graissée avec de lhuile ou le beurre;
pour les: faire cuire, on les ficele ; parvenu au degré de cuis-
son désirable ; on les sert avec une sauce ilalienne.

Les lileis @ la Provengale ne différent des autres que parce
qu’ils sont entourés d’ognoas frits d’une belle couleur, dans
T'huile d'olives, ¢t qu'on les a fait cuire eux-mémes dans le vin
blanc avec de huile fine ; le tout asssaisonné avec le sel, le
poivre, I'ail, le persil hachés, et la muscade ; on les sert ar-
rosés de jus de citron.

Sa Salade consiste , pour la faire, A laisser les filets entiers,
ou si 'on veut, a les couper par morceaux plus ou moins gros
pour les mettre davs une casserole avec de la gelée, et leur
faire unc sauce, en y ajoutant de I'huile et du vinaigre, une
ravigote, hachée, du sel, dua poivre qu'on verse par -dessus
apres qu'ils y ont é1é sauiés, on les dresse de maniére & metire
dans lcur intervalle, des moitiés, des quarls ou des sixiémes
de lailues, suivant leur grosseur; on achéve de les décorer
avec des cornichons coupés par filets, en rouelles; mélés
d’ancliois, de cipres, ou de crodtons préparés et parsemés de
zeste de citron.

On en fait des sautés en mettant les filets saupoudrés avec
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du persil, de Ia ciboule tachés menu, dusel, du poivre, dela
muscade , sor une quantité de beurre suffisante et dans uva
sautoir ot I'on puisee les faire cuire em peu de teinps, en les
meltant sur un feu vif, lorsqu'ils sont mis sur un plat, on les
couvre d’une sance italienne,

On les met en Turban, dans le milieu d’un plat on arréte
un morceau de pain coupé dé maniére & pouvoir I'dter & vo-
lonté ;. on I'environne jusqu'a une certaine épaisseur, avec
une farce confectionnée avec le poisson, ou par-dessus les
filets coupés également, apreés les avoir orné de truffes; on
les bumecte de beurre fondu et de jus de citron pour les
recouvrir de bardes de lard minces, et ensuite d’une feudle
de papier ; Iorqua le tout est cuit, oo débarasse le bouchon
de pain, le papier, les bardes, et on verse dans I'ouveriure
du milieu , un ragodt on une sauce italienne. .

SOLES WRITES.

Lorqu'elles sont préparées comme i} est dit page.290, on-
les fend par un incision faite sur le dos daus toule la longueur-
de Faréte ; bien saupoudrées de farine; on les met. dans la
friture; pour les servir, saupoudrez de sel blanc trés-fin;
placez-les sur une servieite , accompagnées d'ua citron.. (En-
tremets. ) (D. A D.

Pour les frire & I'allemande. , on les coupe par morceaux,
on les assaisonne en les panant avec une omeletle & moitsé
cuite, on- les fait frire dans la graisse A peine bouillante; on
les sert sur une serviette accompagnées de tranches de citron.

SOLES AU GRATIN.

Daos un plag qui puisse aller sur le fe, garnissez le fond
de beurre, persil, ciboule, échalcties et champignons ha-
chés trés-fin; couvrez le poisson avec le méme mélange;
ajoutez une verrée de vin blanc; saupoudrez de chapelure
ap de mie de pain ; placez sous un feu doux et sous le four de
campagne, en arrosant le dessus avec da beurre fondu,
afin que le toat puisse prendre une belle couleur jaunitre.
(EBnrée. ) (B.) n

SOLE EN MATELOTE.

La sole normandg se cuit & moilié dans un court-bouillon
fait avec le vin blanc bien assaisonné, on la dresse ensuite
dans ua plat beurré avec de la mie de pain mouillée ave. un
peudeson couri-bouillon etune cuillerée du velouté ; on ajoute

a8t
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des crodtons frits dans le beurre , des champignons, des truf-
fes coupées par tranches minces, et méme une sauce aux
huitres,

SOLES SUR LE PLAT.

Mettez un plat sur le feu pour y faire fondre du beurre ,
en assaissonnant de sel, poivre, persil, échalottes, muscade
el aulres aromaltes, y pl ite Jes soles bien nettoyées et
essuyces, les saupoudrer de fines herbes , et autres ingrédiens
de bon gout; mouiller avec du vin blanc, et couvrir le tout
avec une couche de mie de pain ou de chapelure epaisse , el
arroser de beurre fondu, pour achever de cuire sous le four
de campagne. : ’

SOLES EN RIS DE VEAU.

On les partage de maniére que les filets en s'écartant
soient appuyés sur I'aréle du milieu, on les pique, on met dans
le wmilieu de la farce de poisson, on les rapproche pour leur
donner la forme de ris de vean au moyen d'une ficelle, on
les fait revenir avec des carottes, de l'ognon, du thym, du
laurier; lorsqu’ils sont cuits, retirez-les aprés les avoir pards,
versez dessus une sauce aux huitres, ou au beurre d’anchois
avec du beurre d'écrevisse ou de homard.

DE LA TANCHE.

11 faut, avant tout, la faire dégorger parfaitement , parce
quelle est sujette a porter avec elle le gout, la saveur et
méme V'odeur de la vase, ou elle séjourne habituellement.
Bien nettoyées, on les accommode & la poulette,, ou bien on
les fait frive. ( Poyes les articles indiqués pour les autres
poissons. ) (D. AD.) -

DE LA TRUITE.

Moins grosse que le saumon , elle se fait cuire el se prépare
de la méne maniére.

DU TURBOT.

Par choix, on préfére ceux qui cont larges, épais A pro-
yortion de la largeor, et d’une chair trés-blanche, avant de
es faire cuire, Otez les ouies (branchies), lintestin ( les

boyaux ), en y pratiquant une ouverture prés de la tée; lavez-
le plusieurs fois 4 grande eau ; enlevez deux ou trois veriébres



DU CUISINIER. 295

(ou neeuds de l'aréte), enle fendant un peu sur le coté
noir, attache~ la michoire a I'os de la poche au moyen d'une
ficelle ; conpez la queue, les barbes, frottez de jus de citron
toute sa surface, el mettez-le cuire dans P'eau de sel, a la-
quelle on ajoute un peu de lait; arrivé au point de cuisson,
laiscez égoulier, et servez sur un plat recouvert d'une scr-
viete, gurnie de persil , une sauce blanche aux cpres mise
dans unc sauciere pour accompagnement, Mais si I'on ajoute
a Feaudu sel, dun Tuurier en assez gramle quamité pour qu'il
puisse dominer sur le thym, le persil, la ciboule et Lognon;
qu'on asssaisonne de sel et de poivre : si aprés V'ébullition de
ce court-bouillon prolongé pendant une Jemi-heure, on le
passe au tamis, et Gu'on le mélange avec du lait, pour ache-
ver de cuire le poisson dans la turbotiére; enfin s'itest possible
d’avoir le temps de le laisser refroidir dans ce mélange avant
qne de le mclire sur table, en le couchant seulement sur une
serviette bien blanche, avec un entourage épais de persil
fraichcinent coupé ; alors on mange le wurbot aw court~bouil=
lon; ce qui ne s oppose en vien a la sauce obligée pour son
accompagnement , & moins qu'on ne veville en faire sur-le-
champ upe auire avec Fhuile,le vinaigre , la mouatarde et
autres ingrédiens nécessaires en pareille cizconstance. (Ln-
trée.) (B.)
DESSERTE:

La plus grande partic de la desserte d'un wrbot , méme de
moyeone grosseur, peut servir a confectionngr les entrées
suivantes,

TPURBOT A L'ANGLAISE.

Autant qu'il est possible on choisit pour cela les filets, que
I'on saupoudre de sel, poivre, muscade pour les plonger en-
suite dans des eufs battus et les paner, afin de les jeter daos
la friture ou les foire griller sur un feu trés-doux , et les ser-
vir avec unc sauce claire aiguisée de ciron ou tout autlre
acide. '

TURROT A LA BECHAMEL.

Levez par morceaux plus ou moins gros tout ce-qui reste

de chair daus le turbot; mettez-les dans une béchamel, et

servez avec des crodions; on peut encore les servir dans un
vol-au~vent. ( Entrée.) (B.)
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TURBOT EN COQUILLLES.

Tl suffitdele hacher fin, en le mettant avec des champignons,
des wuffes, pour remplir avec le hachis des coquilles que I'on
pane aprés assaisonnement convenahle, pour en. faire le
gratin sous un four de campagne.

TURBOT A LA CREME,

Cette sauce se prépare pour un lurbot entier comme pour
les débris, en mettant du. beurre dans une casserole auquel
on ajoute de la fécule, ou de la farine , dusel, du poivre et
du lait, aprés 'avoir tpurnée, si elle était trop consistante on
¥ 2jouterait du Jait pour y jeter ensuite les débris préparés et
coupés par morceaux plus ou moins gros, qu'on laisse en-
suite sur le feu, jusqu’au moment de servir.

TURBOT EN CROQUETTES.

Aprés Pavoir coupé par morceanx de grosseur déterminée
on le met dans une casserole, et 'on ajoute une sauce quel~
conque, lorsqu'il en.est bien. imprégné on le laisse refroidir
pour en fairedes boules plus ou moins grosses que I'on trempe
dans les ceufs batius,, pour les paner et les faire frire.

TURBOT, FILETS FRITS.

Aprés les avoir levé et paré, on les met pour mariner
dans le jus de citron ou le vimaigre avec du sel , du poivre et
un peu d'ail, aprés les avoir fait ¢goutter, on les farine pourles

f:éler dans la friture et les servir avec une sauce tomate bien
iée. . .
TURBOT A LA MOLLANDAISE,

I\ suffit dans ce cas de verser dessus unme sauce blanche,
principalement cetle qui est dite holtandaise. ( Poyes cemot. )
TURBOT A LA MAYONNAISE.

Aprés avoir taillé de forme ronde, ovale, ou carrée, les
filels ou autres parties musculeuses ou charnues d'un turbot,
on les met dans une casserole avec du sel, du poivre, de Ia
ravigote bachée, de I'buile et du vinaigre 4 I'estragon; lors-
qu'ils sont cuits; onles place circulairement sur un plat, avec
un entourage fait avec les ceufs cuits durs et coupés comme
nous!'indiquonsdans la planche III, ﬁﬁ. 7, 8,9, 10, 11 et
12, on les entre-méle avec les filets d'anchois, les corni-
chons, les feuilles d'estragon , les truffes, les betteraves, les
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cApres , descrodtons ou de la gelée-découpée ; on remplit leur
milieu avec une magnonaise. :

TORBOT A LA SAINTE-MENEHOULD.

Les restes de turbot enlevés et mis dans une béchamel,
unissez la superficie, crouvrez avec de la mie de pain, sau-
poudrez avee du [romage de Parmesan rhpé; faites prendre
couleur sous un four de campagne ou avec une pelie rougie
aufeu. (Engréee. ) (B.)

TURBOT EN SALADE.

Onla prégare de la méme maniére que celle du saumon.,

(Entrée. ) (B.) '
TURBOT AU GRATIN.

Ce sont encore les gros débris d’un gros turbot qu’on pré-
pare de celle maniére , pour y arriver on les coupe et aprés
les avoir parés, on les imbibe d'une sauce épaisse, bécha-
mel maigre et autre , aprés les avoir panés au blanc d'eufs et
saupoudrés de Parmesan; on les met sous le four de campa-
gne, jusqu'a ce qu'ils soient recouverts d'un crodle assez
épaisse, '

TURBOT BN ‘MATELOTTE.

On recherche pour le meitre en mateloute celui quiest petit
ou de moyenne grosseur, lorsqu’il est bien nettoye, paré, on
le remglit d’une w.aitre-d'hotel crue; ensuite aprés, coupez
menu une assez grande quantité d’oguons, onen couvre le plat
ou l'on’ veut le faire cuire cn y ajoutant du sel, du poivre,
du thym, du jaurier, de la muscade, du persil haché; on
mouille fe tout avec du vin ; on fait du feu dessus et dessous
et I'on a soin de le découvrir pour l'arroser souvent avec la
sauce, peude temps avant de servir on ajouteune quantité plus
ou moins considerable de crodtons pour lui servir d'entou-
1age, on les éloigne du plat pour les empécher &'y coller, en
le servant il suflit de Farroser avec son beurre.

Observation.

L’entourage obligé pour servir.un turbot est presque tou-
jours un lit trés-épais de persil bien frais et en feunlles, on
y joint cependant quelquefois les pommes de terre au natu-
rel, les cipres, les anchois , mais en grande quantité, les cor~
nichons et généralement tous les végétaux tendres et .confits
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dans le vinaigre ; Je raifort rapé, les tranches de citron ; enfin
avec un mélange de beurre el de jaunes d’ceufs battus avec un
peu d’cau, & laguelle on ajoute du sel, du. poisre, les subs-
tances aromaliques en poudre, usitées en. pareille circons-
tance., aprés I'avoir exposé pendant quelques minutes sur un
feu- doux, on lui fait une sauce assez rechenchée et quipeut
encore remplacer 1'aspic , la sauce blanche , dite hollanduise 5
Ja, mayonnaise , les tomates, eic.

DES VIVES.

H convient de les choisir assez grosses et d'upe chait aussi
ferme que possible ; aprés les avoir écaillées, vidées ; aprés en
avoir 16 tous les piquans , nettoyéaes et essuyées, fenduves sur
les cotés, on les met dans I'buile), assaisonnées pour mariner,
et on les mel sur le gril, en les arrosant avec de la mari-
n;zde ,.pour les servir et les manger 4 toute sauce. ( Entrée. }

MOYEN. DE CONSRRVER LES POISSONS VIVANS..

Pour conserver les gros poissons vivans et les faire voyager,,
on détrempe de la mie de pain dans I'ean-de-vie, dont. on
leur rempli I'intérieur des. branghies ; on-les arrose ensuite
avec la méme liqueur, pour les envelopper dans de la paille;
Fengourdissement qu'ils éprouvent durent quelquefois douze
Jours ;-pour les ranimer, il suffit de les re[;longer daos l'eau
fraiche. :

Observations..

Ce n'est point parce qu'il est forlement:assaisonné que le
poisson a une influence aussi marquée sur les organes qui ser-
veut 4 Ja reproduction, €ax toutes les substances alimensaires
aromatiques , mucilagineuses, aqueuses, méme les fruits les
plus communs, ont aussi cele vertu particwiére, mais on le
considére 3 jusie titre comme-un des spermatopées les plus

)uissans |, en.raison des élémens qui le composent et des su-~

siances avec-lesquelies on Je reng plus facile a digérer; c'est
Ja seule chose qui regarde le caisinier, Ces vérités sonf sans
doute 1gnorées des législateurs qui imposent la diéte et l'usage
da poisson- et des ceufs & tous les fideles qui veulent bien.s’y
soumettre. En effet, quelle que puisse.éire l'ancienneté de
la coutume, elle n’en est pas moins dans la. plas grande oppo-
sition avec toutes les connaissances acquises par une expé~
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rience consommée et faites sur les propriétés diététiques des
diverses substances alimentaires.

Quoi qu'il €n soit, le poisson de mer ou d'eau douce n'en.
serl pas moins & varier a l'infini le mode de nutrition babi-
el ; qu'il ail subi quelques~unes des préparations que nous
venons d’exposer, qu'il svit manzé cru aprés avoir €té des-
séehé et fumé, qu'il soit cuit A 'eau méme, sans éire assai-
sonné , il convient d’en faire -usage , mais avec modération,
et dans aucune des intentions de s'abstenir en rien de ce
qui doit montifier, ou faire exercer des ceuvres de salut; tout
au contraire il foudrait le défendre, comme on le fail déja,
atous les individus qui sonten convalescence aprésunegrande
maladie ; rien ne leur est nyisible comme le poisson, surtout
en friture, car outre les indigestions qui sont & redouter par
suite de la graisse décomposée par 'action dufeu, les effets en
sont toujours tellement marqués, qu'il ne faut pas craindre
d’en interdire absolument I'usage aux jeunes gens beaucoup
plus qu’a tous les autres. Il s’est néanmoins vendu & Paris,
pendant I'année 1830 ; pour quatre millions deux cent quatre-
vingt dix-neuf mille trois cent vingt-deux francs de marée. Des
buttres pour sept cent soixante et onze mille huit cent qua-
tre-vingt-un francs, el pour cinq eent quarante-cing mille
neuf ceat quatre-vingt-cing francs de poisson d’eau douce.

DES OEUFS.

Les ceufs sont tellement communs partout, qu'on peut,
dans presque toutes les saisons, en faire un aliment aussi
commode qu'il est agréable: aussi en 1830, il 8’en est mangé
dans Paris pour la somme de quatre millions trois cent quatre -
vingt-trois mille , neuf cent vingt-huii francs. Comme ils sont
trés-rares pendant quelques mois de I'année, on parvient a les
conserver pendant un temps plus ou moins long , par des pro-
cédés aussi simples qu'ils sont peu dispcudieux : pour cela,
on a conseillé de les placer sur des chissis & claire - voie,
sur des (oiles de crin & larges majlles, aprés les avoir enduits
d’une couche de vernis gélatineux, tel que de la collede gants,
>u de la colle~forte étendue dans une grande quantité d'eau,
>u de les plonger dans de P'huile commune; mais on y par-
vient encore mieux, en les tenant continueliement plongés
tans de Ieau de chaux. Aprés avoir fait fondre de fa chaux
lans de I'eau ordinaire , on met les ceufs dans des pots; lors
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qu'on n'en a qu'une petite quaptité, et dans un tonneau lors-
1u'il en a beaucoup, on verse I'ean qui tient la chaux en
dissolution par-dessus, de man'ére a ce que les euts bai-
gnent continuellement ; pour les manger, il n'est besoin que
de les faver ; il faut encore avoir soin de tenir les vases qui
les renferment asscz: couvert pour empécher le contact du
grand air. (E.)

CROQUETTES D'OBUFS.

Hachez fin les blancs, écrassez.les jaunes, ajoutez du per-
sil haché et de la sauce A la créme bien réduite ; Jorsque le
-tout est de bon godt, formez des bouletles que vous roulez
dans de la mie de pain, panez une seconﬂe fois & Veebf,
c(:;) fai“i; f;ire; servez-les avec du persil frit. (Entremets.)

FONDUE. .

Pesez le nombre d'ceufs que vous voudrez employer,
d’aprés le nombre présumé 1: personues qui veulent en
manger ; prenez un morceau de fromage de Gruyére pesant
le ticrs, et un morceau de beurre le sixiéme da poids des
@ufs; cassez , battez les ccufs dans une casserole ; ajoutez le
beurre, le fromage ripé ou coupt ; posez lu casserole sur un
fourneau bien allumé , remuez avec une cuiller de bois jus-
qu’a ce que le lout soit bien épaissi, mollet, ajoutez du sel,
si le fromage est nouveau, et du poivre en suffisaute quantité,
mais il doit dominer. (Entremets.) (E.)

MANIERE DE PRODUIRE DES OEUFS PLUS OU MOINS GROS.

Casser une douzaine d'ceufs, plus ou moins, suivant le
volume qu'on veut donner i celui qui en résultera; oo sé-
pare, en les cassant, les blancs d'uvec lesjaunes, on prend
une vessie bien propre et bien uettoyée, dont la capacité
puisse enfermer tous les jaunes dont on la remplit : la vessie
bien liée pour empécher L'air de pénétrer, on la suspend
dans F'eau bouillante jusqu'a ce que le tout ait acquis une
consistance convenable.

Coupez, enlevez la vessie ; prenez ensuite une autre ves-
sie plus grande , dans laquelle vous verserez les blancs en y
ajoutant le jaune déjh cuit, que vous liercz aussi par le des -
sus ponr I'exposer & Ia chaleur de I'cau bouillante jusqu'a ce
que les blancs aient durci, de maniére & ce qu'ea coupant
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Ja wasse en deux parties égales vous puissiez figarer un @uf,
que vous servez ensuile sur une farce de gibicr, de volaille ,
ou ielle autre purée de légume qui puisse convenir & un en-
tremet, semblable. Quelques-uns le liisse en entier. (E.)
OEUFS A LA BONNE FEMME.
Faire tiédir dans un plat exposé sur un feux doux, suffisante
vantité de beurre pourle nombre d'ceufs qu'on se propose de
aire cuire; passer ensuite dans le beurré, une quantité égale
de crodtons de pain , pour les saucer dessus les eufs ; recou-
vrirle tout avec';e four de campagne; parveau jusqu’a cuisson
suffisante, et méme jusqu'au gralin, on verse par-dessus
une sauce quelle qu'elle soit, mais toujours un peu épaisse.
OBUFS BROUILLES. :

Aprés avoir fait fondre el cbauffer du beurre dans une cas-
serole, cassez les ceufs dedans, assaisonnez et remuez con-
tinuellement, soit avec trois ou quatre brins d osier attachésl’un
avec I'autre , soit avec tout autre chose ; ajoutez un peu de
créme, si vous voulez les rendre plus délicats; on y ajoute
méme un peu de citron avant de les servir. (Hors-d'ceuvre. )

OBUFS BROUILLES AUX CONFITURES.

Préparez comme & 'ordinaire, avant qu'ils soient pris,
étant sur le feu, on y ajoute de la marmelade d'abricots ou
de prunes. (Entremets.) (D. AD.)

OEUF8 BROUILLES AW JAMBOXN.

Ony ajoute dujambon coupé par petits morceaux, et uae
cuillerée de jus. Oa les fait de méme aux truffes, aux cham-
pignons, aux ris de veau. ( Entremets.) (D. AD.)

OBUFS BROUILLES AU Jus.
A linstant de la cuisson d'un gigot, un peu avant de le
tirer de la broche, failes-y quelques entailles plus ou moins
rofondes ; lorsqu'il n’en découle plus rien, cassez-y au-
nt d'eeufs que vous le jugerez convenable, ct brouillez jus~
qu'a lear cuisson compléte. (Entremets. ) (B.)
ORUFS BROUILLES AUX POINTES D’ASPERGES.

Oa les prépare comme il vient d’'étre dit, en ajouiant
aprés les ccufs une poignée de pointes d'asperges. On peut
gussi les faire avec des concombres, coupis en dés, avec
des choux-fleurs. ( Hors-d'aeuvre.) (B.)

20
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OEUFS AUX CONCOMTRES.

On les fait comme les reufs a la tripe, excepté qu'il faut
employer dus concombres au lieu d'ognons. (Entremets.)

(D.A'D.)
OEUFS A LA COQUE. -

Dans Peau bouillante, mettez les ceufs et retirez de suite
la casserole de dessus le feu; ils ne doivent y rester plongés’
que 'espace de cing minutes. En ne retirant point la casse-.
role , si on laisse bouillir I'eau seulement pendant trois winu-’
tes, ala quatriéme ils sont cuits mollets, bons pour les ser-
vir dépouillés de leur coque , sur une furce ou dela purée.
( Hors-d'ccuvre. ) (D. A (b) '

OEUFS A LA CREME.

Dans du beurre fondu, ajoutez du persil baché, du sel,
du poivre,, mouillez ensuite avec une verrée de créme dans
laquelie vous surez délayé d'avance une cuillerée de farine;
quand la sance esta point, metiez-y les ceufs coupés par
tranches. ( Entremets.) (D. AD.)

OEZUFS EN CROQUETTES.

Faire une sauce épaisse avec du lait, ou mieux encore
avec de la créme, assaisonnée avec des ciboules et du persil-
frais hachés trés-menuj; la verser ensaite sur des ceufs cuits
durs, dont les jannes et les blancs auront é1¢ partagés, cou-
pés & volonié, refroidis, on les prend par cuillerée a bou-
che, plus ou moins pleines, pour les rouler duns la mie de
pain, et les enduire avec des blanes d'eufs battus, passés &
deux ou trois fois, et lorsqu'ils sont arrivés & une consistance
convenable, on les jeite dans une friture, pour les servir
d'une belle couleur, avec ou sans sauce anatogue a I'cutre-
mets dont ils peuvent luire pariie. :

OEUFS SUR LE GRIL.

Faire fondre dans une petite caisse de papier fort un mor-
ceau de beurre, suffisant pour cuire un auf, que 'vn ne
doit casser dans son inlérieur qu’apres y avoir joint unc bouse
pincée de persil et ciboules fraiches hachées menues; as-
saisonnées de se! el de poivre ; on recouvre le tout avec de
la chapelure, de la mie de pain, pour le soumetire a unc cha-
leur sullisante et I'achever de cuire, On peut encore par ce
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moyen qu'on répéle suivant le nombre de convives, augmen-
ter les resources alim :

es, que présentent par tout les
eeufs dans les momens ot 'on est forcé d'y avoir recours.

OEUFS FARCIS.

~ Faites durcir des ceuls, que vous couperez, sur la lon-
gueur, en deux porlions, dont I'une doit éire plus épaisse
que l'autre; enlevez les juunes, que vous pilercz dans un
. mortier avec de la mie de pain bouillie dans la créme; ajou-
‘tez partie égale de beurre, un ou deux jaunés crus, du sel,
du poivre ; remplissez avec celte farce, en leur donnant leur
premiére forme i couvrez avec de la mie de pain que vous ar-
roserez avec du beurre ; mettez le reste de Id farce dans.un
plat, posez tous les ceufs par-dessus , et placez sous le four de
campagne. ( Eatremets. ) {D. A D. )
OEUFS FARITS. )
Lorsque la friture est chaude & point de les cuire promp-
tement, cassez les ceuls et versez-les doucement les uns
aprés les autres ; une fois pris, retirez-les de suite, pour laisser
égoutter etservir comme los ceufs pochés. (Entrem.) (D. A D.)

OEUFS AU FROMAGE.

Faites yn gralin avec moitié fromage de Gruyére et moitié
mic de pawn, cassez les ceuls par-dessus, et les saupoudrez
de fromage , poivre, muscade ; mettez cuire sur un fea doux,
et glacez-les avec une pelle rougie au feu. (Entremets. )
(D.AD.) :

OSDFS AU GRATIN.

Avec de la mie de pain, des anchois, du persil, de la ti-
boule, des échalottes hachés, un morceau de beurre et trois
jaunes d'eeufs , faites une farce assaisonnée, couvrez le fond
du plat avec deux lignes d'épaisseur de la farce , cassez les
euls par-dessus, faites cuire 2 un feu doux , glacez-les avec
une pelle rouge, saupoudrez avec un peu de el fin, el cha-
cun des jaunes avec un peu de poivre. (£ntremets.)(D. AD.)

- 0EUFS POCHES,

Faites bouillir de I'ean dans laquelle vous ajoutez du sel et
du vinaigre ; cassez des ceufs gussi frais que possible, et versez-
les doucement dans cette eau ; n’en mettez méme pas plus de
quatre & la fois; on aide 2 former I'enveloppe an moyen de



304 MANUEL

I'écamoire, avec laquelle on rapproche le blane du janne ;
une fois bien pris, retirez et parez-les. On les sert au jus,
4 la chicorée, 4 la purée d'oscille, sur une farce , sur les
bachis , avec une sauce tomate , en jes metiant au fond d'une
soupicre ; aprés avoir versé dessus suffisante quantité de bon
bouillon gras, ou maigre; on les sert comme potage aux
ceufs pochés. (Entremets.) (F. A D-.)

OBUFS SUR LE PLAT.

Beurrez un plat et le saupoudrez de sel, cassez les ceufs

dessu, assaisonnee, et versez par-dessus un peu de beurre

|l|)i sZanondu.. avec une cuillesée. de créme. ( Entremets. )
.AD.)

OEUFS A LA PROVENGATDSB.

On les casse A mesure qu'on les jette daus lhuile d'olives
bouillante ; pendant leur cuisson on les soupoudre de sel et
de poivre ; ou applalit avec yne cuiller, tout ce qui tend a

ufler, on. les retourn: pour quils soient également
risolés, on finit de les servir, aprés avoir égoutté, sur des
croutons taillés de paveille grandeur et cvitsde méme , saucés
d'une espagnole réduite,, corsée dansle miliea et par dessous ;
aprés P'avoir égujsée de jus de citron, des rouelles coupées
dans ea tranche et sa puipe peuvent servir a leur entourage.

OBUES A LA TARTUFE.

Aprés avoir coupé du lard en tranches minces, faites-le
revenir dans le beurre, lorequ'il est cuit, dressezde un fond
d'un plat, versez-y le beurre; cassez les ceufs par-dessus,
sgupoudrez de selfin, poivre et muscade ripée ; faites cuire
4 petit feu, et glacez avec une pelle rouge. (Entremets.) (E.)

OBUFS A LA TRIPE.

Passez des ognons dans le beurre , aprés les avoir coupés
par tranches’; mouiltez avec de la créme ou du lait ; assaison-
nez, et laissez bien cuire les ognons; ajoutez les ceufs cuits
durs et coupés par iranches, sautez-les jusqu'd ce qu'ils
soient suffisamment chauds, sans les laisser bouillir. ( Entre-
mets.) (D. AD.)

OMELSTTE AUX CONFITURES.

Faites une omelette comme d°habitude , en battant fes ceufs
avec des confitures et un peu d'eaun; lorsqu'elle est cuite,
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voulez-la, et couvrez la superficie avec fa moitié de ce que
vous aurez pris de confitures pour la confectionner.

Qn fait de méme pour les omcleties aux marmclades de

. )
pomumes, eic. , aux purées, etc. ( Lntremets. ) (E.)
OMELETTE AU LARD.

Elle se fait comme crlle au rognon, en coupantle krd par
pelits morceaux , qu'on luisse assez chauffer poar fondre et
prendre coulcur, pour y verser les ceufs par-descus. ( Eutie-
mets.) (E.) o

OMELETTE AU ROGNOX.

Coupez la graisse du rognon, faites-la fondre dans la poéle,
en y ajoulant un pen de beurre; en‘evez loul ce qui a gra~.
tiné, el versez deduns , lorsqu’elie est chaude, les eeufs battus.
avec de l'eau, el assaisonneés, avec le rognon coupé de~
dans; roulez et mettez sur un plat, ( Entremets. ) (E. )

OMELETTE SOUFFLEE,

Délayez les jaunes de six cedfs avec quatre onces de sucre-
ripé el une cuillerée d’cau de flews d'oranger; fouertez 2
part huit ou neuf blancs, que vous mélez ensuite avec les
Jaunes  faiics fondre du beurre dans une poéle, versez ce qui
est préparé pour I'omelcte, lorsqu'elle commence A jaunir,
metiez-la de suitesur un plat entretenu chaud sur les cendres,
ctrecouvert du fourde campagne. Ces entremets doivent étre
mangés aussitdt cuits, parce qu'ils s’affaissent et tombent sur
eux-mémes, lorsqu'on attend un peu. (Entremets.) (D. A D.)

OMELETTE AU THON.

Prenez pour six personnes , deux laitances de carpe bien.
lavées que vous ferez blanchir, en les plongeant pendant cinq
minutes dans -I'ean déja bouillante et %égérement salée.
Ajoutez un morceau de thon nouveau et une échalotte cou-
pée trés-menue. Hachez ensemble les laitances et le thon
de maniére & les bien méler, jetez le 10ut dans une casserole
ayec un morceau de beurre , savtez jusqu'a ce que le dernier
soit fondu. Prenez un second morceau de beurre a discré-
tion , maniez-le avec du persil et de la ciboule, metiez dans.
un plat alongé, et arrosez de jus d’un citron : posez ensuite
sur de la cendre chaude. Battez douZe ceufs frais, le sauté
de- laitance et le thon; agitez jusqu'a mélange parfait ; faites
Tomelette & la maniére agcoutumée , alongée , épaisse et mol-

%
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lette pour la servir a I'instant de la manger. Attentions
principales & avoir pour qu'elle soit bien faite : 1.0 il faut
sauter les laitances et le thon sans Jes faire bouillir, afin qu'ils
ne durciss: nt pas; 3.0 le plat doit éire creux, afin qu'on
puisse servir la sauce i la cuiller; 3.0 enfin faive chauffer le
plat pour le recevoir et la mettre sur la table , afin gue le tout
soil assez long-temps i une lempérature qui empéche le beurre
de figer. ( Entremets.) (E.)

OMELETTE AUX TRUFFES. *

Coupez les truffes par morceaux, que vous passerez dans
le beurre, et que vous acheverez de faire cuire dans une
sauce espagnole réduite, Jes ceufs préparés comme i I'ordi-
naire , mettéz les truffes dans le milieu, roulez et servez.
(Entremets. ) (E.)

DES LEGUMES.
Obsemvation.

Presque tous les légumes dont il est question dans ce cha-
pitre’ peuvent se servir en entremets; on peut y ajouter
encore les salades, ceux de pAtisserie , les fritures, les maca-
ronis, les wufs, les omelettes, et tous ceux que nous avons
inditiués sous le nom d'entremets sucrés. (Voyes chacun des
articles qui les concernent. )

DES ARTICHAUTS.

On reconnait c{eu"un artichaut est tendre en rompant la
tige (la queue ) prés du corps; si elle casse sans effort, et sans
r aprés sa ruplure aucun filament, c’est une preave qu'il
est tendre ; au contraire, la difficulté qu'on éprouve 2 la sé-
parer, etlesfilamens quirestcot, prouvent qu'il est ligneux , et
qu'il sera désagréable & manger.
Qn coupe les pointes des feuilles avec des ciseaux , on pare
le dessous ; apres l'avoir lavé dans I'eau froide, on le fait
" cuire dans un chaudron avec du sel ajouté & I'ean bouillante ;
on le vafraichit ; on arrache les feuilles du wilieu pour enlever
le foin avec précaution ; on replace les feuilles; au moment
de servir, on le fait chauffer de nouveau, et on verse des-
sus la sauce blanche, ou mieux encore on la met dans une
sanciére placée & cdi1é d'eux, sur la table. ( Entremets.) (E.)
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ARYTICHAUTS A LA BARIGOULE.

Faites cuire et parez les artichauts, comme nous venons
de l'indiquer, seulement jusqu’a ce que le foin puisse s'arra-
cher facilement ; ensuite , avec une farce composée de champi -
‘gonons, persil, échaloties bachés trés-fin, sel, poivre, mus-
cade, beurre et_huile, que vous passcz au feu, lorsqu'elle
esl cuite , remplissez les artichauts; mettez-les dans une cas-
serole foncée avee des bardes de lard ; mouillez avec moitié
bouillon et moitié vin blanc, une demi-verrée de chacun
faites cuire & petit feu ; mettez du feu sur le couvercle, pout
faire risoler les feuilles. ( Entremets.) (E.)

ARTICHAUTS A L'ESPAGNOLE.

Aprés avoir saré , 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 les servir, une sauce espa-
gnole préparée d’avance.

- ARTICHAUTS AUX FINES HERBES.

Quelle que soit la maniére adol)lée , pour faire cuire -et
préparer d’avance des artichauis, lorsqu’on veut les manger
aux fines herbes ; on fait un roux léger que I'on mouille pour
I'étendre avec du hon bouillon , dans lequel on jette une plus
ou moins grande quantité de fines herbes , fraichement cueil-
Jies et hachées menu, assaisonnées avec le sel, le poivre, la
muscade ; aprés quelques minutes d’ébullition, on se con-
tente de verser celte sauce par-dessus.

ARTICHAUTS FRITS.

Epluchez les artichauts, que vous couperez ensuite par
morceaux plus ou moins gros et épais ; jetez-les & mesure
dans I'eau fraiche; retirez-les et laissez ?ontter, pour les
tremper dans une pite A frire ; mettez-les dans la poéle jus-
qu'a une belle couleur. ( Entremets.) (D.-AD.)

ARTICBAUTS SLACES. :

Coupez les artichauts en six on en quatre, dtez le foin;
faites fondre un morceau de beurre dans une casserolg, et
placez-y les artichauts ; saupoudrez de sel fin, et faites cuire
avec du feu sur le couvercle ; arrivés & cuisson, et lorequ’ils
ont pris couleur, dressez-les, la téte en dessous, pour que
1a partie glacée paraisse ; versez le beurre par-dessus. ( En-~
sremets. ) (D, AD.)
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ARTICAAUTS A LA HOLLANDAISE.

Aprés les avoir coupé, paré ;'aprés en avoir &1é le foin on
les partage et¥ six on en quatre partics ; suivant leur grosseur
on les fan cuire 4 P'eau bouillante et salée, ¢n 'y ajoutant un
peu de beurre, on des dispose ensuite sur un plat, et pour
Ies servir on verse dessus, ou | un met & cdié une sauciére
pleine d’une sauce au beuwve , dite hollandaise (1'0y. ce mot.)

ARTICHAUTS A L'ITALIENNE,

Coupez un artichaut en quatre pariies égales, otez ¢ foin,
frollez-les d'un jus de citron ; failes-les cuire avec de I'eau,
du beurre, du sel, unjus de ciiron ou du verjus; lorsqu’iks
sont cuils, retirez-les et les laissez égoutter, pour lca seevie
avee une sauce italieane (Entremets.) (D. AD.)

ARTICHAUTS A LA LYOFAISE.

Aprés gvoir partagé en quatre, en six ou en huit parties
égales, un artichaut d'aprés sa grosseur ; aprés en avoir sé-
paré le foin, et y avoir laissé quelques feailles pour qu'il suit
plus facile de les prendre sur I'ussiette en les mangeant ; on

arnit le fond d'une casserole avec quantité suffisante de
ieurre assaisonné avec le sel et le poivre, peu de temps avant
de scrvir, on place le tout sur un feu vif dessus et dessous ; on
saute jusqu'a ce que les artichauts soient blonds; le beurre
qui resie constitue tout ce qui leur convient pour les saucer.

ARTICBAUTS A LA PROVENCALE.

Parez les artichauts, failes-les cuire ensuite dans une cas-
serole avec de Phuile et du sel fin, en mettant du feu dessus
et dessous ; lorsqu’ils sont cuits et de belle couleur, servez-
les avec I'buile qui leur sert de sauce. (Entremets.)(D- A D.)

ARTICHAUTS AU VELOUTE,

Placez dans une casserole,, aprés tous leurs premiers pré-
paratifs nécessaives , des artichauts partagés suivant leur gros
seury mouillez-les ite avec du velouté, du bouillon, ou
du consomuné auquel vous ajouterez du beurre et I'assaison-
nement nécessaire ; faites cuire 2 feu vif dessus et dessous;
dans le cas ou il ne resterait pas de quoi leur faire la sauce,

on y supplée par un roux blanc étendu de bouillon ordi-
naire. :
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CULS D'ARTICHAUTS EN CANAPE.

Frottez-les de jus de citron et faites-les cuire comme il a
é1é indigué plus hant; laiseez-les égoutter, et les garnissex
ensuile en. formant des compartimens avec Jes jaunes d'ceuls
cuits durs, des fines berbes hachées, des truffes cuites cou-
pées menu , des capres, des cornichons, des filets d'unchois
et des filets de carottes bien rouges; mellez vos culs d'arti-
chauts sur um plak, dans le fond duquel vous aurez jeté aupa-
ravant du persil, des ciboules, du sel, du poivre, de I'buile
et du vinaigre. ( Entremets. ) (E.)

DES ASPERGES.

Aprés avoir légérement ratissé les asperges, on les coupe
de la méme langueur ; aprés les avoir lavées a. l'eau froide,
on les lie par petits paquets, pour les mettre dans ’eau bouil-
lunte, dans laquelle on a jeié un-peu de sel ; au bout de quinze
o1 vingt minutes, elles sont assez cuites; on les retire, on
les laisse égoutter, pour les servir accompagnées d'une sau-
ciére, dabs Iathue)ﬁp on a mis la sauce blanche préparée.

ASPERGES AUX PETITS POIS,

Les rlites asperges longues et vertes se coupent en.mor-~
ceaux de trois ou quatre lignes de longueur ; faites-les blan-
chir & I'eau de sel, luissez-les rafraichic et égoulter, et les
accommodez de la méme maniére que les petits pois & la
baurgeoise. On les prépare encore 4 la sauce , en. faisant un
raux léger, sans ajouter-aucune lisison. ( Entremats. ) (R.)

DES AUBERGINES.

Aprés les avoir partagées par le milieu, enlevez les graines,
ﬁanel: des incisi p:am les Thai , sans endommager i: peau
qui les recouvre ; saupoudrez-lcs avec du sel , du poivee, de
la muscade; arrasez le tout avec de huile, et mettez sor le
gril; on Eeul encore les farcir comme les tomates. ( Entre-
mets. ) (B.) . .

Autrement. Aprés tes avoir partagé, aprés en avoir con-
servé les chairs aussi épaisees qu'il est possible ; on fait une
faroe ave¢ du lard ripé, du 1)eum frais, de Pbuile, des
champignons haohés trés-fins, de I'échalotie et du persil;
faire revenir le lout dans une casserole ; 'assaisonner avec le

( Entremets. ) (
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sel, le poivre, les épices et laisser refroidir ; pour donner un

peu plus de consistance & cetie premicre préparatioa , oo la

mélange avec de la farce & quenelles ou autre ; on Pemploie

ensvite & remplir le vide des aubergines; pour les passer et

les mettre sous un four de campagne et du feu dessous, afin

qu’elles cuisent promptement et qu'elles acquiérent une belle
. couleur. ( Entremets. ) -

DES CARDES POIREES.

Elles peuvent subir les mémes préparations que les car-
dons dont nous allons parier. (M.f

DES CARDONS.

.

Ceux-ci demandent beaucoup de soins : séparez d’abord
toutes les feuilles du cardon ; coupez-les a six pouces de lon-
gueur; ne prenez que celles qui sont bien bianches et poiat
creuses dans Vintérieur ; pavez et tournez le trognon ; faites
blanchir le tout dans I'ean bouillante, et enlevez toutes les
pellicdles ou memliranes qui les recouvrent. ( Entremets.)
(D.AD.)

CARDONS AU CONSOMME, ETC.

Aprés les avoir fait mijoter comme il vient d'étre dit, dres-
sez-les avec telle sauce que vous désirercz. (Lntreincts.}
(D. AD.)

CARDONS A LA BECAAMEL.

Les cardons préparés comme nous|'avons dit au.commen-
cemenl de ce chapitre ; on achéve leur cuisson avee du coa-
somme , qu'on laisse réduire a glace; on y ajoule ensuile de
la béchumel en quantité suffisante, pour laisser encore ré-
duire, et lui donner un peu plus de consislance, en y ajoutant
des jaunes d'ceufs et un peu de beurre ; on la passe au \amms,
en la versant sur les cardons.

CARDONS EN CROUSTADE.

Faire une purée de cardons d’apeés les procédés que nous
avons indique (roy. page 107 du livre); couper des crou-
tons trés-épais, de deux pouces au moins; les faire roussir
dans le beurve ; en supprimer toute la mie pour qu'ils puissent
former une espéce de caisse , dans laquelle on met avec une
cuillerée, la purée aprés y avoir ajouté un supplément de
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- beurte,, dans I'instant ot I'on vient de ia faire chauffer, pour
en remplir les crogtons.
CARDONS A L'ESPAGNOLE.

Cette méthode consiste 2 employer de la sauce espagnele,
pour achever leur cuisson ; on y ajoute aussi du consommé,
pour laisser réduire 2 moitié , et la verser au moment de ser-
vir, pourvu qu'il y en ail assez, sans cependant (u’ils soient
masqués complétement.

CARDONS AU FROMACE.

Dans une sauce blanche bien liée, ajoutez du fromage de
Parmesan ou de Gruyére rapé; placez-y los cardons; sau-
poudrez un plat du inéme fromage , meltez de la mie de pain
par-dessus, faites gratiner, metiez les cardons en saupoudraet
de fromage , ot successivement couche par couche, de ma-
niére & ce qu'ils soient bien enveloppés par la sauce et le
fromage ; faites la dernicre avec de la mie de pain encore
bien mélangée de fro:nage ! mettez le tout sur un feu trés~
dousx, et couvrez avec le four de campagne ; avant de couvrir,
répandez un pen de beurre fondu sur ko mie de pain. ( Entre-
wmets.) (D. A D.)

CARDONS AT JUS.

Préparés comme nous venons de le dire, faites-les cuire
dans du bouillon, dans lequel aura ¢ié délayée une cuillerée
de farine, du poivre, de la muscade ripie et un bouquet.
Arrivés A cuisson convenable, passez-les uu beurre ; saupou-
drez de farine, et mouillez avee du jus ou quelque fond de
caisson; laissez- les pendant quinze ou vingt minules dans
cette sauce , pour qu'ils prennent godl ; dressez-les, et servez
la sauce par-dessus. (Entremcts.g (D.AD.)

CARDONS AU VELOUTE.

-Aprés les avoir parés et coupés tous de pareille longueur, .
on metdes cardons dans une casserole avec ‘du veloute el da
consommé ; on assaisonne avec le poivre ; on met le 10ut sur
un feu vif, la sauce & moitié réduite est versée en servant les
cardons. )

Auvtrement. Aprésles avoir seulement fait blanchir, on les
met dans une casserole , on verse dessus un roux blanc fait &
part; on y sjoute du bouilion qu'on assaisonne avec le sel, le
poivre, le laurier, uo peu de thym, aiguisés d’un jus de ci-
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tron ; on fait cuire 3 petit feu les cardons dans ceite sauce; si
apres les avoir servi, ell: se trouvait trop longue , on la ferait
réduire , et aprés I'avoir dégraissée, on la passerait au tamis.
DES CAROTTES.
CAROTTES A LA FLAMANDE.

Coupez des carottes par tranches, faites - les blanchir et
revenir daus le beurre, mouillez avec du bouillon, ajouter
du sel et un peu de sucre, fuites réduire & glace , remettez un
morcean de beurre, des fines herbes et un peu de sauce tour-
oée ; faites bouillir encore un peu, et servez avec des croi-
tous frits. ( Entremets.) (B.)

, CAROTTES A LA MAITAR-D HOTEL.

Aprés avoir tourné les carottes en bouchons plus ou moips
gros, faites-les cuire dans de l'eau et du bouillon , avec du
scl el du beurre ; on les retire . on les égoutte, pour les sau-
ter avec du beurre et du persil haché, du sel et du gros poi-
vre. (KEutremets.) (E.)

DU CELERIL

CPLERI AU JUS.

Ou le mange en salade ; on peut en faire aussi divers eotre=
mets, pour cela, dlez les feuilles vertes, 2 six pouces de la
racine, pour la tourner, lavez les pieds les uns aprés les au-
tres, dans plusieurs eaux différentes et avec soin ; faites blao-
chir & I'eau de sel , rafraichir et égoutter ; mettez-les dans vne
casserole avec du beurec; saupoudrez de farine, mouillez
avec du bouillen ; assaisonnez de sel, gros poivre , muscade
ripée; lorsque le tout est cuil, ajoutez quelques cuillerées de
bon jus. ( Entremets.) (E.)

. CELERI A L’ESPAGNOLE.

Aprés avoir préparé et nctioyé la quantité du céleri jugée
nécessaire pour former un plat; aprés I'avoir blanchi a I'ean
salée ; on le fait égoutter pour le metire dans une casserole
avec du poivre , du beurre, de I'espagnole et du consomme
dans les proportibns jugées convenables, pour I'obienir de
bon goit ; en le laissant sur un feu vil toul le temps néces~
saire ; aprés P'avoir disposé sur un plat la sauce par-dessous ,
en le servant chaud ; mais on peut encore si on le préfére,
faire un roux alongé avec du bouillen, et versé le plus chau-
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' démentqu'il est possible, sur les céleris toujours cuits d’zvance
pour les manger de suite.

: cELERI FRIT.

W doit &ire auparavant blanchi, égoutté et cuit dans du
bouitlon, trempé dans une pate convenable pour le fuire
fiire , et le sucrer. ( Entremets.) (D. A D.) .

CELERL AUX PETITS POIS.

Coupez le céleri par morceanx aussi petits que possible ,
comme on le fait pour les asperges; faites blanchir, égoutter
et revenir dans du beurre ; saupoudrez de furine, et mouil-
lez avec du bouillon; cuit, réduil et de bon godt, liez avec
des jaunes d'eufs, pour servir avec des orodions. (Entre~

 mets.) (E.)

CELERl AU VELOUTE.

Dans le cas dont il s'agit ici, on coupe le céleri par petites
arties , on en garde les feuilles tendres que P'on fait blanchir
a l'eau bouillante salée, arrivé & cuisson compléte, on le
bache trés-menu (comme la chicorée cuite ) mis dans une cas-
serole avec du beurrve , du sel, du poivre , de la muscade ; on
le mouille avec du bouillon et du velowié, qu'on laisse ré-
duire jusqu'a une consistance convenable; pour étre servi
avec un eotourage de crodtons, on peut méme remplacer le
veloulé parune guantité suffisante de fécule, ou de farine
délayée avec du bouillon , pour mouiller et saucer le céleri,
de méme que si I'on voulait préparer de la chicorée.

DES CHAMPIGNONS.

Tous les champignons qu'on mange & Paris ne peuvent
causer aucue accident , parce qu'ils sont surveillés et inspec—
tés; mais dans les campagnes, ila caasent des maladies si

aves , souvent wéme Ja mort avec des tourmens si difficiles’
fdécrire, qu'il serait bien a désirer qu'on put facilement
distinguer lcs malfaisans d’avec les autres. Quoique les bota-
nistes aient expiiqué de quelle maniére on pouvait recon-
naitre les champignons vénéneux, cela n’empéche pas que
b up de pers s’y trompent encore. L’'observation
la plus générale, 4 laquelle il faut apporter le plus d'atiention,
¢'est que le champignon de boone qualité est terme, arrondi,
blanc cn dessus, rougedure en dedans ; ¢'est le contraire dans

27
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los mauvais. Le meilleur moyen 4 employer contre I'empois-
sonnement par les chumpignous, esi de faire vomir le plus
promptement possible , de Doire ensuite de l'eau sucrée avec
addition de vinaigre, de verjus ou de tout autre acide, de
Veau-de-vie en petite quantité, de I'éther ¢tendu dans un ou
deux jaunes d’cenfs délayés dans V'eau sucrée. (E.)

N CHAMPIGNONS A LA BORDELAISE.

Pour les préparer, on choisit les plus grands et les plus
gros ; on enleve toute leur superficie, et on lave dans I'cau,
pour les mettre ensuite mariner dans 'buile avec du sel, du
poivre ; on les vetire,, on les fend pour les griller des deux
cotés, pour les servir avec de Fhuile dans laquelle on a fait
réduire des échalottes, du persil hachés, et assaisounée de
sel el de gros poivre. (Hors-d'ceuvre. ) (E. )

CHBAMPIGNONS AUX FINES HERBES.

Prenez les champignoos de la maniére précédente, hachez
les queues, comprunez-les dans un linge pour en extraire
I'cau’; ajoutez-y du persil, des échaloites, des cornichons,
des cpres hachés trés-fin, du sel, du.gros poivre; fuites de
tou! un mélange exact, en y ajoutant de L'huile; garnissez le
dedans des champignons avee cetle farce; saupoudrez de
chapelure , et mentez sous le four de campagne. ( Hors-d'oex-
wre. ) (E.) -

CHAMPIGNONS AU GRATIN.

Passez au beurre des champignons, ajoutez-y des truffes,
du persil, des échaloties et d’autres champigrions haches fin ;
soupoudrez de furine ; mouillez avee du bouiilon et un peu
de jus; faites réduire aprés avoir assuisonné ; mettez-les sur
-un plat. dans une casserole d'argent ou dans des coquilies :
saupoudiez avec la chapelure ; faites réchauffer sous le four
de campagne. ( Eutremets. ) (E.)

CHAMPIGNONS A TA PROVENCALE,

Epluchez et cogpez en petits niorcoaux des champiznons
de couclic; meltez-les dans 'eau fraiche, lavez el laissez
égoutter; faites-les ensuile maiiner dans Uhuile, & luquetie
vuus aurez ajouts du sel , du gros poivre , un peu d'ail; vous
mellez le tout dans une poéle ;-aprés les avoir sautés, lois-
qu'ils sonL d'une belle coulewr, joigucz-y deux pincées de
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ersil haché ; des crodtonsde pain mollet et le jus dun citron;.
Entremets..) (E. ) :
. CROUTE AUX CHAMPIGNONS. .
Aprés avoir épluché les champiznons, aprés les avoir cour
pés endeux ou en quatre, suivant leur grosseur, mettez-les
dans une casserole, et f.ites-les revenir dans du beurre , avee
un bouquet de l,""'-“i“ wouillez avee du boa bouillon ; ajou-
tez tn peu de beurre manié de farine : assaisonn:.z; faites
Dbouiliir, ralenticsez alors le feu, et faites cuire trés-rdouce=
n:ent; avant de servir, retirez le bouquet , metiez une haison
de jaunes d @eufs, et servez les champizaons sar une crodie
comme celle dont nous avons parlé pour les wruffes. { Eutre~
mets. ) (E.) .
DE LA CHICOREE.

Elle se prépare de la méme maniére que les épinards; ce-
pendant il est nécessaire de la laisser beancoup plus long-
temps sur le fea. { Butremets. )

DU CHOU.
. CHOU A LA CREME.

Lorsque les choux aovont ¢1é bien épluchés, bien lavés,
fuites-les enire & 'eau de sel, laissez rafrawchir, ¢goutter,
pourles hacher grossiérement, les passer aubeurre, y ajouter
sel, du poivre, de la muscade ripée; mouillez avee de la
créme, laites réduire a trés—petit fea, jusqu’'a ce que le chou
soitbicn lié. ( Lntvée. ) (D.AD.) .

CHOU-CROUTE.

Chou-crotite , mauvaise expression pour remplacer la dé-
nomination de sauer-craut des Allemands, qui signifie litté~
rajement chou aigre, chou acide, qui, bien préparée, ne
laisse pas que d'étre une bonne chose pour les estomacs ro-
bustes. Pour la bien faire,, pour la rendre susceptible de pous.
voir étre conservée d'une saison des choux jusqu'a l'autre,
ou choisit un tonnean gui ait renfermé du vinaigre, du vin
blanc ou de I'ean-de-vie; en dehors | et & quatre pouces au-
dessus dv fond , on pratique un trou dans lequel on implante
une canelle de bois; apres avoir dépouillé les choux, dont
vous aurez fait ‘un choix pariiculier, de leurs {euilles exté-
rieures les plus veries, coupez-les en deux, trois ou quatre’
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parties, suivant leur volume, et ratissez chacun Jdes mreeaux

sur un rabot fait exprés, au centre duquel se trouvent placées

transversalement quatre ou six lames tranchantes, pour en

faive , par I'aller et le venir, des filets extrémement fius, qui,

tombés dans le tiroir placé dessous, se ramassent ensuite’
dans un panier ; lorsque vous en avez une assez grande quan-
tité, ce qu'il est facile de juger, il faut de suite remplir le
tonneau placé ot il doit rester, avec les précautions suivan-
tes : meltre d’abord, vis-a-vis la canelle, des brins d’osier et
de sarment, pour faciliter I'éconlement de I'eau qui doil tom-

ber au fond du tonneau ; faire une couche de choux coupéset

uo autre de sel ( la dose est d'une livre pour cinquante livres

de choux ), les choux 3 trois pouces d'épaisseur, et successi-

vement, jusqu’a ce que le tonneau soit zu moins aux deux

tiers rempli ; on recouvre le tout avec des feuilles entiéres,

avec un linge par-dessus, et un couvercle de bois assujetti par

une pierre ou quelque autre chose de trés-lourd.

Quatre ou cing jours aprés cette premiére opération , ou-
vrez la cannelle, laissez écouler la saumure pour la renou-
veler, en répétant cette méme manceuvre jusqu'd ce qu'elle
sorte claire el sans ducune odeur.

Le tonneau & chou-crodte doit &tre placé dans un endroit
A températare moyenne pendant toute I'année ; du moment
qu'il est entamé, 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 tenir fermée par le moyen du couvercle.
Quelques-uns y sjoutent des baies de geneviévre et des grai-
nes de carvi, qu'ils y mélent en mettant le sel avec les choux.

Pour faive cuire la chou-crodte, laisses-la iremper pen-
dant deux heures dans l'eau fraiche ; lorsqu'elle est égouttée,
mettez-la dans une casserole avec du petit lard coupé par
tranches, un cervelas et des saucisses; mouillez avec du
bouillon et un peu de jus, ou de la graisse d'oie; faites
cuire & petit feu et servez, le peiit Jard par-desssus , ainsi que
les saucisses et le cervelas dépouillé de son enveloppe. ( En-

“trée.) (D.AD.)
CHOU FARCI.

Aprés Favoir choisi d'une bonne grosseur, sapprimé ses
grosses feuilles vertes, fait blanchir & ''eau bouillante pendant
un quart d’heure et dans tout son entier, laissez rafraichir et
¢goutter en le pressant avec les mains ; enlevez avec précau-
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| tion tout son intérieur, pour I remplir d'un mélange de chair
a saucisses et de marrons hachés, ou toute autre furce plus
ou moins composée ; recouvrez le lout avec une de ses fenil-
les, ficelez , bardez de lard le fond d'une casserole, placez le
chou recouvert avec d’autres bardes; ajoutez dans le pour-
tour des parures de viandes , des caroltes, des ognons ; moui-
lez avec du bouillon et un peu de vin blanc; faites cuire & pe-
tit feu ; le chou bien cuit, la sauce étant réduile, retirez de
dessus le feu el déticelez; dressez-le et Farrosez avec
sauce-passée au tamis: ( Entrée. ) (P. A D.) :

CHOU AU LARD..

Faire blanchir le chou, le couper par quartiers, le remet~
tre dans la marmite avec un morceau de petit-salé’, un sau-
cisson ; mouiller avee de I'eau, assaisonner, faire bouillix
d'abord, ensuile cuire 2 pelit feu; le tout arrivé A cuisson.
convenable, dressez le chou, le petit-salé par dessus; faire
réduire Ja cuisson , y ajouter un peu.de bedrre manié de fa-
rine, et la servir sur le chou. ( Entrée: ) (D.AD.)

CROU ROUGE.

Presque partout il existe conire Ics choux rouges un pré-
jugé qui empéche beaucoup d'individus de les rechercher en
cuisine, c'est parce qu'on ne les destine qu'a fuire du bouillon
ou auire breuvage médicamenteux, aux personnes affectées
de maladies de poitrinc : cependant on pourrait les manger
avec certain plaisir aprés leur avoir fiit jeter quelques bouil-.
lons dans l'eau salée, pour en séparer (/e trognon ) les raci-
nes et les grosses feuilles, le hacher ensuile aussi bien que
possible et le faire cuire a petii feu dans une casserole avec

. dubeurre, du sel, du poivre, et autres assaisvnnemens; en-~
fin nous conseillerions de le remuer souvent; pour bico in-
corporer le chou avec tout ce qui I'environne, afin de lui
donner de la saveur et du godt. 811- pourrait avoir recours &
fa méthode allemande , pour cela il faut le couper trés-mince,
le mettre dans une casserole avec du bouillon, du sucre pul-
vérisé, du sel,, du poivre, de la muscade en petite quantilé,
le faire cuire i petit feu et longuement, arrivé au degré de-
cuisson convenable, on y ajoute du vinaigre.

Pour les manger & la flamande. On le coupe par quatre ou
six quartiers, suivant sa grosseur, on le réduil ensuite en fi~
lets trés-fins pour le faire blanchir 4 Peau de sel. Ensite lors-

a7*
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ml'on le met dans la casserole, on y ajoute du beurre, du
ym , du laurier, du girofle, du sel, du poivre, faites grand
feu et tournez continucllement, peu de temps aprés en dimi-
nuant le feu de dessous on angmente celui J:: dessus avec an
four de campagne et pendamt au moins I'espace de quatre
beures, on se conlente de le remuer de temps a autre en pre-
nant loutes les précantions nécessaires pour qu'il oe brule
Pas, en le servant on y ajoute un peu de beurre.

Les choux rouges a la hollandaise. Iis consistent  les cou-
per exirémement fins, d'y ajouter des pommes coupées par
tranches, du beurre, du sel, du poivre, un peu d’eau pour
mouiller ; mettre le tout pendant trois heures sur un feu dour,
car leur seul mérite consiste dans cette circonstance , c’est
Tl'ile ne doivent pas &tre gratiné et encore moins brile peo-

lant leur cuisson.

CHOUX-PLEURS FRITS.
1l est d’abord nécessaire de les faire mariner dans du sel,
du vinaigre et du persil} pour les faire cuire comme d’hahi-

tude ; on les laisse égoutler, Eonr les tremper dans une pite
et les jeter dans la friture. ( Entremets. ) (R. )

CHOUX-PLEURS AU FROMAGE.

-

Y.es choux-fleurs cuits 2 I’eau de sel, égouttés aprés avoir
été rafraichis, saupoudrez-les avec du fromage de Gruyére
ou de Parmesan ripé; formez une demi-boule sur un plat
dont vous aurez couverl le fond avec du fromage ,aprés I'avoir
beurré; couvrez les choux-fleurs avec une sauce blanche
trés-e’craiue , mélangée aussi de fromage ripé ; saupoudrez de
mie de pain arrosée de beurre fondu, panez une seconde
fois; mettez le plat sur des cendres chaudes, et couvrez le
tout avec le four de campagne, pour faire prendre couleur.
{ Entremets. j (R.)

CHOUX-FLEURS A LA SAUCE BLANCHE OU AU JUS.

Séparez les choux-fleurs par morceaux, dtez les feuilles,
les pellicules , et surtoul les limaces et les chenilles ; faites-les
cuire & I'eau de sel , en ne les y meitant que lorsqu'elle est

ovillante ; une fois cuils , retirez-les pour égoutter ; dressez-
les en demi-boule, et versez dessus une sauce blanche ouam
jus. ( Entremets. ) (R.)
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DU CONCOMBRE.

CONCOMPRES A LA cREmS.

Les concombres épluchés , fendus en denx portions égales

ur enlever tout I'intérieur, coupez-les en gros dés, pour
f; faive blanchiv & I'eau de sel; relirez-les presque cuits,
Jaissez-les égoutter et essuyer dans un linge blanc et sec;
faites ensuite une sauce  la créme, qui, parvenue de bon
godt et & point conveaable, doit étre versée par-dessus,
pour les y faire réchauffer sans bouillir. {Entrem.) (D.A D.)

CONCOMBRES A L'ESPAGNOLE.

Choisir des concombres de moyenne grosseur, les couper
en qualre pariies égales , aprés les avoir aillé de forme agréa-
ble , aprés les avoir paré on les fait blanchir & I'eau salée seu-
lement, on les sort pour égoutter sur un linge et peudetem
avant de Iee servir, on les replace sur un feu doux avec du
sel, du poivre et autres substances aromatiques, pour les
moviller on e sert de la sauce espt:ignole travaillée ( voyez ce
mot ), et lorsqu’elle est trop étendue on la laisse sur le feu,
jusqu’a ce qu'slie soit rédvite au inoins d'un tiers.

CONGOMBRES FARCLS.

Aprés avoir épluché les concombres, on les vide par une
de leurs exirémilés avec le gros bout d'une lardoire, on bien
avec une cuiller de cuisine ; on les remplit d'une farce cuite,
aprés avoir bouché 'ouverture avec un navet (aillé en bou-

on ; foncez une casserole.de bardes de Jard, posez dessus
les concombres, mouillez avec un fond de cuisson- ou du
bouillon , fites cuire a petit feu ; au moment de-servir, lais-
sez égoulter, faites réduire la sauce , passez an tamis et versez
dessus. On peut encore les servir avec une sauce lomate.
( Entremets. ) (R.)

CONCOMBRES AU GRAS.

Aprés avoir netloré et coupé en gros dés les concombres,
faites~les blanchir, laissez ressuyer, pour les passer au beurre
simplement ot sans prendre couleur; saupoudrez de farine,
mouillez avec du bouillon ou un fond de cuisson, assaison-
nez et failes cuire a petit fen; arrivés & point, relirez-les;
faites réduire la sauce, passez-la au tamis, et versez sur les
concombres. (" Entremets.) (D.AD.)
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CONCOMBRES PANYES.

Faites cuire les. concombres comme pour les farcir; cou-
vrez-les ensuile d'une . auce a la créme , pour les panér et les
melire sous l¢ four de campagne. (Entremets.) (D.AD.} .

DES EPINARDS.

Aprés avoir été bien épluchés, on les met sur le feu dans
de L'eau, 4 laquelle on ajoute un pew de sel, et qu'on laisse
bouillir 4 grand feu jusqu’a ce qu'ils soient cuits ; oo laisse ra-
frgcl:‘irb e’ﬁouuer, pour les hacher ensuite. ( Entremets. )
(D.AD.

¥PINARDS A L'ANGLAISE.

Epluchez,, lavez et bachez grossicrement les épinards
crus, passez-les au beurre avee du sel, du poivre , de la mus-
cade; en.les finissant, ajoutez un morceau de beurre, un
peu d’ean, et servez avec des crodtons frits. ( Entremets. )
(D.-AD.)

EPINARDS A LA CREME.

Suivez le procédé qui est indiqué ci-aprés, excepté qu'aw
lieu de bouillon et de jus, vous mouillez avec de la créme;
ajoutez un peu de sucre, et dressez avec des crodtons. ( En-.
tremets. ) (D. AD-)

. EPINARDS AU JUS.

Failes revenir les épinards dans une casserole avecun mor-
ceau de beurre ; saupoudrez d’une cuillerée de farine , mouil-
lez avec du bouilion et du jus; lorsqu’ils sont de bon gout,
dressez-les gvec des crodtons [rits dans le pourtour. ( Entre-
mets.) (D.AD.)

DES FEVES DE MARAIS.

Lorsqu'elles sont trés-petites, on ne supprime que leurs.
extrémités; lorsqu’elles sont grosses, on les dépouille en-
tierement pour les faire blanchir dans 1'eau de sel ; laissez
égoutter, apres les avoir mises dans de I'eau froide; on les
jette dans une casserole avec du beurre, un bouquet depersit,
de la sarrictte, du sel, du poivre; mouillez avec du bouiilon
el de I'eau, assaisonnez, et quand elles sont réduites & point,
sjoutez une liaison de jaunes d'eufs et un peu de sucre. (En-
tremets. ) (D.AD. ) .
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DES GIRAUMONTS.

On les arrange de la méme maniére que les concombres.
(D.AD.)

DES HARICOTS.

Les meilleurs sont les gris; il faut avoir soin de les choisir
tendres et cassans; on les épluche en coupant les deux ex-
trémités, afin d’enlever les filamens qui sont sur les cotés,
pour les faire blanchir 2 I'eau bouillante avec un peu de sel,
et sur un feu vif; arrivés & poiut, sans qu'ils soient trap cuits,
mettez-les éoutter dans une passoire. ( Entrem.) (D.AD.)

HARICOTS VERTS A L'ANGLAISE.

Laisser fondre un morceau de beurre manié de fines her-
bes hachées, avec du sel et du poivre,y ajouter des haricots
passés trés-peu de temps 4 I'eau bouillante, les sauter dans la

. casserole, y méler ensuite gros comme une noix de beurre
f maoié de farine, et le jus d'un citvon. ( Entrem.) (D.AD.)
HARICOTS VERTS A LA BOURGEOISE.

Faites fondre dans une casserale uo morceau de beurre
avec du persil haché, dans lequel vous melirez les haricots;
remuez , faites réduire la sauce ; avant de servir, ajoutez une
liaison de jaunes d'ceufs délayés avee un jus de citron ou bien
un peu de vinaigre. (" Entremets. } {D. A D.)

HARICOTS VEBTS A L'OGNON.
Faites revenir dans le beurre de I'ognon coupé en dés’;
. saupoudrez de farine , mouillez avec du bouillon et un peu de
; jus;la sauce réduite, ajoutez les haricots cuits & 1'eau de sel ;.
sautez-les un peu pour leur faire prendre la sauce, et les
servir. ( Entremets. ) (D.AD.)
HARICOTS VERTS A LA MAlTRE-D’HOTEL.

Aprés avoir fait cuire les haricots comme il est indiqué,
les avoir laissé égoulter, ajoutez un morceau de beurre manié
de fines herbes, sel, poivre; sautez-les et versez. ( Entre-
mets.) (D.AD.)

HARICOTS VBRTS A LA PROVENCALE,

¢ Coupez les ognons par tranches , et faites-les revenir dans
de 'huile d’holives ; ajoutez les haricots avec du persil hacbé,
du sel, du poivre ; aprés les avoir sautés, dressea-les sur un
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plat, et versez dessus un filet de vinaidre bouilli dans la cas-
serole. ( Entremets. } (D. AD.)

HARICOTS BLANCS NOUVEAUX A LA MAITRE-B'BOTEL.

Aprés les avoir fait cuire 4 I'eau bouillante avec un peu de
sel, et laissé égoutter, jetez-les dans une casserole avec un
morceau de beurre manié de fines herbes, da sel et du poi-
vre; faites-les sauter un moment sur le feu, et y ajoutez le
jus d'un citron. ( Entremets.) (D. AD. )

On prépare de 1a méme maniére les haricots secs, mais il
est nécessaire de les faire tremper dans I'cau froide quelque
temps auparavant.

BARICOTS BLANCS AU JUS.

Lorsqu'ils sont cuits, accommodez-les avec du jus ou bien
un fond de cuisson quel qu'il soit. ( Entrem. ) (D. AD.)

HARICOTS ROUGES AU VIN.

Faites cuire les haricots comme i 'ordinaire, faites en-
suite roussir un peu d'ognon dans le beurre ; mélez les hari-
cots et mouillez avec du vin ; assaisonnez de sel et de poivre.
{ Entremets. ) (D. AD.)

DES LAITUES.

Les laitues se font cuire et se préparent de la méme facon
que les épinards.

LAITUES AU BLANC DE VBAU.

Preparées de la méme maniére que les laitres avec du jus,
il suffit I’y sjouter un blanc de veau ( vayez ce mot& pour les
terminer 4 linstant de les manger. ( Entremets. ) (B.')

LAITUES A L'ESPAGNOLE.

Choisir de belles laitues, fes laver etfaire blanchir & grande
eau avee du sel, au bout d'unc demi-heure on les sort pour
Jes jetter dans de U'eau frarche , les exprimer et laisser égout-
ter sur un linge, on les assaisonne de sel et de poivre ea les
entrouvrant dans l'intéricur, on les mainticnt dans leur forme
en les liant avec un fil fort ou de Ia ficelle | ensuite placez des
bardes de lard dans une casserole en les accompagnant de .
guelques tranches de veau, de carottes coupées en rouelles,

lognons , girolle, thym , laurier, placer les lailues par-des-
us, les couvrir avec de nouvelles bardes, les mouiller de
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bonillon gras, et faire cusre au moins pendant une heure, ca-
suile apres les avorr retiré, en exprimer le jus pour les parer
et les glacer ; au moment de l¢s servir, les disposer en rond,
par-dessus mettez une sauce espagnole ( voyez ce mot ).

LAITUES FARCIES.
Aprés les avoir fait blanchir, rafraichir; apreés les avoir
comprimées pour en extraire toute I'eau qu’elles ren‘erment ,
ouvrez, écartez les feuilles, rour les remplir d'une farce;
aprés avoir rapproché les feuilles et ficelé, faites caire.ala
braise comme novs I'avons dit; retivez-les lorsqu'elles sont
cuiles & point, passez au tamis le fond de cuisson ; ajoutez
une verrée de vin blanc, faites réduire, et avant de servir
meltez un morceau de beurre manié de farine pour lier la
suuce. { Eatremets.*) (E.)
.

LAITUES FRITES. .

Choisigsez des petites laitues bien rondes, fermes et pom-
mées; aprés les avoir épluchées et liées avec une ficelle,
mettez-les cuire dans une braise avec des bardes de lard,
“des carolles des ognons, du sel, du poivre, de la muscade et
un bouquet; mouillez avec du bouilion ; cuites 4 point , pres-
sez-les dans un linge ; refroidies, trempez dans une péte et
faites frire. (Entremets.) (D. AD.)

LAITUES HACHEES

Apreés avoir bien lavé, paré et nettoyé les laitaes , fraiche-
ment cueillies, on les fait blanchir dans de l'eau salée,
en les sortant on les jette encore dans 'eau fraiche , pour les
melire ensuvite dans une passoire et les faire égoutter en les -
exprimant, aprés les avoir bachées aussi fin que possible,
on les met dans une casserole, avec du beurre, du sel, du
poivre, du thym, du 'laurier, de la muscade; on leur donne
un peu plus de consistance en lesliant avec de la {éeule ou
de la farine;; on y ajoute suffisante quantité de bouillon, et an
bout d'unc demi-heure , ces laitues huchées peuvent éure ser-
vies avee un entourage de croutons frits.

LAITUES AVEC DU Jus.

11 suffit dans ce cas de les passer dans un casserole, d'y
ajouter une pincée de farine avec du jus ou de la graisse ;
aprés avoir assaisonné de bon gout, on les laisse quelque
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temps sur le feu; on y ajoute du bouillon au moment de les
servir. ( Entremets.) (B.)

LAITUES AU MAIGRE.

Aprés les avoir Kréparées comme nons venoos de I'indi-
quer pour les fuire frire , aprés les avoir laissé égoutter, on
les met dans une casserole avec du beurre frais et une cuille-
rée de farine délayée; on assaisonne convenablement avec
le sel, le poivre, la muscade, un peu de citron, et de vinai-
gre , et on fait bouillir pendunt un quart d'heur.

On peut supprimer l'acide et les servir avecle hit, la
créme, avec une peu de sucre, ou bien uve liaison avec le
jaune d’ceuf. ( Entremets.) (B.)

DES LENTILLES.

On fait cuire les lemilles daus une casserole avec un peu
de beurre, du sel, du poivre et un ognon coupé en quatre,
un bouquet de persil, le tout placé sur un trés petit feu.

On peut encore les mettre dans un marmite avec un mor-
ceau de lard et un saucisson , ou bien encore tout simplement -
avec I'eau de sel, pour les préparer ensuite 4 'ognon ou a la
maitre-d'hotel. (,gntremets) D.AD.)

MACEDOINE AVEC LES LEGUMES.

Tournez des carotles et des navets dans une longueur
de trois ou quatre pouces, aprés les avoir fait bl:m:ﬁir et
égoutiter; achevez leur cuisson dans du bouillon, que vous
laisserez réduire ; prenez ensuite des petits pois , des haricots
de toute espéce, méme des féves et des petils ognons , des
choax-fleurs,, des pointes d'asperges, cnfin lous les légumes
de la saison; faites-les cuire & 'ean seulement avec du sel;
laissez égoutter ; mélangez le tout d'une maniére agréable
al'eil, et versez par-dessus une béchamel au moment de
servir. (Entrée.) (E.)
CROUTE AUX MORILLES.

Aprés avoir épluché et lavé les morilles, coupez-les par
morccaux , pour les préparer de la méme maviere que les
crodies aux champignons. (E.)

DES MOUSSERONS.

Les mousserons se préparent absolument de méme-que
les morilles et les champignons.
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DES NAVETS.

NAVETS A LA CREME.

Faites-les cuire comme il est dit ci-aprés voyez Navets &
la saruce blanche,; metlez-les dans une sauce & la créme.
( Entremets. ) (E.

NAVETS GLACES.

Aprés avoir tourné les navets en bouchons plus ou moins
gros, faites-les blanchir, rafraichir, et égoutter, pour revenir
dans le beurre ; ajoutez-y du sel et un peu de sucre, une ver-

: Te; ajounlez-y ¢ ' P e
rée de bouillon ; faites réduire; retirez-les & mesure qu'ils
prennent couleur; dressez-les sur un plat, versez dessus la
glace que vous aurez détachée, en ajoutant quatre ou cing
cuillerées de bouillon passé au tamis. ( Entremets.) (E.)

FAVETS A LA MOUTARDE.

On les prépare de la méme maniére que ci-arrés , exceplé

ue !'on ajoute une cuillerée de moutarde dans la sauce blaa-
che. ( Entremets.) (E.)

NAVETS A LA SAUCE BLANCHE.

Les navets coupés, quelle que soit la forme que vous vou-
liez leur donner, faites-les cuire 4 1'eau avec un peu de sel et
de beurre, pour les mettre dans un sauce blanche. (Entre-
mets.) (E.

DE L'OGNON.

OGNONS FARCIS.

Faites cuire sous la cendre les plus gros ognons que vous
trouverez ; lorsqu'ils sont cuits, éplachez-les, enlevez tout
I'intérieur, et les remplissez avec une farce cuite; couvrez
toute la surface avec de la mie de pain , et mettez sous le four
de campagne.

On peut encore les farcir étant crus, et les faire cuire au
four. (Entremets.) (E.)

OGNONS GLACES.

Prendre des ognons de moyenne grosseur, en choisir une
ou deux douzaine qui soient & peu prés égaux,, en relrancher
la téte, leur couper la queue ; beurer ensuite le fond d'une
casserole pour les y placer sur la téte; les assaisonner avec le
sel, le poivre; y ajouter de I'egu et du sucre, etles couvrir

28
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aveo du papier ; lorsque le tout, aprés avoir é1é placé sur ua
feu vif, aura été réduit A moitié, on supprime le grand feu,
on le met sur la cendre chaude ; tombés a glace, on les sert
comme entourage avee le bouilli ou autre chose.

On peut encore ajouter dans la glace des ognons une
cuiller & bouche de farine ou de fécule; mouiller ensuite
avec du bouillon, et tourner jusqu'a ce qu’elle ait acquis la
consistance nécessaire pour la verser dansT: plat, dans lequel
on disposera les ognons d’une mani¢re convenable.

DE L'OSEILLE.

OSEILLE AU GRAS.

Aprés avoir épluché de Voseille, de la lailae , de la poirée,
un peu de cerfeuil ; aprés les avoir bien lavés et-hachés gros-
sicrement, failes-les [ondre daons ume casscrole, avec du
beurre ; laissez égoutler, ajoutez un morccau de beurre, et
mouiilez avec du bouillon, du jus ou bien avec un foud de
cuisson. ( Entremets.) (D. AD.)
OSEILLE AU MAIGRE.

On la prépare comme la précédente , excepté qu'au licu de
jus, ou ajoute du kil et une iiaison de jaunes d'eufs. ( Lntre-
mets.) (D. A D.)

DES PATATES.

La paltate, assez semblable 3 la pomme de terre, cst une
racine oblongue, rosée i la surface, woins farineuse , mais
plus sucrée , dont la pulpe approche de celle de Fartichaat,
etla saveur, de la noisetie ; on les recberthe pour leur délica-
tesse, et beaucoup plus encore parce qu’elles sont peu com-
munes. On les prépare comme les salsifis et les arlichauts;
coupées pay tranches minces, on les fait frire comme les
pommes de terre. (Entranets.) (B.) ’

Leur verdure épluchée, coite dans le beurre avec bon
assaisonnement, se réduit comine les épinards ; on y ajoute
de la créme,; du sucre; on I'entoure de crodtons frits, et
mieux avec des tranches de pataies sautées dans le beurre.
On peut aussiles préparer au’gras. ( Entremets.) (B. )

. - PATATES AU BEURRE. .
Choisir les patates assez grosses paur les. faire cuire 4 la
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vapeur; aprés les avoir peluré, on les coupe par tranchés
minces , on les jette dans une casserole avec suffisante quan=
tité de beurre, de sel et de poivre , pour les servir a I'instant

de les manger.
PATATES EN BEIGNETS.

Aprés avoir coupé des patates crues dans la longueor, et
d'aprésla forme des salsifis, on les plonge pendant une demi-
heure dans de I'eau-de-vie ordinawre, 3 laquelle on a ajouté
d’avance I'écorce enliére d'un cilran j aprés les avoir retiré,
laissé égoutler, on les plonge dans une pate & fifre tres-claire;
lorsqu’elles sont assez colorées, on les dressé en pyramide
pour fes saupoudrer de sucre rapé.

PATATES EN FRANGIPANE.

Pelurer des patates cuites & la vapeur, les mettre dans un
mortier pour les réduire en pAte homogeéne; placezles easuite-
dans un vase pour les mélanger avec des ceufs entiers, du
beurre, du sel, et les rapures du zeste d'un citron, du sucre
et des macarons amers reduits en poudre fine ; de ce mélange,
il résulie par la cuisson une frangipane excellente en toute
occasion.

PETITS CHOUX DE BRUXELLES.

Choux verts et pas plus gros qu'une noix, dont on supe
prime les feuilles jaunes, pour les faire cuire dans de 1'eau
de sel; rafraichis, égouliés, mettez-les dans une casserole
avecun morceau de beurre , dusel etdu poivre. ( Entremets.)

(D. AD.)
DES POIS.

PETITS POIS A L'ANGLAISE,

Mis dans 'eau bouillante avec un peu de sel, on les fait
alleragrand feu ; lorsqu’ils sonl cuits , faites égoutter duns une -
passvire,, puis vous les versez sur un plat au milieu duguel se
trouve un worceau de beurre manié de persil haché et de sel.
( Entremets.) (R.)

PETITS POIS A LA BOURGEOISE.

Aux pelits pois mis dans une casserole avec de l'eau,
ajoutez un morceau de beurre, & peu prés deux onces pour
un litre ; maniez le beurre avec, faites égoutter I'eau, et les
mettez sur le feu avec du sc¢l et un bouquet; vous les sautez
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et les mouillez avec de Veau bouillante ; arrivés 3 cuisson,
ajoutez gros comme une noix de beurre manié de farine, et
remuez pour les servir. ( Entremets.) (R.)

On peut encore y ajouter une liaison de jaunes d’eufs avec
un peu de créme; lorsqu'on y met du sucre, il faut un peu
moins les saler.

On y joint aussi des laitues, aprés avoir manié les pois
dans Je beurre.

POIS AU LARD.

Faites revenir le lard coupé par petils morceaux , mouillez
ensuite avec de I'eau ou du Louillon , meltez les pois avec un
bouquet et un peu de sel, de poivre, el faites cuire 2 petit
feu. ( Entremets.) (R.)

DE LA POMME DE TERRE.

Pour faire cuire les pommes de terre, il suffit de les mettre
dans un vase de lerre ou de fonte ; on verse un pen d’eau dans
le fond, et sous le couvercle, on place uo linge qui retient
Yhumidilé qui tendrait & s'évaporer ; de cette maniére elles
cuisent a la vapear; outre qu'elles restent dans leur entier,
elles sonl encore beaucoup moias Acres que si elles cuisaient
d'une tout autre fagon. (T. B.)

POMMES DE TERRE A L'ALLEMANDE.

Eplucher et couper par tranches minces une quantité don-
née de pommes de terre, les faire cwire 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 méwe casserole, on les remue fortement avec une cuiller
ou une spatule de bois, en y mélant alternativement du sel,

, du poivre,, de la muscade et du persil haché fin; la liaison se
fait avec des ceufs, jusqu'a ce qu'elle ait acquis un degré de
solidit¢ suffisant; on partage cette masse en quenelle, de
grosseur ¢gale, on les saute dans le beurre jusqu’a ce que les
boules aient acquis une belle couleur jaunitre, pour les ser-
vir en pyramides.

Autrement. Remplir une casserole avec les pommes de
terre ; ajouter suffisante quantité d’eau pour qu'elles puissent
baigner, les faire bouillir pendant quinze & vingt minutes;

.}eler Feau et laisser le tout exposé a une chaleur douce, en
es recouvrant d'un linge propre, surmonté du couvercle de
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la casserole ; aprés la demie heure, les pommes de terre sont
assez essuyées pour s'en servir, elles sont méme, & ce qu'il
nous a paru,, beaucoup plus féculentes que par la premiére
méthode indiquée.

CROQUETTES D® POMMES DE TERRE.

Faites-les cuire sous la cendre , niettez-les bien épluchées
dans le mortier, broyez-les avec de la créme, passez-les au
tamis ; ajoutez du beurre, du persil haché, des jaunes d'ceufs
et des blancs battus en neige ; roulez-les plus ov moins grosses
dans le mie de pain, et faites-les [vire. (Entrée. )

On peut encore A celles-ci ajouter du sucre et de P'eau de
fleurs d’'oranger. (B.)

POMMES DY TERRE A LA CREME.

Méme procédé que ci-dessous (voyez Pommes de terre a.
la maitre-d'hotel ), excepté que vous ajoulez tne verrée de
créme au lieu de bouillon, et point de jus de citron. ( Entre~.
mets.) (T. B.)

POMMES DE TERRE FRITES.
Coupez-les par iranches, faites-les ressuyer dans un linge,

jetez-les dans une friture trés-chaude ; saupoudrez-les de sel
fin avant de servir. ( Entremets.) (D. A D.)

POMMES DE TERRE A L\ LFONNAISE,

Aprés les avoir fait cuire a I'eau, coupez-les par tranches ,
et les sautez dans une purée d'ognoas. ( Entremets.) (T. B.),

POMMES DE TERRE A LA MAITRE-D'ROTEL.

Cuites et épluchies; coupez les pommes de terre par
tranches plus ou moins épaisscs, mettez-les sur le feu dans
une casserole avec du beurre, du sel, du poivre, du persil
haché ; ajoutez un peu de bouillon et Ie jus d'un citron. ( £n-
tremets.) (P. B.)

POMMES DE TERRE A LA PROVENGALE.

Faire cuire, pelurer el couper par tranches, plus ou moins
éphaisses, des pommes de terre, pour les jeter dans l'assai-
sonnement préparé avec le mélaoge suivant :

Prendre du beurre, le partager par portions égales, y.
ajouter moitié d’huile d’olives aves du zeste de ciron, cqupé

28*
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ar filets bien minces, du persil et de la ciboule hachée ,de
fa muscade , yn peu de farine, du sel et du poivre.
Alors, il ne faut dans ce moment que les agiter, les re-
muer, sur un feu doux , sans les faire bouillir, et y ajouter an
moment de les servir le jus d'un citron.

POMMES DE TERRE EN QUENELLES.

Pour faire des quenelles avec les pommes de terre, il con-
vient de les faire cuire sous la cendre chayde, n'en garder
ensvite que la pulpe farineuse pour la metire dans un mor-
tier et la broyer avec du beurre ; assaisonner en méme temps
avec du persi, de la ciboule hachée, du sel, du poivre, ge
la muscade; y incorporer des jaunes d’ceufs pour lui donoer
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 méme
encore aiguiser avec les acides.

"POMMES DE TERRE SAUTEES AU BEURRE.

Choisissez de petites pommes de terre rondes , on coupez-
Jes assez grosses, et en leur donnant la forme d'une noix ;
essuyez-les bien duns un torc:.on; mettez dans une casserole
avec du beurre et du sel ; faites-leur prendre couleur. ( En-
tremets.) (B.)

DU POTIRON.
) POTIRON A LA CREME.
1t se prépare de lp méme maniére que les concombres.
(Enmelnets!'; (R.) !
DES ROMAINES.

On peut s’en servir pour entremets, el les faire cuire dela
méme maniére que les laitues. ( Poir leur article.) (B.)

DES SALSIFIS. :

Aprés les avoir ratissés et coupés par morceaux plus ou
moins longs, on les met dans I'eau aiguisée d'un peu de vi-
naigre ; on les fait cuire ensuite Jdans de Fautre eau avec t
beurre,, du sel, du poivre et un peu de nouveau vinaigre
du verjus; on peut les accommoder , 1.9 en les dressant 1out
chauds sortant de la casserole et en versant dessus une sauce

- -
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blanche; 2.0 les faire frire; mais il faut les mettre mariner dans
du sel, du verjus ou vinaigre,, et du persil; les retirer, les
imprégner d’'une phte, et les laisser jusqu'a ce qu'ils aient
Pris couleur ; servez-les avec du persil frit; 3.0 les mettire au
Jus, quel qu'il sout. ( Entremets. ) (B.)

TOMATES FARCIES.

Otcz 1a quene, enlevez la partie supérieure de la tomate,
pour extraire les grains avec une cuiller 4 café ; exprimez I'eau
qu'elle contient par une pression douce et légére faite avec
les doigts ; remplissez-les d'une farce composée avec du per-
sil, des échalottes, des ceufs cuils durs , des cipres, des cor-
nichons, le tout haché trés-fin, des anchois coupés par petits
morceanx, du sel et de I'huile; remplissez les tomates avec
ce mélange , couvrez-les de chapelure, et meticz-les sous le
four de campagne. ( Entremets.s (E.)

TOPINAMBOURS.

Plante originaire des Indes ; son fruit a le gout et la saveur
des culs d'artichauts ; on les prépare de la méme fagon que les
pommes de terre. (B.)

‘ DES TRUFFES.

On choisi: celles du Périgord et du Dauphiné ; elles soat
plus noires que celles de la Bourgogne, leur parfum est exiré-
mement marqué, plus fort, et bien meillear dans les pre-
miéres que dans les autres , ol il approche un peu de celui de
Fail. Pour les netioyer , on les et scjourner un peu daos
1'eau froide, on les agite, on les tourne, oa les brosse, on
change I'eau tant qu'il en est besoin , pour enlever la terre
qui les recouvre , soil avec une brosse un peu rude, soit avec
un morceau de bois aplati et tranchant; on ne cesse ces
manceuvres que lorsqu’elles soot nettes ;-le meilleur est d’en-
lever adroitement la pellicule qui les recouvre, sans les
‘mouiller d’avance.

TRUFFES AU BOUILLON.

Duns une casserole de grandeur suffisante pour conteoir le
mbre de truffes qu'il est besoin de faire cuire , y verser du
uvillon , de maniére 4 les baigner, aprés y avoir mis du sel,
du poivre en assez grande quantité, y ajouter un peu de
bonne graisse, placer le tout sur un feu assez vif, en recou~
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vrant la casserole ; au bout de quinze 4 vingt minutes , retirer
‘les trufles de la sauce pour les faive égoulter, et les servir
trés-chaudes enfermées dans une serviette pliée en plusicars
doubles. ( Entremets recherché. )

TRUFFES BN CROUSTADE.

Faites-les cuire a I'italieane ou & la provengale; étendez
du beurre par-dessus, et par-dessous une crotle de pain a
potage; mellez-la sécher sur le gril, et scrvez dessus le
ragout des truffes. (E.)

TRUFFES A L'ESPAGNOLE.

Aprés avoir choisi et épluché les truffes, on les coupe par
lames plus ou~moins €paisses , pour les meltre , avec suffisante
quantité de beurre,, duns une casserole ; aprés les avoir laissé
suer pendant quelques mioutes, on les mouille avec du vin
blanc de Champagne , ou autre, et.de I'espagnoleréduite ; on
achéve de les faire cuire & un feu trés-doux ; pour lus servir
on Jes dégraisse.

TRUFFES A L'ITALIENNE.

Enlevez 1a peau des truffes aussi mince que pessible ; aprés
les avoir coupées par tranches minces, sautez-les dans une
casserole avec du beurre ; mouillez avec une sauce itatiennc
etune verrée de vin blanc; dégraissez et servez avec des
croatons. (" Hors-d'euvre. ) ( E.)

Autrenent. Aprés avoir émince les truffes on les fait suer
dans le beurre en y ajontant de I'échalotte,, du persil haché,
du sel, du poivre, on mouitle avec du vin blanc et de Pespa-
gnole réduite, faire bouillir 1a sauce et dégraisser en y ajou-

~ tant de I'huile d'olives.

TRUPFES A LA PERIGURUX.

Au lieu de couper les truffes en tranches minces, on les
rartage en pelils dés pour les l}mner au beurre ety ajouter de
"espagnole réduite , un peu de vin et finiravec le beurre.

TRUFFES A LA PIEMONTAISE.

Aprés les avoir coupé par tranches minces, on les.fait re-
venir avec I'huile d'olives au lieu du beurre, on y joint de
T'ail écrasé, on place la casserole sur de la cendre chaude
pour que les truffes changent seulement de couleur, peu de
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temps aprés on les assaisonne de sel et de poivre et le jus
d'un citron au moment de les servir.

TRUFFES A LA PROVENCALE.,

Coupez des truffes par tranches minces, sautez-les daos
un peu d’huile, assaisonnez de sel fin, 'un pea d’ail écrasé
et de gros poivre ; lorsqu’elles sont cuiles, servez avec un jus
de citron. { Hors-d'ceuvre. ) (E. )

TRUFFES SAUTEES.

Prendre des truffes bieu nettoyées etles pelurer, on les
arrondit epsuite en les coupant par tranches épaisses, aprés
avoir fait fondre du beurre sur un sautoir on y place les truf-
fes que I'on saupoudre de sel et de poivre ; le sautoir posé sur
un feu vif, le beurre ne tarde pas  bouillir; au bout de quel-

ues minutes les truffes sont cuites ; aprés les avoir laissées
zgoulter, on les jette dans une sauce espagnole travaillée, et
on les sert en entremets quoiqu’elles puissent, ainsi prépa~
rées , servir de sauce. .
. TRUFFES A LA SERVIETTE.

On les fait cuire dans un casserole foncée de bardes de
lard, on les assaisonne de thym, de laurier, de girofle, de
sel , de poivre, on les couvre de lurd, on les mouille de vin,
blanc auquel oa ajoute du beurre, au bout de vingt A trente
minutes on les retire du feu en les luissant dans leur cuisson
pour les servir dans une servictie bien blanche.

TRUFFES AU VIN DE CHAMPAGNE:
Faites une marinade cui@, mouillez-la avec du vin blanc
de Champagpe , ajoutez un fond de cuisson ; quand elle est de
bon godt, passez au tamis, mettez-y des truffes jusqu'a ce
quelles soieut cuites : cela demande une demi-heure au
moins ; relirez-les , laissez égoutter, pour les servir sur une
serviette. (Hors-d'ceuyre. ) ( E.)

TRUFFES S0US LA CENDRE,

Coupez des bardes de lard que vous assuisonnerez de gros
poivre; enfermez , roulez les truffes les plus grosses dans leur
milie ; enveloppez-les de quatre morceaux de papier pris et
POsés les uns aprés les autres , de maniére a ce qu'ils se trou-
vent opposés les premiers i la jonction des seconds; une
beure avant de servir, trempez les papillotes dans I'eau frai-
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che, et les mettez sous la cendre trés-chaude ; lorsque vous

les jugez assez cuiles, retirez-les de’ dessous la cendre , enle

vez les deux premiéres feuilles de papier, et servez avce les

deux autres. ( Hors-d'oeuvre. ) (E. ) :
Observation.

Puisque 'homme est omnivore, puisque son estomac di-
gére absolument tout, il n'est pas étonnant que , placé au
milien du Juxe étalé par la natare, il ait choisit toutes celles
des plantes légumineuses ou céréales qui aient pu lui conve-
nir, soit par gout, soit par les substanees qui les composcot,
ou gu’elles ont pu lui fournir aprés les avoir soumises a toutes
ces préparations particuliéres que nous venons d'indiquer
dans ce chapilre.

Toutes les plantes qui donnent le plus de fécule sont aussi
celles qui sont les plus faciles & digérer, et quiréparen le plus
promptement les forces ; en attendant que des analyses exac-~
tes aenmt é1é faites sur toules celles qui sont soumises 3 la
manducation, nous nous cootenterans d’averlir chacun en
particulier de bien observer ce qu'il peut ingérer dans son
estomac, sans rien éprouver de pénible ou de fatigant lors—
qu'il y est parvenu, car deax vérités incontestables établis-
sent que ce n’est pas ce gu'on mange qui nourrit, mais bien
ce que Uon digére, el que rien winflue aitant sur le moral
d'un individu, quel q:1'il soit, que la maniére dont se fait
sa digestion. Avis aux amatears de la table.

ENTREMETS §UCRES..

DES BEIGNETS.

Délayer quantité suffisante de belle furine avec de I'eav,
ajouter un peu de sucre, une cuillerée d'huile, et une ou
deux cullerées & bouche d’eau de fleurs d’oranger; méler a
I'tmstani de s'en servir des blunes d'eeufs battus en neige , en
observant qu'il faut toujours que la pdte a beignets ait assez
de coosistance pour couvrir en une seule immersion la tran~
che de pomme ou autre substance dont on doit se servir pour
achever les beignets.

BEIGNETS AVEC LES ABRICOTS OU AUTRES FRUITS.
~ La phte préparée de la méme mani¢re que pour lesbeignets
avec les powmes , Iattention principale consiste  choisir des
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fruits d'une maturité convenable , et de les faire infuser quel-
3nes instans auparavant dans une liqueur alcoolique douce ou
{ ’]t;n )arome agréable, et les jeter dans la friture trés-chaude.
( BEIGNETS DE BLANC-MANGER.

. Délayer dans du bon lait ou de la créme, de la farine de
riz : Ja saler légérement , el y ajouter un peu de zeste de ci-
tron coupé trés-mince , mettre le tout sur uo fourneav pour
faire cuire au moins pendant irois heures en lournant de lemps
en temps, la cuisson terminée, ajouter du sucre, des maca-
rons et des massepains réduits en poudre grossiére, lout en
achevant de faire cuire complétement mélez quelques ceufs
cassés pour donner de la consistance a la pite, aprés I'avoir
€étalée d'une épaisseur égale et saupoudrée de farine, on laisse
refroidir pour la couper en petites parlies rondes, quarrées
ou triangulaires, la jeter ite dans la friture un peu chaude,

" et les retirer du moment ou il§ ont pris couleur pour les faire
€goutter et les saupoudrer de sucre. On peut encore en con-
fectionnant ces beignets y introduire des blancs de volailles
déja cuites et réduites en pite plus ou moins épaisse.

BBIGNETS DE BRIOCHES.

Coupez la brioche par tranches plus ou moins épaisses,
faites-les tremper dans du kit sucré avec addition d'eau de
fleurs d’oranger; laissez égoutter, el trempez dans une pate
ou jetez-les tout simplement dans la friture. (D. A D.)

BEIGNETS DE FARINE DE MAiS.

Aprés avoir délayé une cBaine quantité de farine de blé
de Turquie, aprés Vavoir fait cuirve Bur un feu doux, en re-
muant contirucllement, comme si 1'on en voulait faire une
bouillie ( des gaudes ) , en laretirant du feu y ajouter de I'ean
de fleurs d’oranger et de sucre ; versez le lout sur uae sarface
assez étendue , de maniére 4 la conserver cncore assez €pais-
se ; lorsqu’elle sera refroidie , coupez par morceaux , donnez-
lcur une forme quelle qu'elle soit, et faites-les roussir dans
Ia friture bieo 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 enfermer une cerise déja cuite es confiture, des gaufros

4
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ou des oublies trés-minces, quelques-uns méme choisissent
pour cet objet des grands pains 2 chanter que {'on mouille de
manicre & pouvoir les replier sur eux-mémes et les faisser
dessécher sur un tamis. E}:xire ensuite une pite 4 frire trés-
claire, y ajouter de I'eau-d-evie, du vin sucré de Malaga ou
de Madére, un peu de beurre fondu, pour les plonger de
manicre & les retirer bien complétement imbibés afin de les
jeter dans la fritare, parvenus A une belle couleur on les
saupoudre avec du sucre rapé trés-tin.-

BEIGNETS AVEC LA FLEUR DE SUREAU.
Choisir suffisante quantité de belles fleurs de surean bien
épanouies, les tremper eusuite dans des blancs d'eeufs battus
en neige , avec du sucre pour les jeter dans la friture , et les y
laisser cuire 4 consistance et & couleur requise ou conve-
pable, :
. BEIGNETS D OMELETTE.
- Aprés avoir fait, comme d’habitude, une grosse ou plu-
‘sieurs pelites omelettes sucrées, aprés les avoir ensuite rou-
1ées sur elles-mémes, ou coupées par morceaux de forme
rlua ou moins grosse et variée, on les plonge dans la pate 2
beignets indiquée plus haut pour les faire frire jusqu'a une
couleur agréable ; saupoudrez avec du sucre en relirant de la
podle, el servez chaud (D.A D.)
BEIGNETS D'ORANGES.

Partager par tranches plus ou moing épaisses de helles
oranges, bien mures, aprés en a!oir enlevé toute la pellicute
qui les couvre extérieurement , [Cs faire blanchir, supprimer
leurs pépins , les plonger ensuite dans un sirop léger et agréa-
ble pour les mettre sur un feu doux, afin de les réduire pres-
que au caramel , aprés les avoir laissé refroidir on les trempe
cncore dans un peu de sirop plus épais, ensuite dans une pite
1égére , et on les met dans la [riture jnst’u‘il ce qu elles svient
d’une belle couleur : en les retirant on les fait égoutier pour
les saupoudrer de beau sucre blanc et trés-fin.

BEIGNETS DE POMMES.

Enlevez la peau, coupez-les par tranches plus ou moins
€paisses , otez le milicu ¢t les pepins , faites-les tremper dans
I'cau-de-vie el du sucre pendaot ' espace d’une beure ; laissez
€goutter en les plagant sur une feuille de papier gris, plongesz
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dons 1a plte préparée, faites-les frire jusqu'a couleor pronon-
cée, posez sur un linge pour égoulter, ¢t saupoudrez de su=
‘cre ; servez-les chauds.

BEIGNETS DE POMMES DE TERRE.

Faire cuire les pommes de terre A la vapeur. les éplucher,
les piler dans un mortier avec addition de lait, de sucre ct
d’eau de fleurs d’oranger ; ajouter quelques jaunes d'ceufs,
former une pate qui ait assez de consislance pour en faire des
boulettes, que I'on achéve et que I'on fait frire comme celies
du nz. On les appeile encore croquettes.

Ou en fait mémne avec la fécule des pommes de terre, qui
sont extrémement délicates,

BB]GL\.ETS DE RIizZ.

Faire crever le riz dans du lait et du sucre, ajoutez-y de
T'eau de fleurs d’oranger, une pincée de caunelle en poudre,
un peu de beurre ; lorsqu'il est crevé , mitiez une liaison' de
jaunes d’ceufs ; versez le riz dans unc terrine , pour laisser re-
froidir; formez des boulettes du volume d'un ceuf plus ou
moins gros ; passez-les 4 I'ceuf; faites frirc et saupoudrez de
sucre.

BEIGNETS SOUFFLES [ PETS DE NONNES. )

Mélangez dans un casserole du beurre gros comme un cuf,
quatre onces de sucre , une verrée d'eau , du citron vertripé;
faites bouillir ; ajoutez de la farine, pour en faire une pite
lie ¢t épaisse ; on connuit qu'etle est cuite 4 point lorsqu'elle
se détache facilement de la casserole ; mélez-y trois eufs, les
blancs et les jaunes , en reinuant bien ; élendez le tout sur un
plat, etavec le manche d'une cuiller de cuisine, coupez et

renez-cn de petits morceaux que vons laisserez tomber dans
a friture , qui ne doit ére que ticde § laissez frire doucement;
faites égoutter sur uo linge, el les servez en saupoudrast du
sucre fin. (D. AD.)
BEIGNETS EN SURPRISE.

Dans des pommes de ramelles choisies et de moyenne gros-
seur, coupez du coté do la queue , todt en la conservant, un
quart de la peau superiicielle qui les recouvre pour parvenir
a les vider autant vu'il est possible saus les entamer, jetez
dans un moriier de marbre tout ce qui en a é\é retiré pour le

29
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breyer et le faites mariner pendant une ou deux heures dans
une verrée d'eau-de-vie aromatisée avec le zeste d'un citron
etde la cannelle, aprés les avoir rempli de frangipane ou de
marmelade ('abricois ., au moyen de la farine deélayée avec
-du blanc d’ceuf , remettez le couvercle pour fermer!ouverture
des pommes, lorsqu’aprés les avoirimbibées d'une phte A frire
claire on les aura tenu sur le feu pendant le temps jugé néees-
saire , on les saupoudre de sucre fin 2 I'instant de servir.

CHARLOTTES DE POMMES.

Peler, nettoyer les pommes, enlever leur milica, 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, 4 laquelle, pour la rendre
meilleure, il faut ajouter de celle d’abricots une demi-livre ;
couper des tranches de mie de pain rassis, les passer au
beurre ; prendre une casserole, la beurrer, la garnir avec les
tranches de pain, remplir toute la capacité avec les pommes,
et les couvrir avec du pain, achever de faire cuire avec du
feu tout & I'entour et sur le couvercle ; la charlotie parvenue
aune belle couleur, sortez et renversez sur un plat en lais-
sant égoutler le beurre. (D. A D.

' DES CREMES.
CREME D AMANDES DOUCES.

“Monder de lenr écorce, en les jetant quelques minutes
dans I'eau bouillante , six amandes douces ; les piler avec un
peud’eau, pour qu'elles n¢ tournent pas en huile; fouetter dans
une chopine de lait deur blancs d'eeufs 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 minuies ; verser une cuillerée d'eau de fleurs d'o-
ranger ; lorsqu'elle est refroidie, garnir avec des amandes
passées au caramel. (D. A D.)

. CR{ME DE BLOIS.
Fouetter la créme avec du sucre en poudre et des mor-

ceaux du zesle de citron, jusqu'a ce qu'elle devienne plus
oumoins coasistante et épaisse. ( M. )
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cafue BRULER.

Faire bouillir une chopine de lait; et autant de créme,
sucre en poudre quatre onces, trois jaunes d’ceufs ; y ajouter
une cuillerée de caramel ; réduite 3 moitié, passez au tamis,
dressez et laissez refroidir. (D. AD.)

CREME AU carE,

Faire bouillir deux onces de café en poudre dansune peinte
de lait, aveo moitié créme : aPrés quelques minutes , passcz
fe tout; y ajouter trois jaunes d'eeufs, qu'il faul délayer exac~
teent; quatre onces de sucre en poudre; faire réduire i
moitié ; passez, tirez 4 clair; laissez refroidir et versez.

On fait la créme blanche au café, en faisant griller deux
onces de calé en grains, pour les jeter chaud, dans le lait
bouillant; et procéder ensuite comme il vient d'dtre dit.
(D AD.)

cREME DE CELERI.

Faire cuire dans une casserole, avec une chopine d'eau,
deux pieds de céleri lavés et coupés par morceaux ; passez
la décoction au tamis, et y ajoutez une peinte de créme,
quatre onces de sucre, un peu de coriandre et de canelle,
les zestes d'un cilron, une cuillerée A café de fleurs d'oran~
ger, pour faire réduire 3 moitié ; loreque la créme est en-
core tide, ajoutez des gésiess conpésmenus ; remuez , passez
au tamis ; mettez sur les cendres chaudes, avec un couvercle
de tourtiére chargé de feu;la créme prise, (aites refroidic
sur de la glace. (D. A D.)

CREME AU CERFEUIL.

Faire bouillir pendant une demi-heure , et dans une verrée
d'eau, cerfeuil une poignée ; passez au tamis, et laissez ré-
duire jusqu’d-deux cuillerées ; ajoutez une chopine de créme,
autant de lait, quatre onces de sucre, le zeste d'un citron,
un peu de coriandre et d'eau de fleurs d’oranger; laisser
bouillir encore pendant une demi-heure ; délayez dans un
autre vase six jaunes d'eafs avec un peu de furine , versez la
créme ; mélangez exactement ; passez ao tamis ; faites cuire
an bain marie, pour glacer avec du sucre et une pelle rougie
au feu, (D. A D.)
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CREMB AU CHOCOLAT.

Faire réduire ensemble une chopine de lait, autant de
créme, trois jaunes d'ceufs et quatre onces de sucre en pou-
dre ; délayez exactement en agitant toujours; le tout réduit &
moitié , ajouter deux onces de chocolat rapé; luisser bouillir
quelques minutes , passer et servir lorsqu’elle est enti¢rement
refroidie. (D. AD.)

CREME FOUETTEE.

Mettez une pincée de gomme adragant en poudre dans une
chopine de créme, ajoutcz un peu d’eau’ de fleurs d’oranger,
du sucre en poudre quanlié suffisante ; fouetter ce mélange
avee des brins de bouleau privés de leur écorce ; lorsque la
créme est montée, laissez reposer, pour la dresser an moyen
d’une écumoire, et en lui doonant la forme pyramidale, an
milicu d'un plat de porcelaine ; garvissez easuite avec des pe-
tils morceaux de citron ou d’orange conlits. (D. A D.)

CREME FOUETTEE AUX FRAISES OU FRAMBOISES. .

Exprimez le suc des fraises ou des framboises aprés les
avoir écrasées, passez-le au lamis, ajoutez-le a la créme
lorsqu'elle a été foueitée, et en la battant de nouveau pour
la servir de suite.

Pour la faire aux cerises, aux groseilles , suivez les mémes
procédés. (M. )
CREME FOUERTTEEZ AUX LIQUEURS.

Avant de fouetter la créme, il n'est besoin que d’y ajouter
une demi-verrée d'une liqueur quelle qu'elle soit. (. A D. )

CREME POUETTEE A LA VAKILLE, AU CAFE.

Faire bouillir pendant quélques minutes, daps le lait, ue
peu de vaoille,, passez & clair, et le joignez & la créme avant
de la-fovetter. Pour V'autre, ajoutez a la créme une cuillerée
de café fait avec la caletiére & la Dubelloi. (D. A D.)

Observation.
Quels que puissent étre la saveur, le godt, ou l'odeur qu'on

désire donner 4 une créme, il ne s'agit pour cela que d'y

ajouter quelques gouttes d'une essence aromatique de roses,
ou
d'eitleis, de bergamotes, ele.
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CREME HOLLANDAISE.

Couper par petits morceaux un ou deux gros de vanille ;
délayer trois jaunes d'ceufs dans uoe chopine de bon lait, au~
tant de créme, et sucre en poudre quatre onces; placer ce
mélanze sur un feu doux, en remuant avec unc spatule ; lors-
que la créme est prise, passez ct servez. (D. AD.)

CRENE A L'ITALIENNEB.

Pilez et broyez dans un mortier six onces de pistaches
mondées de leur écorce ; ajoutez peu & peu deux cuillerées
4 bouche d’eau de fleurs d’oranger, quatre jaunes d’ceufs,
trois onces de zestes de citron et d’orange, sucre en poudre
quatre onces; mélez le toul trés-exactement , et délayez dans
une pinte de lit; faites bouillir 4 un feu doux, en remuant
avec une spatule; la créme cuite, versez dans des pots ou
dans un plat creux. (D. AD )

crbve vécire.

A une chopine de bon lait, ajouter autant de créme, qua-
tre ou cing cuillerées & bouche de sucre en poudre ; faites
bouiliir jusqu'a réduction de deux tiers ; fouetter deux blancs
d'ceufs trais; lorsqu’ils sont en neige , y ajouter la créme ; re-
muer sur le feu, en tournant continaellement ; aprés quel-
ques bouillons, versez une cuillerée d'eau de fleurs d’oran-
ger; dressez et servez lorsqu'elle est refroidie. (D. A D.)

CREME AUX WACARONS.

Broyez six macarons, entre lesquels vous en choisirez deux
qui sotent amers ; délayez-les dans une pinte de lait; ajoutez
une cuillerée & bouche d'eau de fleurs d'oranger pralinée ,
deux onces de sucre et quatre jaunes 4'ceufs ; faites cuire en
remuant continuellement ; passez au tamis ; laissez refroidir
dans le vase oa elle sera dressée. (D. A D.)

CREME DE MARRONS.

Mettre dans une casserole, farine de marrons deux onces,
ou pluiot vingl-cinyg marrons rotis, lrilés avec une petite quan-
tité de lait, ajoutez deux jaunes d'ceufs, une chopine de lait
un morceau de beurre gros comme un ceuf etquatre onces de
sucre en poudre; aprés avoir bouiili pendant quelques minu-
“es , passez au tamis ; dressez et laissez refroidir. (D. A D.)

29"
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CREME DE MENACE.

Faire bouillir ensemble , luisser réduire au tiers une pinte
de bon lait, une chopine de créme; ajouler sucre une once
et demie, laisser refroidir, pour y jeter un morceau de pré-
sure délayée dans une culler avec un peu d’eau ; méler exac-
tement, et passer la créme au tamis; placer ensuite sur la
cendee chaude, avec du fea sur le couvercle : lorsqu’elle est
prise, mettez refroidir, et canservez dans un endroit frais.
(D.AD.) :
CREME AU NATUREL.

Prendre de la créme bien douce et bien fraiche, la mettre
dans uoe jatte plongée dans la glace, y ajouter du sucre en
poudre et scrvir de suite. (D. A D.)

CREME EN NEIGE.

Mélanger dans une pinte de créme bien fraiche, sucre en
poudre bten blanc, huit cuillerées & bouche; deux blancs
d'eeufs frais; eau de fleurs d’oranger, une cuillerée a café;
fouetiez vivement le tout ensemble, lever la créme i mesure
?u‘elle monle, et la placer dans un petit panier garni de linge
in ; laisser égoutter pour la servir aussitol que possible.

On peut varier cette créme 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 4 la saveur, on peul, av lieu d’eau de fleurs
d’oranger, meitre en usage une telle autre essence aroma-
tique qui pourrait paraitre agréable. (M.)

CREME AUX PISTACHES.

Pilez quatre onces de pistaches fraiches mondées de leur
- écorce, un peu de zeste de citron, en y ajoutanl un peu

d’eau ; mettez-les dans le lait préparé comme il est dit plus
baut ; achevez la créme de la méme maniére , et garnissez de
pistaches. (D. A D.)

CREME AU THE.

Dans une pinte de lait, faire bouillir pendant quelques mi-
putes thé vert deux gros; on peut aller jusqu'a quatre, et
méme jusqu'a huit, selori ra bonté et sa force. Opérez ensuite
comme pour la créme au café. (D. A D.)

CREME VELOUTEE.

Faire bouillir doucement, en tournant de continue, vne
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chopine de créme, antant de lait, cinq onces de sucre pul-
vérnisé ; laisser réduire A moitié; retirer du feu; ajouter un
peu de présure délayée dans trois cuiilerées de lait, avec une
cnillerée d’eau de fleurs d’oranger; mélez exactement, et

assez au lamis ; versez ceite créme dans un vase de porce-
aine , placé sur de la cendre chaude, et pour la faire velou-
ter, un couvercle avec du feu par-dessus; lorsquelle est
prige , Jaissez refroidir ct servez. (D. A D.)
CREME AU VIN.

Aprés avoir délayé huit jaunes d’ceufs dans suffisante quan-
tité de sucre en poudre , ajoutez peu 4 peu, en remuant tou-
ours , vin de Froatignan ou autre, sucré et aromatique , une

uteille ; faites cuire au bain-narie ; remuez jusqu’a ce que
la créme soit parfaitement prise et cuite. (D. A D.)

Observations.

Les crémes peavent se faire a toutes les odeurs, & toutes
les saveurs, cn les ajoutant au lait en quantilé convenable;
on leur donne celle de la rose, de la giroflée, etc.

On peut encore fuire ce qu'on é‘ésigne sous le nom de
crémes renversées, en les mettant duns un moule de fer-
blanc plongé dans la glace pilée ; une fois la créme prise , on
trempe le moule dans 1'cau bouillante , pour la renverser sur
le plat.

On les orne le plus souvent par des nompareilles de toutes
couleurs, avec lesquelles on exécute differens dessins.

DES GATEAUX.
GATEAU D'AMANDES.

Aprés avoir émoodé et mis dans I'eau froide les amandes ,
jusqu’a ce qu’elles puissent &tre facilement dépouitlées de
leur pellicule , on les pile dans un mortier de marbre avec un
pilon de bois; on y ajoute le zeslc de deurx citrons coupés
trés-minces, de Ja fleur d'orangers pralinée , un peu de sel,
de la fécule de pommes de terre, du sucre et des cufs ; mé-
langez exactement le tout ensemble ; prendre ensuite un
moule aprés L'avoir beurré et garni de papier joseph, pour le
faire cuire & un feu doux, on le sert chaud ou froid.

Pour faire des petits giteaux d’amandes avec la méme
masse , préparée de la méme maniére , on y ajoute un peu de
créme épasse el du feuilletage ; on les partage par portions
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plus ou moins considérable, que I'ou étale sur un plafond, et
que I'on met au four un peu chaud ; en les sortant, on les sau-
poudre de sucre.

GATEAU DE CAROTTES.

. Faire cuire de belles carottes avec du sel, les broyer et les
passer au tamis, avant de les faire dessécher dans une casse-
role; y ajouter de la créme el de la fécule, un peu de fleurs
d’orangers pralinée, du sucre, des cufs plus de jaunes que
de blancs et du beurre ; le mélange terminé mettez-le dans
une casserole ou un moule , pour le faive cuire et le renverser
ensuile sur un plat, au momeat de le servir, saspoudrez avec
du sucre.

’ GATEAU DE COMPIEGNE.

Suivant la grosseur qu'on veut le faire, il faut préparer un
levain avec lalevure de biére, et le laisser fermenter pendant
ce temps dans le reste de la farine, qui lui est destinée ; on
met du sel, du sucre et de V'eau; on aromatise avec du zeste
de citron, et I'on ajoute du cédrat confit coupé par petits
morceaux ; ?étrir le tout ensemble et mettre le gateau dans
une casserole ou bien un moule beurré, dans lequel it doit
rester jusqua ce que cinq heures au moins aprés on puisse
lemettre au four bien chaud, pendantdeux heures; on le laisse
refroudir parce qu'il ne figure, et ne doit tenir la place que
d'une grosse piéce.

GATEAU AU FROMAGE.

On prend une quanlilé donnée d'excellent fromage de Brie
bien affiné ; on le pile en y ajoutant son tiers de farine pour le
passer au 1amis , et le manier ensuite avec du beurre frais ; on
mélange des ceufs avee des rapures de (romage de Gruyére,
que 'on incorpore dans la premiére, en répérant deux oun
trois fois la méme manceuvre ; au bout d'une Jemi-heure de
repos, oa la baisse avec un rouleau et I'on termine le gateau,
en lui laissant deux ou trois pouces d'épaisseur ; on en varie
les ornemens avec la pointe du couteau, pour le fuire cuire

"au four A la maniére accoutumée. - :
GATEAU FOURRE.

Faire une caisse avec des amandes pilées et broyées avec
du sucre ct du zeste de citron, lui donner une forme agréable
et la consolider en y incorporant des eeufs battus, la remplir

. e s A
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ensuite avecde la frangipane , de la marmelade d'abricots, de
pommes ou autre ; la recouvrir avec la méme pite , et la faire
cuire ay four.

GATEAU A BA MAGDELEINE,

Prendre une partie de farine , autant de sucre et moilié de
beurre, le faire Iégérement chauffer ; ajoutez ensuite de I'cau
de fleurs d’orangers, da zeste de cilron et des ceufs; faire du
toul un mélange exact qui s'il était trop épais , serait encore
éclairci en.ajoutant des ceufs ; on en remplit plusicurs moules,
ou bien on ne se sert que d’un seul, pour le mettre au four
et le faire cuire. )

Mais si au lieu ’'un moyen, ou d'un gros ghteau on ne vou-

lait en faire que des petits, on étalerati la plte préparce sup
un plateau jusqu'a ce qu'elle soil arrivée & une épaisseur de
quaire lignes ; on la mettrait au four jusqu'a ce qu'elle soit a
moitié cuile, et avec le coupe-pite, ou un couleau, on la
distribue sous quelle forme I'on désire ; pour les achever on
les remet une seconde fois daus le four.

) GATEAT A LA MANON.

Faire une abaisse de la grandeur d'un plafond avec de la
phie 2 feuillet ge, & laquelle on donne un tour de plus, la
couvrir de frangipane, de marmelade d’abricols, de prunes
de pommes ou de toute autre au choix; recouvrir ensuile
avec une autre abaisse bien mince; la laisser enti¢ve ou la
partager par porlions avec un coupe-pite; aprés les avoir
enduit de blanc d’ceufs fouettés au moyen d'un pmcequ,-‘gour
les saupoudrer de sucre, el les faire cuire 4 un feu trés-doux
afin de les servir ehauds o frods.

GATEAU DE MIE DE PAIN.

Emietiez de la mie de pain mollet, jetez-la dans la créme
beuillante,, remuez, et failes conlinuer de bouillir ; ajoutez
encore i la créme un morceau. de beurre , du zeste de eitrow
et du sucre, et, sion. le veul, des.raisins de Corinthe ; tex-
minez comme le giteas au riz. (B.)

GATEAU DE MILLE FRUILLES.

Prendre du feuilletage, le couper par parties dont on en
laissera upe Flus épaisse , du double que les autres , mais leur
grandeur et iear forme sera loujours la méme ; aprés les avoir
piquées et dorées, on les recouvre d'autant de snarmelade c1
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de confitures différentes , qu'il y de feuilles & placer Fune sur
Tautre, pour former un giteau d'une forme bien arrondie,
qu’on peut encore surmonter el décorer avec des meringues,
garnies de fromage ou de créme de diverses couleurs.

: 6ATEAU DE NOUDLES.

Le ghteau de noudles, lazagnes ; semoules, vermicelle et
autre fécule, méme de celies qui nous arrivent des Indes et
autres lieux semblables, se font par les mémes procédés que
ceux qui sont indigués plus bas pour le giteau de riz.

GATEAT DE PITHIVIERS.

Avec des amandes plongées pendunt quelque temps dans
Yeau froide, et dépouillées de lgpellicule qui les recouvre,
ajouter du sucre,, du beurre et un peu de zeste de citron, en
broyant le tout ajoutez-y des ceufs, versez-les ensuite dans
un moule fait avec la pite semblable & celle d'une tourte;
mettez cuire au four aprés Pavoir enferiné avec une abaisse
feuilletée ; pour le manger il faut qu'il soit sucré a blanc.

GATEAU DE PLOMB. '
Pour le quart d’un boisseau de farine, on ajoute devx onces
- de sucre en poudre, une livre et demie de beurre frais, une
douzaine d ceufs, et une once de sel ; aprés avoir fait du tout
un mélange exacl, ﬂ:'on peut encore rendre beaucoup plus
mol . en y ajoutant du lait; aprés Pavoir laissé reposer pen-
dant I'espuce de trois quaris d heures. on y ajoute encore une
demi-livre de beurre , et on le passe quatre fois de suite aa
rouleau; aprés. avoir fait une masse compacte fagonnée en
rond , en quarré et méme en lozange . plus ou moins épaisse ;
aprés l'avorr rayée ou piquée , mettez-k au four jusqu’a cuis-
son parfaite. ’
GATEAU A EA POLONAISE.

Prendre de la pate feuilletée , et I'abaisserd six lignes d'é~
paisseur ; la meltre au four pour cuire auz trois quarts, en
soutenant les bords par un moule de fer blanc, la sortir poar
la saupoudrer de sucre et Famener 3 glace, laisser refroicﬁzel
remplir le milieu avec une marmelade, ou toute aulre espéce
de coafitures choisies a volonté. .

CATEAU DE POMMES.
Choisir de belles pommes, les pelurer, en dter les pepins,
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et les couper par tranches plus ou nioins épaisses; les faire .
cuire ensuite dans une ole, en les isunnant avec de
1a cannelle ou autre substance aromatique agréable; les passer
aw tamis avani d’y ajouter du sucre, %u beurre ct suffisante
quantité de fécule; aprés y avoir mélangé des ceufs, on verse
le tout dans un moule , une terrine ou autre vase, qui puisse
aller au feu ; lorsque le gAteau est cuit, on le renverse sur un
plat pour le servir et le manger chaud ou froid.

GATEAU DE POMMES DE TERRE.

Faites cuire les powmes de terre & la vapeur; aprés les
avoir épluchées, broyez-les dans un morticr, en y ajoutant
du beurre el du lait, dans lequel vous aurez fait fondre da
sucre ; fairc bouillir le tout, le verser dans un vase de terre et
laisser refroidir ; continuez ensuile de la méme maniére que
pour le giteau au riz dont nous alloas parler. (T. B.)

GATEAU A LA PORTUGAISE.

Avec huit onces d’amandes douces émondées et broyées
dans un mortier, ajoutez le jus de qualre oranges avec lear
zesie coupé trés-minces ; metlre le 1out dans une terrine avec
sucre en poudre une demi-livre ; fécule de pomines de terre
deux onces, jaunes d'ceufs N © 6 incorporez aussi les blancs
battus & part, pour faire cuire sur un fea doux ; apres avoir
versé dans une caisse longue , ronde-ou quarré faite avec du
papier beurré ; arrivé i cuisson convenable , on les fuil sécher
a l'étave.

GATEAU AU POTIAON,

Epluchez et coupez le potiron par petits morceaux, faites~
le fondre dans une casseroie avec un peu de lau; lorsqu'il est
cuit, comprimez-le dans un linge, pour extraire 'eau qui le
rendrait trop liquide ; passez le potiron au beurre , ajoulez de
la fécule de pommes de terre délayée avee du lait et du su-
cre, faites bouillir doucement ; lursqu’il est & consistance re-
quise , retirez et laissez refroidir ; continuez d’opérer comme
pour le gheau auriz. (D. A D.)

GATEAT A LA REIAE.

Prendre autant dv sucre que d’amandes douces mondées
et dépouillées ; les piler en y ajoutant de la fleur d'oranger
pralinée, des blancs d'ceufs , el mouler avec mélanse un ou
plusieurs gMeaux, que I'on pose sur un plafond ; pour foire



348 MANUEL

cuire i un four trés-doux, et que I'on décore ensuite i vo-
lonté.
GATEAU DE Riz.

Faire crever une demi-livre de riz Jans du lait, y ajouter
un morceau de beurre ; Iorsqfn:‘il est trés~épais, versez-le dans
un vase de faience pour refroidir; ajoutez dans le riz huit
jaunes d'ceufs et du sucre en quantité suffisante ; mélez-v qua-
tre blancs d’aeufs baltus en neige avec uoe ou deux cuillerées
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 fourneau, entourée de feu méme sur son
couvercle ; lorsque le giteau a pris couleur suffisante, ren-
versez-le sur un plat.

On confectionne de la méme maniére des ghteaux avec le
vermicelle ou la semoule. (T, B.) .

DES GELEES D'ENTREMETS.

Pour coazuler les gelées d'entremets, on se servait autre-
fois de corne de cerf ou de pied de veau; la colle de poisson
est bien préférable : elle est plus limpide, et ne donne aucune
saveur désagréable; on la choisit bien blanche et en lire;
aprés avoir 616 battue avec un martean, elle se dissont trés-
facilement. 11 sufiit de la mettre dans i'eau, et sur un feu doux
pour gu'eile n'aille pas trop vite ; écumez , el passez au ta-
wis ¢ il faut ordinairement trois verrées d’eau pour une once
de colle de poisson, qu'on fail réduire au tiers.

11 en faut ordinairement une once pour huit pots de gelée.

GELEE DE FRUITS,

En exprimant le suc de toute espéce de fruits, on fait des
gelées de toute espéce de saveur; on opére comme pour la
gelée d'oranges, en ajontant plus ou moins de sucre , suivant
la sapidité des fruits ; c’est ainsi qu'on les confectionne a la
péche, aux abricots, ananas, fraises, groseilles,, frambaises ;
avee cette derniére, il faut ajouter de la graseille en petite
quantité,, pour laisser cominer I'arome de la framboise, qui
vead trés-peu de jus. H est des frubts, tels que la péche, quiil
est nécessaire de faire infuser dans Veau bouillante pendant
deux heures, aprés les avoir émincés 5 ¢'est de cette 1nfusion
dont on se sert pour confectionner lagelée. (D. A D.)
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GELEE D'ORANGE.

On prend une orange et une once de sucre pour un petit
pot; exprimez le suc des oranges sur us tamis de soie , luiss 2
yeposer et tirez & clair ; clarifiez le sucre ; passez-le au tamis
aprés y avoir mélé les zestes d'oranges ; ajoutez la colle de
poisson et le jus d’oranges ; versez la gelée daps de pelits pots,
ou, si vous I'aimez mieux , nettoyez des écorces coupées par
moilié transversale,, et entourez-les de glace pilée.

Au premier instant, n’y mettez pas tout ce que vous avez
de colle de poisson, parce que si la gelée n’avait pas assez de
consistance gon le juge en en meutant un peu dans une cuil-
lére sur de la glace), vous en ajouteriez de la nouvelle.
(D.AD.) '

GELEES AT VIN DE MADERE, AU RHUM, AU KIRCHEN-

, WASSER, ETC.

Pour huit pots de gelée, il en faut cing de liqueor, une
once de colle de poisson et du sucre & proportion.... Suivez
ensuite les mémes procédés que pour la gelée o’oranges.

GELEE AUX VINS DB LIQUEUR ET AUX LIOUEURS.
.

11 faut quatre pots de liqueur ou du vin pour buit pots de
gelée, du sucre 4 proportion, et une once de colle de poisson;
meéme procédé  suivre que pour la gelée d’oranges.

Observation.

On peut, de cetle maniére , coofectionner toute espéce de
gelée, aux fruits, aux liqueurs, aux fleurs; on peut les faire -
renversées, en les mettant 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-
sen , en évitant cependant la trop grancre quanlité, car la ge~
1ée perdrait de sa délicatesse en devenant trop compacte.

_POMMES AU BEURRE.

Faire cuire & moitié dans de I'eau légérement sucrée , une

certaine quantité de pommes choisies, dont on aura 0ié la

eau et enlevé les pépins ; d’an auire To1é faire une marme-

rade , dans laquelle on ajoutera une petite quantité de beurre

frais et de celle d’abricots ; aprés avoir garni le fond d’un plat

d’une couche assez épaisse de celle-ci, on place avec symé-

trie Jes premiéres pommes cuiles ; apres avoir rempli les in-
- 39
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tervalles qu’elles Liissent entre-elles avec le restant de la mar-

melade, et-rempli les trous des pommes avec du beurre; on

glace le tout avec du sucre en poudre ; pour achever de les

cuire en les metiant sous le four de campagne, refroidies, on

peut les orner de cerises confiles ou autres fruits colorés.
POMMES EN CEARLOTTE.

Aprés avoir netioyé , épluclié et coupé par morceaux plus
ou n1oin: gros . des: pommes de.reineltes, ou autres dans lear
état de maturité parfaile, on les met dans une casserole avec
trés-peu d'eau, et suffisante quantité de canelle ou autie
substance aronatique ; pour les réduire en une pulpe égale et
homogéne, on choisit ensuite un moule ou une casserole assez
profonde, ou tout autre vase qui puisse aller au feu, dont on
garnit le pourtour soit avec des crowtons, de la mic de pain
mince et coupée parailélement . quelquefois des tranches de
biscuit, ou des biscuits 4 la cuillerée ; posés les uns contre les
autres, de maniére & faire une crotte épaisse; on remplit le
toul avec des couches successives et alternatives de marme-
lade, de pommes et d’abricots , que I'on recouvre avec de la
mie de paio, arrosée d'un peu de beurre fondu; on place
ensuile sous le four. de campagne on sur des cendres trés~
chaudes , pour achever la cuisson et la renverser sur un plat,
lorsqu’on veut la servir.

. POMMES EN CHARTREUSE.

Par le moyen d’un emporte-piéce,, partager empetits b~
tons des pommes pelurées et conservées dans leur blancheur,
av moyen du jus de citron ; les faire cuire A moitié dans le su-
cre claritié et acidulé de la méme maniére; aprés les avoir
laissé égovter, on faitavec les rognures etles débris des pommes
employées une marmelade , dont on remplit tout ce qui reste
de vide dans le milieu des petits btons, placés circulaire-
ment autour d'up plat creux , on entreméle avec de la mar-
melade d'abricots, de prunes ou aulres, souvent méme avec
le carmin, le safran et diverses matiéres colorantes végétales;
on varie la couleur des pomines et de leur entourage; on les
décore avee des prunes taillées, des quarticrs de poires, des
cerises, des groseilles , de I'épinc-vinette, des grains de ver-
Jus, des oranges, des cédrais confils; tout ceci dépend du
¢ out particulier et des matiéres premiéres, qu'on peut avoir a
sa disporition.
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POMMES EN CROQUETTES.

Dans une marmelade de pommes bien préparée et un pen
séche, incorporer des blancs d’ceufs avec un peu de fécule
quelle qu’elle soit, que I'on woule et que I'on découpe en-
suite, en lii donnaont une forme ronde, ovale ou carrée; aprés
les avoir passé & I'ceuf une ou plusieurs fois, on les jette dans
la friture jusqu’a ce qu'elles soient d’une belle couleur, pour
les servir chaudes ou froides, fortement saupoudrées de su-
cre fin,

POMMES EN MARMELADE.

Pour bien préparer une marmelade de pommes, il faut
aprés les avoir choisi dans celles qui sont au poiut de maiurité
parfaite , les couper par tranches ou par morceaux , les mets
tre dans de I'eau avec du jus de ciiron ; aprés les avoir sorti et
fait égoutter, on les met dans une cassevole avec & peu prés
moitié leur poids de sucre, un nouveau jus de ciron et sulli-
sante quantité de vanille ou de canelle ¢n poudre ; on les fait
cuire A feu vif pour les dessécher de 'eau, dont eiles pour-
raient encore se trouver imbibées en les tournant continnel-

lement ; 'opération terminée on s'en »ert pour loute expéce
de phiisserie légére ; on peut meéme la servir telle qu'eiie est
sans y ajouter autre chose.

POMMES MERINGUEES.

11 suffit de foueltee des blanc d'@ufs avec du sucre mélanzé
- ou imprégné avec du zeste de cilron, pour en couviir de la
marmelade de pommes préparée & part et posée cn pyramide
sur un plat, on glace avec du sucre et on achéve de fare
prendre couleur sous un four de campagne.
POMMES EN MIROTON, i
Faireune marmelade , y ajouter de celle d’abricots ;:au fond
d’un plat, aprés yavoir mis une couche, placer dessusdes roi-
elles de pommes crues bien nettoyées, continuer liv par lit,
u’'on achévera par lamarmelade cuite, jusqu’a ceque tout soit
ni, et achever sous le four de campagoe. (D. A D.)
Autrement. Vider et dter les pépins d'un nombre de pom-
mes suffisant pour 'objet qu'on se propose, les couper en-
suite par tranches plus ou moios épaisses, pour les faire
tremper dans de I'eau-de-vie {ortement sucrée , ajoutez le jus
d'un citron, de la caonclle, sorlir les pommes au bout do
deux ou trois heures, aprés les avoir laissé égouuter, on les
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pose les unes sur les autres et par couches successives entre-
mélées d’autre marmelade d'abricols, de poires ou de pom-
mes, pour leur faire prendre couleur sous le four de cam-
pagoe.

: POMMES AU RIZ.

Faire crever du riz dans du lait aromatisé avec du sucre
frotté sur le zeste d'un citron, de maniére a enlever toute
I'huile essentielle qui en contient I'ardme , préparer des pom-
mes de reinettes mures en les vidant et en étant les pépins,
aprés les avoir fait bouillir pendant quelques minutes dans de
I'cau chargée d’un peu de sirop, on les retire pour les faire
égoutter, soit avec un peu de marmelade de pommes, soil
avec celle d’abricots, on couvre le fond d'un plat sur lequel on
frrgnge convenablement les pommes, pour les masquer avec
e riz. -

Autrement. Vider et tourner une demi-douzaine de pom-
mes, les faire cuire dans du sucre clarifié léger, de maniére &
ce qu'elles trempent el puissent conserver lear forme ; faire
une marmelade avec d'autres pommes, y ajouter de celle
d’abricots et quatre onces de riz cuit dans le lait avec du su-
cre et du beurre; méler deux ou trois jaunes d'ceufs et les
délayer ; faire de ce riz une bordure autour d'un plat rempli
de marmelade et dé riz mélangé , enfoncer les pommes cuites
dans l'intérieur, et faire prendre, au tout une bonne couleur
sous le four de campagne; 4 Vinstant de servir, on garnit
chacune des pommes qui sont dans le rizzavec une cuillerée 2
café de confitures, quelles qu'elles soient. (F. A D.)

OEUFS AU LAIT.

Faire bouillir dans use chopine de lait deux onces de su-
cre, écumer; hatire ensemble six jannes et trois blancs d’eufs,
ure cuillerée d’eau de tleurs d’oranger, un peu de sucre en

oudre ; lorsque le lait ne boul plus, le verser doucement sur
[:as ceufs contenus dans un plat creux, en remuant towjours;
meltre l¢ plat sur un bain-marie, et recouvrir avee du feu sur
le couvercle; les ceufs parvenus A consistance, dtez le plat,
laissez refroidir, saupoudrez de sucre, et glacez avec une
pelle rougie au feu. (B. ) .

OEUFS A LA NEIGE.
Fouetter des blancs d'ceufs, une douzaine, jusqu’a ce qu'ils.
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soient parvenus i la neige, y ajouter du sucre en poudre et
de I'eau de fleurs d’oranger.

Délayer les jaunes avec du lait, de la fleur doranger pra-
linée ou des macarons, du sucre en poudre ; tous ces prépa-
ratifs acheves,, faire bouillir une autre pinte de lait avec du
sucre; au moment ol il est bouillant, prevez de vos ceufs
batlus dans une cuilier, jetez-les dedans, et les y laissez une
minate : répélez jusqu'a ce que tout soit acheve , retirez le
lait, versez les jaunes lorsqu’il ne bout plus, et resnuez con-
tinuellement, pour verser le tout sur les ceufs. ( B. )

PATES DB MARRONS GLACES.

L’iniérieur de ces pités est composé de plusicurs assises
de marrons glacés a la ‘:leur d’oranger, et dans lcur entier ils
sont recouverts d'une couche de gelée de pomme, qui res-
semble tellement 4 de la belle gelée de viande, que I'on n'est
point encore détrompé a leur ouverture ;+les lardons de citron
confits qui remplissent les interstices des'marrons§ commau-
niquent a cet ensemble un godt et un parfun dglicieux; la
crolte, faite avec une pAie d'amande trés-fine, non senlg-
mentest excellente 3 manger, maisse consgrve trés-long-temps
bonne, séche ou fraiche elle reste la méme. /Dessert.)

DES SOUFFLES.

Prendre quatre cuillerées de fécule de pommes de terre,
les délayer dans une chopine de créme, ajouter quaire onces
de sucre , quatre onces de beurre,, du zeste de citron rapé et

uatre jaunes d'ceuls; faire bouillir le tout et lui faire pren-

e consistance; retivez du feu, transvasez , laissez refroidir,
mélez de nouveau six autves jauses d'ceufs et quatre blancs
fouettés en neige; versez le soufilé dans le plat pour éire
servi; mettez-le de suite sur des ceudres tréschaudes, re-
couvrez avec le four de campagne, pour le porter sur la
table aussitdt que monté. .

On peut les faire avec de la créme de riz, des marrons
bouillis, pilés et passés, de la mie de pain passée dans la
créme , broyée et tamisée, etc.

Quanl au godt qu'on peut leur donner, il ne dépend que
de {a volonié : op peut choisir la vanille, la cannclle, le ci-
tron, la fleur d'oranger pralinée , ics macarons, etc.

30*
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PATISSERIE.

DES ECHAUDES.

Dans deux livres de farine , faites un trou, et mettez une
demi-once dé sel fondu dans un peu d’eau, use demi-livre
de beurve et dix ceufs entiers; si la pite n’était pas assecz
molle, ajoutez des ceufs ; la Phte rassemblée , Pé!rissez avec
les poings, retroussez, pétnssez de nouveau jusqu'a quatre
fois différentes ; placez la pAte sur une planche saupoudrée
de farine, et la laissez douze heures; au bout de ce temps
formez les échaudés, et les glissez dans I'eau préte & bouillir;
remaez lechaudron pour les exciter 2 mounter, el les enfoncez
avec I'écumoire ; lorsqu'ils sont fermes sous le doigt, retirez-
les et les jetez dans I'eau fraiche; au bout de deux heuves-
sortez-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 wa fond de phie brisée; aprés 1'avoir mis sur une
tourtiére , posez une baunde de fevilletage d'uu pouce de lar-
geur et d’'un doigt dépaisseur, placez dans leor milieu de la
frangipane , des confitures, des fruits préparés pour compo-

. tes, efc.

Les flans se font avec de la pAte & dresser, dont on forme
unc abaisse d’une ligne d’épaisseur; on lai donne une forme
réguliére en pingant les bords ; on met dedans des crémes;
des fruits , des marmelades et on fait cuire au four.

Les tarteleties sont des diminutifs des tourtes , et se font de
méme. (D.AD.)

PRANGIPANE.

Mettez dans one casserole deux ou trois ceufs, avec ce
qu'ils peuvent absorber de farine; lorsqu'elle est bien dé-
layée , achevez de la mouiller avec du lait ; faites cuire pen-
dant an quart d’heure, en remuant continuellement ; ajoutez
un peu de sel, de sucre, dela fleur d'oranger pralinée, et
des macarons éerasés. (D. A D.) .

GATEAUX A LA GREWME.

Tis se font avec la méme phie que ci-appés. mais au liew

d'ean oo djoute de la créme; ces ghleaux se mettent sur le

plafond , coupés de forme arrondie. ( Poyez plus haut Vartigle
Gdteauzx. )
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PAINS A LA DUCHESSE.

On les confectionne avec dela piie royale, mais un peu
plus ferme ; orrleur doone une forme longue de six ou huit
pouces; lorsqu’ils sont cuits, on les ouvre, et on met dans
I'intériear une cuillerée de confitures.

PATE A BABA. !

La méme que la phte & brioches, excepté qu'on y ajoute
pour deux livres de farine, une demi-livre de raisin en
caisse, deux onces de raisin de Chorinthe, une demi-verrée
de vin de Malaga et un peu de safran en poudre. Cette pite
doit étre plus molle que pour I brioche ; on la jette dans un
moule et au bout de six heures on la met au four. (D. A D.)

PATE DE BRIOCHE i T

Dans deux livres de farine placée sur une table, mettez-
en de coté une demi-hvre, faites un trou dans le milieu, et
mettez une demi-once de levdre de biére ; délayez of écrassez
d’'une main la farine en versant de I'autre de Ueau tiéde ,

our qu'elle soit égale ; formez cependant une pte un peu
erme que vous roulez sur elle-méme , et que .vous laissez
dans uoe sébile de bois, en y faisant une’ou denx incisions;
recouvrez-la &'un linge. L

Lorsqu’elle est bien levée, étendez sur cette pite la farine
conservée , ajoutez une demi-once de sel, une livre de
beurre fin, six ceufs; incorporez bien le tout dans la pite
fermentée , saupoudrez de forine , repliez deux ou trois fois
sur elle-méme, laissez reposer buit ou dix heares, pour en
faire des brioches, du pain beuit, etc. (D. A D.)

7

. PATE BRISEE.

Aveclleux livres de farine, mettez dans le milieu une
livre et demie de beurre , une demi-once de sel, quatre ceufs
entiers et deux verrées d'eau; maniez peu i peu le tout
avec la farine , et assemblez sans la pétrir ; donnez-lai quatre
tours, comme il est expliqué au feuvilletage.

PATE A DRESSER.

Placez en tas, et sur une table propre, deux livres de
farine ; faites un'creux dans son milieu; ajoutez demi-once
de sel, trois quarterons de beurre, six jannes d’wafs et une
verrée d'eau; maniez d'abord le beurre avec les ceufs, Fean
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el le sel, et peu & peu incorporez le tout dansla farine ; pé-
trissez ensuite avec les po'ngs, en ajoutant un pen d'ean;
que si la pate élait trop ferme, ne la foulez que deux fois,
parce qu’elle casserail en la dressant.s
Sion la prépare pour faire des tourtes, faites ccite pite
un peu plus molle.
PATE FEUVILLETEE.

Deux livres de farine mise sur la tuble, en en formant un
creux, dans lequel vous mettrez une demi-once de sel,
deux blanes d'eufs , deux verrées d'ecau et un demi-quaricron
de beurre ; assemblez la pite, el laissez reposer pendant une
demi-heure ; au bout de ce lemps, élendez la pite avec le

. rouleau ; couvrez-la d'une livre de beurre, que vous maniez
bien s'il est trop ferme ; laissez encore reposer; puis repli
les deux bords sur le beurre, de maniére 4 ce qu'il s0it biea
enveloppé ; donnez deux tours a la pate.

Voici lymaniére de donoer les tours : étendez la pite avec
le rouleau, jusqu'd ce qu'elle n'ail qu'un doigt d’épaisseur;
repliez-fa en trois ; faites-lui faire un quart de tour, afin que
ce qui élait 3 Pun de vos coiés soit devant vous, et vous
I'aplatissez encore; c’est ce qu'on appelle un tour; répétez
cette opération autant quil sera nécessaire, et laissez-la re-
poser Jusqu'a ce que le four commence a chauffer ; vous lui
donnez trois autres tours , et vous vous en sezvez.

Lorsqu'on met aulunt de beurre que de farine, il faut
cing tours; pour les trois quart du poids de la fariuc en
beurre, il faut six tours.

PATE BOYALE.

Versez dans une casserole , eau commune , deux verrdes;
beurre frais, quatre onces ; 'écorce d'un citron coupée me-
nue, quatre onces de sucre et un pincée de sel; lorsque le
tout commence & bouillir, mettez la cassevole sur le burd du
fourneau, otez les zestes du citron, el ajoutez peu a peu
de la farine autant que I'ean peut en absorber; remuez de
continue, remettez la casserole sur le feu pendant cinq
minutes, sans cesser de remuer; on reconnait que la pte
est 2 point lorsqu'elle se détache de la casserole ; vousla
metiez -dans un vase de terre, eny ajoutant un & un des
ceufs, jusqu’'a ce que la pite gattache aux doigts.

Aprés avoir beurré et fariné des plafonds, placez dessus
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celte pite en morceaux gros comme des noix; dorez-les

et y appliquez des amand pées m , avee du sucre
en poudre, avaut de les mettre au four, C'est ce qu'on ap-
‘pelle des choux. (D. AD.)

PATE POUR TIMBALES.

Mettez sur table une livre de farine; faites un trou daos
le milieu; ajoutez un peu d'eau et quatre cuillerées d’huile
d’olives, un quarteron de beurre ou de saindoux, deux juunes
d’ceufs et du sel; manicz le tout ensemble ; ajoutez-y de fa
farine , et tenez la pite bien ferme.

PATE CHAUD.

On confectionne 1a crodte avec de la pite brisée, on la
remplit de farine pour la faire cuire, on la retire. on éte
la farine, puis on y met un ragodt de morue & la béchamel,
de godiveau, de ris de veau aux champignons, ou tout autre.

n peat le faire cuire sous le four de campagne sur des
cendres chaudes. (D. A D.)
\

PATE FROID.

La viande dastinée a la confection d'un phié doit étre re-
venue duus le beurre ; oute celle de boucherie, les dindons,
liévres, lapins, chapons, se dé nt; on laisse entiers les
canards, les pigeons , les perdrix, les mauviettes ; le jambon
doit étre cuil auparavant; tous excepté ce dernier, doivent
étre piqués de lardons plus ou moins gros, et assaisonoés ;
on fait aussi une farce de veau ou de volaille , avec autant et
méme un peu plus de lard que de viande.... Ces préparatifs
achevés, ainsi que d'autres bardes de lard toutes prétes,
prenez un morceau de plle a dresser ; faites une boule ou un
ovale, en T'applatissant et I'amenant & I'épaisseur d’un doigt
sur deux feuilles de papier, tracez la forme que vous voulez
donner, en laissant an bord de trois on quaire pouces & la
phie; vous metiez un lit de farce, toutes les viundes dessus
entre-mélées, si elles sont de plusicurs espéces ; remplissez
Jes intervalles avec la farce ; comprimez avec les mains pour
n'en faire qu'une masse ; couvrez les cotés el le dessus avec:
des bardes de lard; faites sur les bords une abaisse de pate
un peu mince; enveloppez le pAié avec, et soudez-la en
baut et en bas ; formez avec la pate uo couvercle,, au milieu
duquel vous ferez une ouverture, dans laquelle vous roulerez
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une carte; faites cuire au four bien chaud, qui sera un peu
tombé ; il est nécessaire qu'il y reste au moins trois heures;
retirez, otez la carte, bouchez I'ouverture avec un peu de
pite. (D. AD.)

PATE EN TERRINE. .
. Pour le faire on prend une terrine de faience ou de porce-
laine dont le couvercle se trouve percé d'untrou, on la rem-
plit de viandes, on la met au four en lutaut le couvrercle avec
de la phie; lorsqu'on les fait de cetle maniére, les paiés
sonl infiniment meilleurs. (D. A D.) :

PATE EN TIMBALE.

Garnissez une casserole de pate 4 imbale d'une épaisseur
de tros lignes , mellez-y votre ragoit, couvrez d'un niorceau
de paie que vous soudez les surbords , placezla casserole sur
des cendres chaudes avec un couvercle et du feu par-dessus;
lorsque la pAte a pris couleur, renversez le tout sur un plat,
ouvrez le fessus en entier, et ajoutez la sauce. (D. A D.)

PETITS PATES.

Avec de la pite de feuilletage A 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 gros comme une noix,
ou bien des quenclies de volaille ou de poisson, recouvres
avec l'autre moiti¢ des ronds, dorez-les i 'aeuf, et faites~
les cuire sous le four de campagne ou dans le grand four.
(D.AD.)

PETITS PATE AU JUS.

Faites uue abaisse de pite brisce de I'épaisseur d'uvoe h-
goe, coupez-la en moreeaux assez grands pour garnir vos
moules, mettez dans chacun une bouleite de 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 pelit pAté, vous rompez la boulette en petils morceaux,
vous y ajoutez une cuillerée de jus, ou du vin avec des
champignons. (D. AD.)

‘ RAMEQUINS

Les ramequins se confectionnznt avec la phte royale sans

sucre ; lorsqu'elle est mouillée avec les ceufs; on y met du
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fromage de GGruyére en morceaux, ou du Parmesan ripé;
Jorsqu'il esl bien mélé, on les couche sur un plafond de la
méme maniére que les choux.

TOURTE D ENTREE.

Etendez avec le rouleau de la pite brisée de la grandeur
de la tourte que vous voulez faire ; mettez cetie abaisse sur
une tourliére, posez dessus ce qui doit la remplir, couvrez
le tout avec une autre abaisse, que vous souderez par les
bords en les mouillant et les pingant, dorez & I'ceuf, faites
cuire sous le four de campagne, ou dans un grand four, ¢'il
est chaud; lorsqu’elie est cuite , couvez-la, et versez-y une
sauce ou tout antre ragout analogue , préparé d'avaoce.

De cetle maniére, on confectionne les tourtes de godi~
veaux, de toute espéce de ragout, de pigeons, etc. (D.
AD,)

VOL~AU-VBNT.

Failes une abaisse de pite brisée , puis une de feuilletage
4 six tours, el couvrez-en la premiére ; soudez-les ensemble
avec le rouleau , en ayant soin de es moniller ; enfuncez dans
la pite , de toute I'épaisseur du feuilletage , un moule de dix
pouces plus petit que I'abaisse ; retirez le moule , et mettez
sous le four de campagne ou dans le four ; quand la pite est
cuite, enlevez la partie du milieu qui a é1é cernée par le
moule, el mettez dans ce vol-au-veat tel ragoit que vous ju-
gercz convenable. (D. A D.)
Observation.
Toutest de mode, & Paris comme ailleurs: autrefois ¢'était le
cabaret. Remplacé par les cafés, il a bien fallu quelque chose
our les femmes et fes enfans: de 12 sont venus les pAtissiers.
n quitte le coin du feu ¢n hiver, on se proméne dans les
beaux jours, I'on entre chemin faisant dans des boutiques
trés-garnies, ot le luxe enchanteur du petit four étale aux
eux toul ce que Farta fu inventer de plus raffiné , pour dé-
ecter en passant le palais de toutes les plus jolies petites
bouches de différens quartiers. L’énumération des friandises
gn:i se débitent depuis un cerlain lemps serait irop longue &
ire , nous nous contenterons de remarquer seulemeot les
progrés de I'industrie; autrefois, & peine on trouvait des petits
pains de seigle chez les boulangers pour apaiser les besoins
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pressans qu'une appétit prématuré pouvait exciter chez les
personnes qui allaient loin de chez eclles ; maintenant, depuis
]cs pains de gruau qu'on rencontre partout, les ptissiers
tiennent boutique ouverte, oit l'on peut A la hite prendre,
sans étre assis , une quantité plus ou moins grande de gteaux;
petits patés , ramequins , meringues ou d'autres choses , hoire
encore aprés un pelil verre de bon vin ou de liqueur fine,
en payant quelquefois un peu cher, el continuer ensuite
comme si de rien n'était. Voild qui est regu et méme dis-
tingué ; mais aussi gore les maux de léte, les pesanteurs d'es-
tomac. Pour les robustes piétons, les débituns de galette,
tous les étalages des boulevards, voir méme le pain d'épice
et le marchand de tisane, chacun y trouve de quoi se satis-
faire , il ne faut que bien digérer. Malgré cela si toutes les
espéces de phtisserie, ou préparations analogues , ne con-
viennent pas atout le monde ; I'expérience et'la raison, en pa-
reille circonstance , sont les metlleurs guides a suivre dans le
choix des substances alimentaires auxqu'elles on est forcé
df'avoir recours duns intervalle des repas’ pour appaiser la
aim. :
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CONSIDERATIONS GENERALES

SUR LE BOUILLON

ET LA VIANDE BOUILLIE.

Comne d’'aprés I'opinion que nous avons énoncé dans I'in-
troduction de ce Manuel (v. la page 38 ), nous avons aussi
prouvé que pour bien faire et obtcnir du bon bouillon, il y
avait des procédés particuliers a suivre, et qu'il p'élail pus
indifférent de les bien exécuter. Nous avons encore eu le plus
grand soin d’exposer la meilleure maniére de bienconf:ction-
ner un bouillon, et quoiqu’elle ne cousiste que dans 'emploi
de moyens aussi simples qu'ils sont faciles & mettre en usage
poury parvenir sans peine , nous y étious d’autant plus aute-
risés que nous avions i noire disposition, le rapport fait le 19
mars 1832 & Pacadéwiie des sciences par M. Csevreve, sur
le bowillon considéré relativement 4 sa composiiion chimique
dontnous allons donner iciun sommaire, autant pour faire con -
naitre le résuftat des expériences sur la cuisson de la viunde
dans l'eau, que de celles qui ont été faites sur le bouillon
comme substance alimentaire, par I'extrait que nous en allons
publier de nouveau, il sera Lien plus facile de connaiure i'o-
rigine des différens principes immédiats des bouillons que

" DOUS COnELMMONS puur nourriture el qui sont préparés avee
de la viande , de I'caun ordinaire . des légumes et du scl.

En effet, si {'on porte ses recherches sur les matiéres vo-
latilles qui sont séparées pendant a cuisson de la viande, on
trouvera d'abord de 'ammoniaque ( alkali volatil ), en: uite
un produit qui contient un peu de souffre , un principe churge
de P'odeur particuliere de la viande , qui sdivant I'état de frai-
cheur ou elle est prise , se trouve tantot ambré, sulfuré, nan-
séabonde, enfin un acide volatil inhérent aux substances ani-
males, mais qu'on n’y renconlre quen trés-lpetile quantité.

Si I'on examine les principes immédiats de la décoction de
viande dans uo pot au feu, que I’on preone cing cents gram-

31
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mes (une livie ) de viande suns -0s séparée autant qu'il est
possible de graisse, ct des parties tendineuses, et qu'aprés
Favoir mis dunsun liwre et deun d’eau ordinaire, on fasse chauf
fer peu & peu jusqu'a ce qu'il puisse bouitlir, en remplacant
toujours I'cau qui 8'¢v pore . cing hevres aprés, on retire un
liwe de cetie décoc:.on de viande cui a une odeur de bouil-
lon, une saveur douce et agréable, une coulear juunhire 36~
gérement orangée, qui conui nt neuf cent quatre-vingt-huit
grammes d’eau el une tré - petite quanihé de matiéres vo-
latiiles: si on y ajoute douze parties de mati¢res organi-
ques fixes, on verra que la décoction contient treize millie-
«ues de celles que "auteur appelle créatine et un peu plus de
trois milhiémes de sels fixes inorganiques qui imprivient an
bouilion, et aubouilli de beeuf, la saveur et I'odeur qui les
caraciérisent.

Tout le monde sait quon recommande de faire chauffer un
pot au f-u lentement, et lorsque 'eau est bouillante, de la
maintenir & un faible bouillon, pour savoir quelle pouvait
étre l'influence d’une température subite sur la viande desti-
née au pol au feu, on a pris denx morceaux de viande choisis
et aussi semblables que possible, Vun a été mis duns un pot
de terre avec un litre et demi d’eau froide, on a élevé peu a
peu la tempirature jusqu'a le faire bouilliv; Vautre a été

longé dans unc pareille quantité d'eau bouillante, I'un et
aulre y sont restés pendant cing heures'de suite. Au bout de
ce temps, les deux morceaux de viande ont ¢té retircs des
deux marmites, on les a luissé égoutier, puis on a ajouté a
chaque bouillon Yeau nécessaive pour en porter le volume a
un litre : le godt du bouillon , provenant de la viande plongée
dans {'eau bouillante, a été trouvé moins bon que celui du
bouillon fait par le procédé ordinaire, la viande qui avait été
chauffée doucement s'élait réduite de cing cents grammes
( une livre ) 3 treis cent vingt-six grammes de bouilli, et trois
grammes vingt-cing décigrammes de graisse séparée de ce der-
nier. Tandis que 'antre viande avait donné trois cent trente-
sept grammes de bouilli retenant presque toute la graisse, car
il s°’en était & peine separé 4 la surface du bouillon ; le second
bouilli bien meilleur que le premier, ne portait pas avec lui
une dilj';;rence aussi prononcée que celle de leurs bouilions
respectifs.

insi il résulte de |4, quela meilleure maniére de préparer
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le bouillon , est de chauffer lentement la viande avec Vaau,
car toutes les parties de I'albumine et de la fibrine qui sunt &
Pextéricur se durcissent par la chaleur instantanée et subite-
qu'elies éprouvent, somt pius suffisintes pour former une
sorte d enveloppe qui s’oppose i la libre pénéiration de I'ean
du pot uu fea dans Vintéricur de la visnde. .

C’est pourguoi l'influence de la chuleur dans la prépara-
tion des alimens ext d'antant mieux confirmée que les exjpé-
riences qu'on a fait sont précises, qu'eiles ne peuvent plus.
laisser le moindre doute, nous allons les rapporter...... La
viande de beeuf céde & I'eau froide une matiére plus ou moins
colorée en rouge : & une température de vingt degrés , elle
Jaisse un résidu d’un rouge brun”presque inodore, tant qu'il
reste exposé a l'air libre,, mais qui rentermé dans un flacon
~:Ju‘nl ne remplil pas complitement, en impregne I'atinosphéxe

‘une odeur de viande crue diflérente de celle de la viande
cuite, la saveur de ce résidu est doucedire, acide, agréuble-
et peu odorante.

Si on le délaie dans deux fois son poids d'eau pour le faire
ehauffer et bouillir, il s’en sépare un caitlol albumineux uni
3"un peu de 'acide du bouillon une odeur agréable de bouwilli
se développe en méme temps qu'un léger produit un pea sul-
furé. D'un autre cote, la vian‘t}e qui a é16 épuisée autant que
possible de toute watiére soluble dans i'cau froide, ainsi que
de toute matiére grasse soluble dans V'esprit de vin, exhale
une légere odeur fade lorsqu'on |a met dans 'eau bouillante ,
elie se partage en matiére soiuble qui est de la nature de la
gélatine, et en matiére insoluble gui est entiérement ou pres-
que entiérement formée de tibrine, ¢l ce qui est remarquuble,
{es particules de cette durniere se sont ra};groc\;ées et ont
éprouvé par la cuisson un endurcissement absolument ana-
logue A celui que les particules de Falbumine éprouvent lors-.
que celle substance est coazulée par la chaieur.

L’albumine de la viande se divise en deux parties, I'une
esl dissoute avant que la température de I'ean so1t ¢ievée an

oint ol celte substance se cuise, ['aufre portion resi: dans
a viaude, lorsque la température est suffisammnent élevie,
toute I'albumine e cuit, c’est alors que la portion dissoute se
reduit en une partie solide colorée par le reste du sang qui
eonsiilue essentiellement 'écume du pot, el en une parlie
qui resle en solulion dans I'eau.
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Le tissu cellulaire qui pénétre dans toutes les parties de
laviande et notammment celni qui enveloppe la graisse, le tissu
tendineux, sé transforme également en deux parties, {'une

ui se dissout & I'état de gélatine, et V'autre quireste a I'état

'une matiére solide, plus ou moins molle et gonflée ; c'est a
ce dernier élal qu'il faut rapporter ce quele vulgaire désigne
improprement sous le nom de nerfet de nerveux du boulli,
matiére qui n'est que le tendon ramolli, et plus ou moins gon-
flé par I'action de i'eau et de la chalcur.

8uanl. au tissu musculaire, essentiellement composé de fi-
brine, il éprouve comme I'albumine un endurcissement , mais
il en différe en ce qu'il n’y en a pas qui soit dissous par I'eau,
si de I'albumine, du tissu gélatineux et autres matiéres plus ou
moins rapprochées de la graisse, n’étaient pas interposées en-

tre les particules de la fibrine, cette substance serait tellement
coriace qu’'ellc serait complétement abandonaée, loin déire
un aliment vecherché.

La graisse et ses composés ne parait pas éprouver le moin-
dre changement, une partic vient nager au-dessus du bouillon,
Fautre portion reste dans la viande, lamatiére qu1 contribue
spécialement a donner de I'odeur au bouilion et au bouilli, se
manifeste par la chaleur, elle existe peut-étre déja bien avant
1a cuisson, elle n‘est mise’ en iberté que par suite d’un nouvel
état d’¢équilibre qui s’établit entre les ¢lémens de la viande qui
sont solubles dans I'eau. ‘

Ainsi on peut conserver de la viande en I'expocant & uoe
température de cent degrés, ou en la séchant par I'exposition
4 un courant d'aiv ( par ventilation ), & la tempérawre ordi-

‘maire , il est évident que la premiére sera plas susceptible

¢étant chauffée au milieu de Feau de donner du bouillon
comme la viande séchée par le second procédé , lorsque cel-
le-ci aura été préalablement gonflée par I'eau froide avant
d’¢tre mise dans le pot au feu, cetie maniére de voir explique
bien la différence qui existe entre les tablettes de bouillon et
le bouillon ; car I'evaporation par laquelle il a é1é converti
en extrait sec, I'a dépouillé d'une grande partie des principes
aromatiques qui Je font rechercher, et.qui le distinguentsi
éminemment des alimens liquides qui ¢n sont dépourvus.

La matiére séche qui peut représenterl’extraitde bouillon,
quant a son odeur spéciale : elle est soluble dans Yeau, la
solution pour ainsi dire inodore, est-elle portée 4 une tempé-
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rature de cent degrés, clle devient odorante ot rappelle sous
ce rapport 'odeur particuliere du bouiilon comme sous le
nom d'osmazone , 1a cuisson de plusieurs légumes tels que le
choux, le topinambour, développe des principes analogues a
ceox de la viande.

Ainsi le résultat de la cuisson d'une viande bonne, et bien
choisie, mise dans un pot de terre vernissé, de six litres en~
viron, a donné du bouillon qui était d'une qualité veaiment
supérieure,, pour I'obtenir, on a pris viande de beeul, trois
livres et denie , une demi-livre d'os, de 1 eau et dusel, on 2
chauffé graduellement jusqu'a L'ébullition, on a éeunié, puis
on a ajouté des navets, des caroltes, un ognon brilé, on a
maintenu le bouilion a un faible degré pendant cing heures et
demie, et'on a obtenu quatre litres d’'excellent bouillon, du
bouilli, des légumes cuits qui participaiont de tout ce qui les
avail entourés. )

Lorsqu’on fait cuire des légumes dans de I'can ordinaire,
il en résulie des phénoménes particuliers dont il a é1é néces-
saire de s'assurer; 1.0 parl'examen des produits volatils qui |
se manifestent peodant la cuisson ; 2.9 par celui des légumes
cuits; 3.0 enfin par celui de I'eau dans laquelle ils ont éprouvé
Faction de la chaleur.

Pour les produits volatils op a choisi le chou rouge qui de
méme que plusieurs auires plantes de cetie espéce, laisse
dégager un principe odorant souffré, lorsqu'on les fait cuire
dans l'eau, le navel et le panais se comportent d'une ma-
niére analogue ; I'oguon brilé ne fiit que bouillir dans I'eau,
et laisse dégager une huile volatille plus souffrée que le chou,
la carotte , pendant sa cuisson développe un principe odorant
trés-suave.

Afin d'examiner A la fois les légumes cuits dans 'ean, et ce
qu'ils peuvent céder au pot au feu, on a procedé de lu mu~
niére suivante :

Dans deux litres et demi d’cau bouillunte, on 2 plongé une-
certaine quantité de nuvets, caroltes, ognons bridés; aprés
cing heures et demie d'ébulhtion dont il y avait eutun demi-
litre d’eau vaporisée , les légumes ont varié de ppids apres
avoir été égouttés. ‘

Les pavets avaient peidu et s'étuient 1égérement teiat en
aune roux au dépens des principes colorans, des caroutes et
e I'ognon brdié, ils avaient Ie gout qui leur est propre ct ce-
lui de 'ogoon. 3*
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Les caroltes avaient augmenté, elles étaient d'un beaun
rouge, et avaient I'odeur, la saveur douceltre qui leur est
propre sans odeur de 'ognon.

L’ognon brilé de méme, il avait presque toute son odeur
et sa saveur, la grande augmentation de son poids tenaii i ce
que la dessication préalable qu'il avait subie au four, I'avait
rendu apte & absorber beaucoup d'eau.

Tous ces légumes cuits se réduisent par la dessication en
feuillets plus ou moins minces qui reprennent leur apparemce
de légnmes sortant du pot au feu, lorsqu'on les tient plongés
dans 'eau. ) :

L’cau dans laquelle ces légumes avaient été cuits , était co-
lorée en brun rougedire, elleretenait une quantité sensible de
principe odorant de la carotte, du navet, de l'ognon, elle
s'ést beaucoup réduite par I'évaporation, elle contenait tous
les principes odorans, colorans et sucrés des légumes, des
malieres animalisées et des sels particuliers.

Quoique les phénomeénes de la cuisson des légames dans
Yeuu chargée de sel, par rapport a leurs principes volatils,
s0:ent les mémes, cependant I'odeur des carottes parait étre
encore plus suave, celle des choux, desnavets et des panais
est aussi beaucoup plus prononcée.

Pour apprécier I'influence sur la cuisson d’une proportion
de sel de cuisine semblable a celle qui a paru coovenir le
mieux 4 la confection du bouillon, on a fait Vexpérience sui-
vante. Dans deux litres et demi d'eau de Seine, contenant
cinq gros de sel de cuisine et porté a I'ébullition, on a plongé
une once de navets, huit onces de carottes , un ognon brilé,
aprés cinqg heures 1/2 d’ébulliion douce, il y avait un demi-
litre d’eau vaporisée, el les légumes surtout les navets pesaicnt
un peu moins, ils étaient roux a I'extérieur seulement, les
caroties avaient augmenté de poids , elles étaient d’an rouge
brun, et I'ognon brolé de méme.

Ces légumes avaient 'odeur qui lenr est propre a un degré
beaucoup plus margqué, que ceux qui avaient cuit dans I'ean
non salée , mais la différence vraiment remarquable qui les
distingaait, c’était la tendreté, et la saveur bien plus pronon-
cée dansles premiers que dans les seconds, et en méme tem

ue l»ar le gout on trouvait les navets et les carottes cuits
ns I'eau salée , plus sucrés, malgré la saveur du sel: I'edeur
propre & chacun de ces légumes était aussi plus intense, la
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différence é1ait si grande entre I'ognon cuit dans I'eau seule-
ment, et celui qui avait cuit dans I'eau salée, que le premi: ¢ -
était pour ainsi dire inodore el insipide, tandis que Pautre
avait oulre la saveur salé, une saveur sucrée trés-prononcée
avec l'aréme de 'ognon.

L’eau salée dans laquelle les légumes avaient été cuits était
d’un brun rougeAire, et si eile exhulail une odeur plus pro-
noncée que celle de Feau dans laquelle les légumes de la |
méme espéce avaient éé cuits, la saveur propre aux légumes
était 3 peu prés la méme, enfin les légumes cuits dans deux
cent cinquanie parlies d’'eau, tenant quatre- vingt-trois par-
ties de sel, étaient aussi tendres que les précédens, résultat
bien différent de celui que présente la viande. Enfin tous les
Tégumes n’ont point la méme aptitude A absorber I'eau salée
dans la cuisson ; car le navet, le choux, le panais cuits dans
Veau saturée de sel, acquiérent une saveur assez désagréable,
tandis que cel effet'n’a pas licu daos la carotte.

Ainsi I'eau de la Seine tenant un vingt-cinquiéme de son
poids de sel ordinaire, est bien plus propre 2 la cuisson des
Iégumes que I'eau simple , elle leur enléve moins de parties
solubles que ne le fait la seconde, elle leur donne plus de
tendreté , plus d’odeur et de saveur.

L’eau salée ou non salée conserve aussi une trésgrande
influence sur la cuisson de la viande de beeuf; peur mieux
constater le fait et le rendre plus instructif , il a fallu déter-
miner I'influence de I'eau des puits de Paris , qui est une so-
lution de sulfate de chaux (platre) et de carbonate de chaux
( cruie) et celle del'causaturée de sulfate de chaux (d’arcueil )
sur la cuisson de la méme viande : voici le résultat.

L’eau qui contient un cent vingt-cinqaiéme de son poids de
sel de cuisine ordinaire (chlorure de sodium ) en solution, n'a
point pour attendrir la viande , la méme influence que pour
atiendrir les légumes, si la viande qu'on y ajoute n'est pas
sensiblement plus tendre que la viange cuite dans I'eau ordi-
naire, elle parait beaucoup plus sapide que cette derniére.
D’un autre coté, la décoction salée a'une odeur et une saveur
un peu plus agréable que la décoction faite avec I'eau simple
non salée.

L’eau saturée de sel ordinaire, qui est susceptible de ra-
mollir les légumes qu’on y fait cuire, durcit la viande 4 un
degré remarquable, et celle-ci se distingue de celle qu'on a
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fait cuire dans I'eau non salée par un godt de jambon trés-
prononcé , outre cela, toute viande cuite dans I'eau ordinaire
seule, n’a point une odeur de bouillon aussi forie que celle
qui a éé cuite dans 'eau & laquelle il a é1é ajouté ua cent
vingt-cinquiéme de scl.

Enfin la viande cuite dans I'eau de puits est bien moins sa-

ide 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 plitre qoi
domine dans celle d’arcueil)  la température de vingt degres,
est 1a moins propre de toutes celles qui ont é1¢ examinces
pour la cuisson de la viande , non seulement celle-ci différe
de celle quil'a é1é dans I'eau de Seine , chargée on non cbar-
gée de sel ordinaire, par moins d'odeur, de sapidité et de
tendreté ; mais la décoction dans I'eau de puits est moins odo-
rante et plus fade que les décoctions faites avec I'eau de la
Seine, surtout si elle est chargée de sel, I'influence du sulfate
de chayx (plitre ) est denc vraiment trés~remasquable.
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OFFICE.

OBSERVATION ESSENTIELLE. .

Comme nous avons publié un ouvrage aussi complet que possible sur
ceite matiére, nous invitons lés personnes qui veulent parfaitement con-
Daltre tout ce_qui pent avoir rapport a l'oftice, de voir et cousnlter le
Manvee pv_ Limonavisr g7 pu Coxmseur, qui se trouve aussi chee
Roret, rue Hautefeuiile, N.¢ 10 bis, au coin de celle du Battoir, a Paris.

PATISSERIES LEGERES.
- AMANDES SOUFFLEES.

Peler une livre d’amandes douces, les couper par petits
morceaux, les jeter dans un blanc d'eeuf, y ajouter douze
onces de sucre en poudre; lorsqu'elles sont glacées, ¢lene
dues sur des feuilles de papier blanc, on les met au four.
(D.AD.)

BISCUITS AUX AMANDES EP AUX PISTACHES.

1ls se fout de la méme manitre que ceux aux avelines.
(D.AD.)

BISCUITS AUX AVELINES. \

Mondez quatre onces d’avelines et autant d’amandes amé-
res, en les jetant pendant quelques minutes dans I'eau bouil-
lante; laissez-les relvoidiv pour les piler dans un mortier, en
ajoutant un peu de blanc d'eeuf battu, pour les cmpécher de
tourner en buile ; foucttez trois blancs d'ceufs en neige ; ajou-
tez-y deux jaunes battus séparément, avec deux onces de
sucre en poudre.

Agitez bien le mélange ; lorsqu’il est jncorporé . saupou-
drez avee quatre doigts de farine passée au tamis de svie, et
deux onces de sucre en poudre; remuez le tout; faites des
caisses de papier pour les remplir de ce mélange; glacez les
hiscuits avec de la fleur de farine et du sucre en poudre fine;
vous les metiez au four, @ la chaleur da pain retiré ; voas al-
Jumez 2 l'entrée une poignée de paille pour les colorer.

(D.AD.)
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BISCUITS AU CHOCOLAT.

Prendre six ceufs frais, une once de chocolat en poudre
finc, quatre onces de farine,, et dix onces de sucre pulvérisé ;
batiez le tout dans un mortier ; iorsque la pite esi faite , dres-
sez sur du papier ou duns des moules, pour fuire cuire an
four.

On fait de méme les biscuits & la vanille, A la cannelle.
(D.AD.) ‘

'BISCUITS AU CITRON.

Avec six ceufs frais, la rApure d'un citron, quatre onces
de farine , et douze onces de sucre en poudre, failes une pite
q(lx)e \xng metlcz sur du papier pour la Liire cuire au four.
(D. . ) .

Les biscuits a I'orange se font de méme.

PISCUITS DE MOSCOVIE.

Prenez : écorce de citron vert, quatre gros; marmelade
de fleurs d’oranger, quaire gros, aulant de marmelade d'a-
bricots; quaire blancs d’ceuls ; sucre en poudre, trois onces;
founettez les blancs d'ceufs en neige, pilez ensemble le citron
et les marmelades, failes une pite que vous passez au tamis
de crin ; ajoutez le sucre, les blancs d'ceufs ; wettez la pate-
dans des caisses de popier; lorsqu'ils sont cuis, glacez avec
du sucre en poudre baita dans un blanc d'ceuf, ¢t décorez
avec de la nompareille. (D. A D.)

BISCUITS DE SAVOIE.

Fouettez douze blancs d'eeufs jusqu’a la neige, battea les
jaunes avec vingt onces de sucre, mélez avec douze onces
de farine et la ripure de I'écorce d'un citron entier ; la pite
achevée, reu;Pllssez le moule grauissé avec du beurre fondu,
et mettez au four. (D. A D. )

CAUFFRES.

Dans trois onces de créme bien fraiche , délayez six onces
de belle farive (la fleur ), buit onces de sucre en poudre,
etdeux gros d’eau de tleurs d’oranger, de maniére a ce que
la pte soit comme du lait o peu epuis. :

Chauffez le fer 4 gauffres, el le graissez avec un peu de
beurre fondu, que vous étendrez au moyen d’un pinceau;
versez dessus, avee une cujller & ragodt ou a potage , tout ce
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qui peut le recouvrir de pite préparée ; fermez et posez sur
un feu de charbon , lorsqu’elle est cuite d’un cdté . retournez
de 'autre; retifez-la du gavufirier, et roulez sur un morceau
de bois pour lui donner la forme ; failes ensuite sécher a 1'é-
tuve. (D. AD.) ,

. GRILLAGE N AMANDES,

Mondez de leurs écorces, amandes douces, une livre;
coupez-les en guatre sur la longueur ; metiez-les sur le feu,
dans une bassine, avec quatre onces d’eau, et du sucre gros-
siérement cassé, une livre ; lorsque les amandes pétiflenl,,
retirez la bassine du feu, et avec une spatule de bois, remuez
et agitez fortement pour les sabler ; ajoutez-y la ripure de la
gremiére écorce d'un citron; couvrez le feu; remetiez la

assine, en remuant continuellement jusqu'd ce que les
amandes aient pris une couleur de caramel ; mettez au fond
d’un plat, une couche de nompareilie; étendez dessus une
couche de grillage, et successivement jusqu'a ce que tout soit
employé ; faites sécher 4 Vétuve. (D. A D. )

Ou le fait aussi refroidir dans des moules légérement en-
ddits avec de I'huile d’olives.

GRILLAGES DE FLEUAS N'ORANGER.

Faire cuire 4 la plume buit onces de sucre ; y méler qua-
tre ouces de fleurs d’oranger épluchées; remuez fortement;
lorsque les fleurs ont acquis une belle couleur, exprimez par-
dessus le suc d'un citron, el dressez le grillage.

MACARONS.

Se font avec la méme pite que les massepains, excepté
qu’on leur donne la forme d'une petite noix aplatie. (D. A B}
MASSEPAINS,

Pelez une livre d’amandes douces et cinq onces d'amandes
améres ; aprés les avoir fait sécher & I'étuve, pilez dans un
mortier, en ajoutant un peu de blanc d'ceuf batiu ; faites cla-
rifiet une livre de sucre, el cuire au petit boulé; retirez du
fea, ajoutez-y la phie d’amandes; meitez la casserole sur le
feu, en remuant pour que la pite ne brile pas; lorsqu'elle
est cuite,, on le reconnait quand elle nc s'attache plus a la
maio ; versez-la sur une table saupoudrée de sucre; laissez
refroidir ; faites ensuite avec des abaisses de I'épaisseur d'une
ligne, que vous coupez en toute espéce de forme ; placez-les
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sur une feuille de papier Bom' les faire cuire au four; glacez-
les comme les biscuits. (D. A D

MASSEPAINS AU CHOCOLAT.

On ajoute a la pite, lorsqu’elle est cuite comme il vient
d’éue dit, deux onces de chocolat passé au tamis. (D. A D.)
MASSEPAINS A LA FRAISE.

Réduire en pite une livre d’amandes douces, y ajouter
buit onces de sucre cuit au petit boulé ; metire six onces de
fraises écrasées et passées au tawis ; achever comme pour les
massepains ordinaires.

On les fail de méme & toute espéce de fruits.

On peut encore en confectionner avec différentes confi-
tures ou marmelades, toujours en suivant les mémes procédés.

MERINGUES.

Fouettez six blancs d'ceufs et quatre onces de sucre en
poudre ; faites évaporer sur la cendre chaude, en remuant
de continue ; ajoutez qualre onces d'amandes douces réduites
en pite: le mélange achevé , formez une meringue ronde ou
ovale, de la grandeur d’une cuillerée 4 bouche, en ayant
soin de laisser un vide dans le milieu de chacune; savpoudrez
de sucre fin, et mettez au four ; lorsqu’elles sont levées, ve-
tirez-les, et mettez dedans de la créme foueltée ou des con-
fitures , pour les recevoir avec une autre moitié. (D. AD.)

PAINS A LA FLEUR D'ORANGER.

Mémes procédés que pour les pains soufflés & la rose, ex-~
cepté qu’on ajoute de I'eau de fleurs d’oranger, au lieu d'ean
de roses.

On peut encore faire de méme pour ccux au safran, avec
I'anis, la cannelle,.etc. A lavioleite, ils sc font en ajoutant
un peu d'iris en poudre, avec une petite quantité de bleu de
Prusse et de carmin.

PAINS SOUFFLES A LA ROSE.

Fouetter avec trois livres de sucre en poudre deux blancs
d'eufs, en y ajoutant peu a peu une ouce d'eau de fleurs
d'oranger, Ja plus concentrée possible, et une pincée de car-
min en poudre; failes du tout une pite consistante et assez
ferme, que vous roulez sur une feuille de papier, pour la
couper par morceaux , dont vous formerez de petites boules
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vondes , grosses comme des noiseltes ; posez-les sur des feuil-
les de papier, & six lignes de distance, pour qu'elles ne se
touchent pas; mettez au four, jusqu’a ce qu'elies boursoullent
un pen. (D. AD.)

PATE CROQUANTE.

Mettez en phte huit onces d’amandes douces : ajoutez un
peu de blanc d'euf ou d'ean de fleurs d’oranger; placez sur
un feu trés-doux ; mélez peu & peu douze onces de sucre en
poudre, en remuant continuellement, jusqu'a ce que le tout
soit bien incorporé ; découpez et fagonnez, soil avec un cou-
teau, soit avec un emporte-piéce. (D. AD.)

DU SUCRE.

11 faut toujours le choisir dans e plus beau et le mieux raf-

fin¢ ; il doit étre sec, sonore, dur et un peu transparent.
CARAMEL.

Par le grand cassé, le sucre est arrivé au dernier degré de
cuisson ; dés qu’on le sent prendre une légére odeur de cara-
mel, retirez-le aussitdt, car il bralerait et ne pourrait plus
servir arien.

CLARIFICATION DU SUCRE A LA NAPPE.,

Foueller en neige un blanc d’ceuf avec un peu d’eau ; ajou-
tez-y peu & peu une verrée d'cau fraiche ; mettez dans une
bassine huit ou dix livres de sucre concassé¢; délayez-le avec
moitié de I'eau préparée avec le blanc d’ceuf, de maniére a
ce qu'il reste rés-épais; placez la bassine sur le feu ; laissez
mooler deux fois le sucre avant de I'écumer, en ayant soia,
pour Vapaiser, d'y jeter un pea d’ean, jusqu’a ce qte I'écyme
soit entiérement Llanche; jetez dans le sucre une verrée d'eau
froide, pour enlever tout ce qui reste d’écame.

Le sucre est a la nappe, lorsqu'en trempant et e retirant
de suile I'écumoire, apres lui avoir fait faire un tour de
main, le sirop s’étend tout le long de sa surface ; retirez du
feu et passez & la chausse.

PETIT ET CRAND LISSE.

Remettez sur le feu le sucre clarifié avec un peu d'eau
frarche ; faites bowmllir; plongez le doigt, ou prenez surl'é-
cumoire un peu de sucre, que vous rapprochez sur le pouce ;
81, en écartant les doigis, il se forme ua petit filet qui se casse
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- sur-le-champ , le sucre est au petit lissé; c'est le grand lissé ,
lorsque , sans se rompre , le filet s'étend davantage.
GRAND ET PETIT PERLE.

Enu laissant bouillir plus long-temps, faites laméme épreuve;
le sucre est au petit perlé , lorsque le filet acquiert de la con-
sistance ; il est au grand perlé, lorsqu’en ouvrant entiérement
la main,, il ne se rompt pas : on apergoit alors des perles ron-
des s'élever et sortir du milieu du bouillon.

GRANDE PLUME OU GRAND BOULE.

Aprés avoir continué & laisser bouillir, trempez de nouveau

I'écumoire , et si, lorsque vous soufilez deduns, il part de -

plus longues étincelles ou des boules plus élevées, dont quel-
ques-unes se liennent ensemble, le sucre est & la grande
plume; et il est au grand boulé lorsgu'en trempant le doigt
comme au petit boulé, il reste assez de sucre pour I'étendre
et en former une boulette.

PETITE PLUME OU PETIT BOULE.

En continuant de faire bouillir le _sucre, trempez I'écu-
moire dans la bassine, souflez & travers les trous de I'écu-
moire ; aprés I'avoir agité un peu, il en découle des petites
bouteilles, le sucre est a la petite plume; il est au petit boulé,
lorsqu’ayant tremnpé le doigt dans I'eau fraiche, vous le plon-
gez vivement dans le sucre, pour le remetire dans 'eau, il
reste au doigl du sucre qui a un peu de consistance.

PETIT ET GRAND CASSE. .

En laissant faire (uelques bouillons de plus, trempez de
nouveau le doigt dans le sucre, en le froissant, il se casse et
tient sous la dent, c'est le petit cassé; le grand cassé, se
connuit quand, en metiant le doigt dans le sucre, il fait un
petit bruit en cassant, et quand il ne s'attache plus a la dent.

DES COMPOTES.
COMPOTES D'ABRICOTS.

Plus ces fruits sont avancés dans leur maturité, moins il
faut de temps pour les amollir, au moyen de | eau duns la-
quelle on les fait bouillir; aprés les avoir mis sur un feu trés-
wif : ainsi aprés avoir fait un choix de beaux abricots duns la
saison , ou ils sont jaunes et de consistance un peu ferme ; on
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leur fait 4 Ta partie inférieure une incision suffisante pour en
extraire le noyau, en le poussant par le c61é opposé avec
un corps dur et piquant ; un les fait bouillir pendant quelques
minutes seulement , pour les sortir et les laisser égoutter; on
les je:le ensuite dans le sucre écumé, clarifié et suffisamment
cuit: aprés quinze ou vingt minutes d une nouvelle ébullition
continuelle, on les retire pour les disposer avec ordre et sy~
métrie dans les compolicrs.

Dans le cas ou les abricots sont mous, un pen avancés et

ue leur pulpe es) préte 2 tomber en déliquescence, il suffit
3e les faire bouillir pendant irés-peu de temps duns le sucre
au petit lissé; aprées y avoir pratiqué quelques incisions Ié-
géres, afin que }a matiére sucvée puisse les pénétrer un pea
plus promptement. Mais comme partout I’on est tovjours plus
ou woins empressé de jouir, si le frait ne fait que commencer
2 murir, et quiil soit & peine towmné, soil qu’on lui enléve la

remicre peliicule dont il est couvert, soil qu'on veuille la

ui conserver aprés en avoir supprimé I noyau ; il suftit alors
de le jeter dans I'eau bouillame , de l'en retirer pour égoutter
et dela continuer sa cuisson dans le sucre ; enfin aprés 'avoir
laissé refroidir pour le placer avec ordre dans le compotier,
ou il doit rester sur table.

Quelques-uns n'attendent. méme pas, que les abricots
soient assez avancés pour les manger, une fois qu'ils sont
parvenus a un certain degré de grosseur, et malgré qu'ils
soient verts , toul en profilant de la circonstance pour en dé-
barrasser Parbre , et laisser groesir bren davantage ceux qui
restent; ils cueillent un nombre plus ou moins considérable
d’abricots., et en font des compotes de la maniére qui suit....
Ajpris en avoir enlevé la peau qui les recouvre, ils jes jettent
dans 'eau bouillante, et les y laissent jusqu’a ce qu'ils soient
amollis et susceplibles de prendre le sucre, dans lequel ifs le
laissent pendant une heuve et demie, deux heures au plus;
enfin aprés les avoi. sorti pour les faire égoutter, ils les pla-
cenl dans le compotier en conservant le sirop, pour le remet-
tre sur le few; aprés y avoir exprimé une orange enlieve, et

. le laisser bouiliir assez de tewps, pour qu’il pusse arriver &
une consistance convenable.

Avec 1outeautrs espéce de fruits verts tels que les amandes,
les poires, les prunes, etc., dont on voudrait tirer parti, lors-
qu’on y est forcé par la circonstance ;.il faut suivee en tout la
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méme méthode, afin de les rendre incapables de nuire, et
susceplibles d’éire aussi agréables a manger que faciles a di-
gérer,
COMPOTES AUX CERISES. ,
Aprt}s avoir choisi de belles cerises, de Montmorency ou
autre lieu, coupez-leur la queue, et les passez i 1'eau frawche ;
haissez égoutier, jetez-tes ensuile daus suffisante quantilé de
sucre cuit 2 Ja nappe, laissant bouillir quelques minutes,
écumez et mettez dans e compotier lorsqu'elles ont refroidi.

Ordinairement il faut une demi-livre de sucre pour une
livre de frait. (B.) .

COMPOTES DE FRAMBOISES ET DE GBOSEILLES.

On les fait de la méme maniére que celles de cerises, dont
on vient de parier. (B.)

COMPOTES DE PECHES.

Méme ercédé 4 suivre que pour celles de poires , excepté
qu'on ne laisse pas aussi long-temps sur le feu. (B.)

~

COMPOTES DE POIRES,

Avec les poires de la saison, telles que le rousselet, e mar-
tin-sec, la blanquette, le 'cotillard, etc., qu'oa met dans
T'eau sur le feu, pour les amollir et les pelurer vn peu plus
{'ncilemenl', coupées ensuile par quartiers, mettez-les dans
"eau fraiche , pour les empécher de noircir ; faites-les blan~
chir & I'ean bouillante , pour les replonger encore dans I'cau
froide ; clarifiez, et faites cuire du sucre au liss¢, jetez-y les
poires bien égouliées, dressez-les dans le compotier, ajoutez
quelyues zestes de citron, et versez le tout sur les poires. (B.)

COMPOTES DE POIRES D'HIVEE.

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 fruit ; couvrez et laissez le tout sur un feu doux;
au moment de les retirer, ajoutez une verrée de bon vin
rouge. (B.}) . .

COMPOTES DE POMMES.

Méme procédé que pour les ‘;;récédentes, exceplé quon

¥ ajoute un peu plus de sucre. (B.)



DU CUISINIER. 397

COMPOTES DE POMMES AUX CONFITURES.

Choisir de belles pommes de reinelte sans taches, enlever
Vintérieur avec un emporte-piéce,, une partie de la pulpe
avec une videlle, les peler et les mettre dans I'eau, pour
qu'elles ne changent pas de couleur. Dans une bassine avee
suffisante quantité d'eau et une once de sucre par pomme,
ajouter les fruits , les faire cuire jusqu'a ce qu'ils aient acquis
une certaine mollesse ; pour qu'ils ne se brisent pas, mettez-
les, les uns aprés les autres, avec précaution, dans le com-
potier ; remplissez le milicu de Ja pomme avec des confitures,
quelles qu'elles soient, gelée de groseilles , marmelade d'abr
cots ou audres; fermez I'ouverture avec un morceau du zeste
d'un citron ; remettez sur le feu le sucre , laissez-le parvenir
4 la nappe, et versez sur le fruit. (B.)

DES CONFITURES.
GELEE DE GROSEILLES.

Avec des groseilles rouges ou blanches , mais parvenues an
point de maturilé compléte,, égrenez-les el arrosez d'un peu
d’eau ; comprimez-les el passez & travers un linge fort; aprés
les avoir écrasées de maniere & en exprimer entierement tout
le suc qu'elles reoferment, metiez-les dans une bassine sur
le feu, ajoutez une livre de sucre concassé pour livre de jus
de groseilles , écumez ; el lorsque le tout aura bouilli pendant
quelques minutes, passez au tamis, el remplissez les pots,
que vous laisserez cxposés & I'air pendant plusieurs jours dans
un endroit sec; couvrez-les d'abord d’un simple papier im-
bibé d’eau-de-vie, et, deux jours aprés, d'un auire papier
blanc double, pour les ficeler, pour les conserver dans un lieu
frais et & I'abri de 'humidité. On peut les frambroiser en
ajoutant un cinquiéme de suc de frambroises dans celui de
groseilles. (B.)

GELEE DE POMMES.

Choisir les pommes de reinelte , les peler, dter les pepins
et Vintérieur, les couper par morceaux , les mettre dans une
bassine sur le feu avec suflisante quantité d'eau, les faire
presque réduire en marmelade , les verser dans ane chal_l'sse
et laisser égoutter, en remettant dans la chausse la premiére
pinte de liqueur écoulée, qui ordinairement n'est pas trés-
«claire ; on place une assiette dans I'intérieur de la chausse et
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quelque chose de lourd par-dessus, pour que le suc em sorte
entiérement.

Mettez dans une bassine méme poids de sucre que de jas
de pommes; le clurifier, le faire cuire aa cassé, y ajouter 1oute
la décoction ; laissez ensuite cuire a la nappe, pour verser
dans les pots; 2 la surface du pot, ajoutez des zestes de citron
auvparavant confits dans un peu de sucre, et recouvrez avec
du papier, comme 4 I'ordinaire. (B. }

MARMELADE D’ABRICOTS.

Choisir des abricots bien mirs, dter les noyaux , les cou-
per en quatre ; les placer dans uue terrine avec du sucre,
étendre allernativement un lit d’abricots, un lit de sucre,
jusqu’a ce que le tout soit employé ; recouvrez et laissez-les
Eendant douze heures dans cel état 4 1a cave ; les metire sur

feu dans la hassine , aprés y avoir ajouté les amaodes sor-
ties de leurs noyaux ; lorsque (.; pulpe des abricots 8’étend en
nappe sur I'écumoire et qu’elle fait gelée, retirez-la du feu,
pour la verser dans les pots; laissez refroidir, et recouvrez
avec un papier imbibé «’eau-de-vie d'abord, et de deux au-
tres, pour les ficeler aprés. On emploie ordinairement une
demi-livre de sucre pour une livre de fruit. (B.)

MARMELADE DE CERISES.

Monder les cerises bien mires de leurs noyaux et de leurs
queues, les faire dessécher sur une bassine a feu doux, en
les remuant sans discontinuer : faire clarifier le sucre et cuire
au pelit cassé, y ajouter les cerises et les faire suffisamment
cuire en agitant de temps & autre ; retirez du feu, et versez
Ens des pots. On prend demi-livre de sucre pour livre de
JEerises, F B.)

MARMELADE DE COINGS.
Choisir les coings bien mirs, les couper par quartiers, les
essuyer, en Oter les pepins, les faire cuire avec suffisante
quantité d’eau; parvenus 3 cuisson parfaite , les passer an ta-
mis de soie, mettre dans unc bassine livre pour livre de su-
cre, clarifier, faire coire au petit cassé, et y ajouter la mar-
melade ; arrivée 3 consistahce de gelée, la rezliur etlamettre
dans des pots. (E.)

MARMRLADE DE REIXE-CLAUDE.
Oter les noyaux , maitre Jes prunes dags une bassine , les

'
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faire cuire avec suffisante quantité d’ean; lewr enisson ache-
vée, les écraser dans une pussvire , clarifier et faire cuire le
sucre au pelil cassé ; y ajouter la marmelade , la retirer du feu
louqu’elﬂ a pris consistance d'une gelée, et la verser duns
les pots. (B.)

Observation.

1.0 Tl ne faut jamais laisser refroidir quelque confiture que
se puisse étre dans une bassine de cuivre, A cause du vert-
de-gris; 3.9 les examiner de temps A autre, afin de changer
les papiers qui les recouvrent s'ils sont altérés; 3 o lors-
qu’elles éprouvent la moindre chose qui pourrait les ghter, il
faut les faire bouillir pendant quelques minutes ; mais aussi
elles perdent un peu de leur saveur et de leur bonié; 4.0 il
esl necessaire de tenir les confitures dans un endroit frais &
Pabri de I'humidité ; la chaleur excite un mouvement de fer~
mentation qui les fait trés-promptement passer a L'aigre ; 'hu-
midité les décompose et les fait moisir.

DES PATES ET CONSERVES..
CONSERVE DES QUATRE-FRUITS.

Prendre groseilles choisies, buit onces, des cerises, dés
fraises el des framboises, pareille quantité; on préfére les
fraises de bois comme rlus arematiques et parfumées. Egre-
nez les groseilles; &tez les queues et les Boyaux aux cerises ;
épluchez les fraises et les framboises , rejetez celles qui se-
raientghiées ; écrasez ces fruits et exprimez leur suc aumoyen
d’an linge ou d'un tamis ; faites rédurre sur ua fen doux . cla-
rifiez et faites cuire le sucre au cassé , versez dedans le suc
exprimé des fruils, laissez bouillir pendant quelques minutes,
retirez et remuez toujours jusqu' ce qu’il boursoufle ; verser
la conserve dans des caisses de papier. On prend ordinaire-
ment treis livres de sucre pour une livre da suc des fruits.

Voyez, pour toutes les autres espéces de canserves, le
Manuiel du Limonadier et du Confiseur. .

PATES DE GROSEILLES ET AUTRES. :

Avec dix livres de froaeillea choisies, rouges et bien mdre},
dont vous aurez 0té les rafles , aprés les avoir écrasées, ex-
primez le suc dans un linge, et passez au tamis de soie ; cla-
rifiez antant de sucre, faites cuire au cassé, versez dedans le
jus des groseilles, faites-lui prendre consistance sur un feu
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doux en remuant continuellement. On connait que cette pite
est cuite lorsqu’on apergoit clairement 1« fond de la bassine
au travers ; retirez du feu; ayer 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 couteaun ; saupoudrez de sucre tamisé
et portez a |'étuve , pour y re:ter jusqu’au lendemain ; retirez
la pAte des moules, en la retournant sur le tamis ; jetez encore
du sucre de ce c61é; laissez la pate encore une nuit dans I'é-
tuve, pour la serrer dans des boites aussi bien fermées que
possible ; couchez avec une fedille de papier entre chacun
des morceaux de phite, et les conserver dans un lieu bien sec.
On peut aux groseilles ajouter un sixiéme de framboises, ce

ui Kes rend beaucoup plus agréables. Comme les autres pites

e fruils se font A peu prés de la méme maniére, voyez, pour
les procédés A suivre, le Manuel du Limonadier et du Con-
fiseur. ‘

EAU D'ANIS.

Prendre quatre onces d’anis ; aprés avoir été épluchés, les
metire infuser pendant un mois daos deux pinies d’eau-de-
vie; lirer  clair et y ajouter une livre et demie de sucre fondu
dans une pinte d eau, Le reste comme pour les autres rata-
fias. (E.)

PUNCH.

Faire du thé plus ou moins fort, ];:us ou moins léger, le
passer, le sucrer lorsqu'il est encore chaud , et y ajouter, en
exprimant, le suc de deux, quatre,, ou d'une demi-douzaine
de citrons, suivant la quantité de punch qu’on se propose de
faire ; lorsque le tout est sur le feu, parvenu 4 un degré de
chaleur prés de I'ébullition , versez dedans une dose plus ou
moios furte de rhom, ou de toule autre ligueor spiritueuse
agréable, ou du vin, suivant le godt ou le gré de ceux qui
veulent le prendre bouillant, ou bien encore 4 une chaleur
modérée ; il est inutile, loraqu’on ne met que la quantité de li-
gueur spirilueuse nécessaire, de le faire braler pour le pren-

re, c'est aux dépens de I'esprit de vin qu'il flambe, et cela
ne sert qu'a diminver sa bonié ou sa force.

PUNCH A LA ROMAINE.
" Dans suffisante quantilé d’eau pour ce qu’on désire faire de
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cette espéce de punch, on exprime le suc de quelques ci-
trons ; aprés avoir passé le tout au iamis de soie, on y ajoute
une quantité plus on moins grande de rhum ou de marasquin ,
et on le fuit glacer dans upe sarbetiére ; on le prend ordinaire-
ment a la température moyenne, c'esl-a-dire ni chaud i froid.

RATAPIA D'ANGELIQUSE.

Prendre des branches d’angélique quantité suffisante ; dter
les feuitles, les couper par murceaux plus ou moins gros;
ajouter pour quatre onces d’angélique une pinie d’eau-de-
vie et une livre de sucre; une chopine J'ean, de la cannelle,
des clous de girofle; faire infuser pendant denx mois dans
une cruche; passez la liquear a la chausse pour cooserver
dans des bouteilles. (E.)

RATAPIA DE COINGS.

Aprés avoir essuyé et rapé des coings choisis et nvdrs, lais-
sez macérer le toul pendant quarante -huit heures; passez
ensuite A travers un linge fort, ajoutez trois demi-setiers
d’eau-de-vie par pinte de jus, et cinj onces de sucre par pinte
du tout, gu'i faut laisser pendant un mois dans une csuche §
au bout de ce temps tirez a clair, et mettez dans des bou=~
teilles. (E.)

RATAPIA A LA FLEUR D'OBANGER.

Eplucher une demi-livre de fleur d’oranger, la mettre in-
fuser dans une cruche avec quatre piantes d'eau-de-vie, la
laisser pendant trois ou quaire jours, passer au tamis, et y
ajouter trois livres de sucre fondu dans deux pintes d’eau;
termincz comme pour les autres ratafias. (E.)

RATAPIA DE NOYAUX.

Prendre une demi-livre d’amandes. de péches ou d'abri-
cois  quelques-uns les mettent encore avec la substance eor-
ticale du noyau), pour les laisser s¢journer un mois entier
dans quatre pintes d'eau-de-vie ordinaire, contenues dans
une cruche de grés; au bout du teraps prescrit, faire fondre
deux livres et demie de sucre dans deax pintes d'cau, méler
le tout ble, p alach ou fiftrer avec du papier
gris non collé.

RATAFIA DES QUATRE-FRUITS.

Prendre cerises mires, belles et choisies, douze ljvres;
H
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merises, trois livres; groseilles et framboises, de chaque,
trois livres ; otez les noyaux, les queues aux premi#res, épla-
chez les autres; écrasez le tout el laissez reposer pendant
deux heufes; passez le jus avec expression dans un linge,
ajoutez-y une pinte d’eau-de-vie el quatre onces de sucre
par pinte de liqueur obtenue; mettez dans une cruche de
grés ; au bout d’un mois, tirez a clair, passez & la chausse,
enfermez dans des bouteilles, (E.)

DES SIROPS.
SIROP DE GROSEILLES.

Suc exprimé de groseilles , une livre ; sucre blanc , trente’
.onces. Prendre six livres de groseilles, une livre de cerises
aigres , autant de framboises , si on veut que le sirop en ait le
parfum ; étez les rafles aux groseilles, les queues et les noyaux
aux cerises, éplucher les framboises; exprimez le suc de ces
fruits; il sera iroublé , épais ; mais vous le laisserez déposer a
la cave pendant vingt-quatre ou trente heures dans une ter-
rine, passez a lachausse ; suivez les proportions indiquées au
commeéncement de cet article ; faites cuire le sucre au petit
cissé, ajoutez le suc des fruits en remuant le lom; aprés
quelques momens d’ébullition , retirez Ia bassine du feu ; lais-
ser refroidir el mettre en bouteilles. (B.)

SIROP DE LIMONS.

Suc exprimé du limon, huit onces; sucre , quinze onces;
on le fait dé méme que celui de groseilles. (B.)

SIROP D’ORGEAT.

Prendre unc livre d’amandes douces, quatre onces d'a-
mandes améres ; sucre, deux livres; une pinte d'eau, deux
onces d'eau de fleurs d’oranger, le zeste d’un citron ; laissez
les amandes dans l'ean froide assez de temps pour que I'é-
corce puisse se séparer facilement ; ne les jetez pas dans I'ean
bouillante , comme c’est Fhabitude de le faire; pilez , broyez
comme il faut les amundes dans un mortier, en ajoutant de
t¢mps 4 autre un peu d'eau et Jes zestes du citron; la péte
finie el délayée avec la moitié de F'eau, exprimez forlement
A travers un linge servé par deux personnes ; remettez la pate
dans le morlicr, versez de P'ean et exprimez de nouvecau;
metiez le sucre dans fa bassine, faites-le cuire au petit cassé ;
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dtez la bassine , versez le lait d’amandes; remuez sur le feu
jusqu’a ce qu'il ait bouilii quelques minutes ; retirez du feu,
laissez refroidir, versez I'eun de fleurs d’oranger, et passez le
tout daus un linge eu 4 la chausse.

Les bouteilles remplies et conservées doivent étre visitées
de temps en lemps, parce que I'huile des amandes, comme
plus légére, surnage et parait le décomposer en deux parties ;
elle pourrail s'aigrir, 81 on ne prenait la précantion de les
agiter pour conserver le mélange exact. (R.)

Nota. Nous renverrons encore ici, pour tout ce qui con-
cerne Voffice, au Manuel du Limonadier et du Confiseur,
ol tous ces objets sont traités, a fond.

-CONSERVATION DES SUBSTANCES
ALIMENTAIRES.
ABRICOT.

Quoiqu’en les placant dans un endroit trés-sec et trés- -
adré, on puisse déja les conserver pendant un temps plus ou
moins long , surtout si on a pris la précaution de ve les cucil-
lir qu’a leur maturité parfaite , et par un beau temps, on a
fropose’ de leur faire une eaveloppe avec de la filasse, et de
es plonger dans de la cire jaune fondue, qui, par le refroi-
dissement , les rend susceplibles de ne jamais recevoir le con-
tact de {air. '

ARTICHAUTS.

Au lieu de couper leur tige, séparez-la de force, jetez-les
ensuite dans I'eau bouillante ; & moitié cuits, retirez-les et les
laissez égoulter ; écartez les feuilles; dtez le foin avec une
cuiller, enlevez une purtie du dessous, faites rafraichir, plon-
ez-les daus 'eau de sel, ou ils doivent rester pendant deux
jours ; versez par-cssus de I'buile, et recouvrez avec du pa~
pier, pour conserver dans un endroit frais.

Oun peut encore couper les feuilles et les faire dessécher au
four, paur les garder dans un endroit & une température
woyeunne et a Fabri de 'humidité.-

zes culs d'arlichauts sans feuilles se font blanchir, rafrai-
chir, égoutter et sécher au four.

ASPERGES.

Couper la portion blanche des asperges, les fuire bouillir,
pendant quelques minutes avec du sel, du beurre et de V'eau;
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les rafraichir, laisser égouiter, les enfermer dans un pot avee
«u sel, des clous de girofle, un citron vert coupé par tranches
minces , moitié eau, moilié vinaigre ; recouvrir le tout avec
de T'huile ou du beurre fondu : tel est le procédé a suivre
pour les conscrver; lorsqu’on veut les manger, on les lave
.d’abord & I'cau chaude.

) AUBERGINES.

On les cveille avant leur maturité, on les péle, on les
coupe, on leur fait jeter un bouillon, on les fait sécher 4 I'om-
Lre, pour les conserver dans un endroit sec.

BECRRE SALE.

Prendre 4 la fois deux livres de beurre, 'étendre avec un
rouleau sur une table, le saupoudrer de sel fin, le plier eo
trois, passer le rouleau dessus; on peut juger par la dé,
tation s'il est assez ou pas assez salé; arviver en le roulant
dans le sel jusqu'a ce qu'il soit & point, mettre au fond d'un
pot de gres une couche de sel fin, placer le beurre dessus, le
couvrir d'une autre couche de sei, et fermer le pot parua
parchemin mouillé et du papier ficelé¢, pour cooscrver dans
un endroit frais. .

BEURBE FONDU.

Oa le fait bouillir sur un feu clair et modéré, on I'écume ;
dorsqu'’il est assez cuit, on le verse daus des pots de grés; il
est boa de prendre garde qu'il ne noircisse pas; il est assez
cuit lorsqu’il présente une transparence égale a celle de
I'huile. Quelques personnes y ajoutent six clous de girofle,
trois ou quatre feuilles de laurier, et la moitié d’une noix
muscade, pour en parfumer quarante livres (vingt kilo-
grammes ) ; mais ceci ne peut éire que subordonné au godt
des personnes qui font lcurs provisions. Le beurre fondu,
lorsqu'il est parfaitement refroidi et enfermé dans des pots de

rés, doit toujours étre conservé dans un endroit frais et a
‘abri de la lumiére.
CAROTTES.

En les enterrant dans le sable les unes sur les autres, de
maniére & ce qu’elles ne se touchent pas, on peut conserver
les carottes dans une cave jusqu'au relour de la saison ; il faut
avoir soin seulement de les metire sur un plan,incling , les
feuilles en dehors, en continuant d'en faire wfes lits jusqu'a ce
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u'clles soient toutes en place ; elles restént, avec ce moyen,

ns toute leur fraichear ; on peut méme s'en servir et les ar-
racher a 'aventure, eans prendre garde de les prendre au
milieu ou sur les cotés da tas.

. CERFEUIL.

Voyez plus bas l'article persil; on le conserve de la méme

maniere.
CRANPIGNONS. :

Pour les conserver pendant I'espace de six mois entiers au
moins, on les fail cuire aux trois guarts dans I'cau salée, on
les laisse refroidir, pour les enfermer dans des vases de verre,
de porcelaine ou de faience, et les cmployer & mesure qu'on
en a besoin.
CHICOREE.

Dans le milieu de septembre,, il faut éplucher, laver la chi-
corée, faire bouillir de I'ean, la jeter dedans, la faire awortir
sans qu'elle cuise entiérement; on la retire, on la laisse
‘égoutter, pour la metire daos les pots, rangée par lits, avec
une couche de sel successivement et en la foulant bien; on
la laisse un ou deux jours & I'air, on verse par-dessus du beurre
fondu, et on recouvre le pot avec un papier trés-fort.

CBOUX.

Aprés avoir bien nettoyé épluché les choux, on les coupe
par morceaux longs et par tranches de I'épaisseur du doigt ,
pour les faire bouillir pendant quelques minutes dans I'eau de
sel; aprés les avoir retinés du feu, laissés égouiter, on les
place sur des claies rangées & V'ardenr du soleil ; deux jours
aprés, on les passe an four jusqu'a ce qu'ils soient bien sccs,
pour les renfermer dans des sacs de papier.

GHOUX GONFITS AVEC LE VINAIGRE.

Alprés les avoir coupés en filets aussi minces que possible ;
qu’ils soient rouges ou d'une autre couleur, on les passe,
pendant quelques minules, A Feau bouillante, pour les faire
sécher ; placez-les par couches alternatives avec du sel. du
poivre, queclques clous de girofle, dans un pot de grés,
remplissez avec du fort vinaigre dont vous pourrez encore
augmenter l'acidité avec un dixiéme d'eau-de-vie ordinaire
et recouvrez avec du parchemin ou une vessie ; on les con-
serve ainsi préparés pendant toute 'année, pour s'en servir
: 33



386 MANUEL
dans les bors d'euvres; c’est un stimulant agréable, quon
mange avec plaisir wmélangé avec toutes les viandes un peu
séches.
CHOUX~FLEURS.

Ils se conservent de I« méme maniére que les choux, en

les coupant augsi par tranches,
CORNICHONS.

Voyez P'article vinaigre, 1a maniére de confire les corni-
chons, les clpres, etc.

ECREVISSES.

Aprés les avoir fait cuire et dépouillées de leurs coques,
on 1:s pétrit avec de la farine, et on en fait une espéce de
pite qu'on met sécher au four ou dans une étuve ; toutes fois
qu'on veul s'en servir pour sssaisonner quelque chose, on
la réduit en poudre au moyen d’une rape.

FEVES DE MARAIS.

Caueillies petites et dépouillées de leur écale (leur robe ou
enveloppe), on met les (éves de marais dans des bouteilles ,
en les tassant comme il faut, et luissant deux ou trois pouces
de vide duns chaque boutcille ; on les ferme bien, et on les
fait bouiilir au buin-marie pendant uoe heure.

FRUITS.

Pour conserver les fruits, il faut établir le fruitier dans
une chambre un peu élevée au dessus du rez-de-chaussée
a l'abri de la trop grande lumiére. ¢t sur toul de Fhumidité;
il est méme bon, pour n'avoir pas-a ouvrir les fenéires pour
absorber P'bumidité exhalée par les fruits, &’y éwblir un
poéle, dans lequel on fait de temps i auire un peu de feu;
d’ep faire aussi la visite, pour enlever tout ce qui tendrait &

“galtérer, et de crainte que le reste ne se ghte.
On conserve des cerises, des raisins, elc. , en les suspen-
- dant 2 des fils placés ensuite dans des caisses ou des barigues
neuves, qu'on ferme autant bien que possible, et qu'on
laisse dans un eundroit sec; quelques-uns les meitent dans la
sciure de bois desséchée ou dans du son passé au four.
GIBIER,
Aprés avoir vidé chacune des pi¢ees de gibier, aprés leur
avoir 01¢ toul l'iniérieur, méme le jabot dans les oiseaux,
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sans pour cela leur avracher-les plumes , on vide aussi tout
celui qui est A poil , sans fe dépouiller de sa peau . pour le
remplir dans sa cavilé avec du gran, etle laisser séjourner
dedans,, aprés I'avoir entiérement recouvert dans le tasde blé.

]

HARICOTS VERTS.

‘Choisir I'espéce la plus tendre, les éplucher. les faire
blanchir 4 Feau bouillante, les retiver et les éparpilier sur
une toile exposée aux courans d’air, pour les metire en:iére-
ment sécher dans un grenier a Pabri du soleil 5 une fois bien
desséchés , on les renferme dans des sacs de papier, dont on
a collé I'ouverture ; lorsqu’on veut les accommoder pour les
manger, il faut douze heures auparavant, les faire tremper
dans ['eau.

MELONS .

Prendre des melons tardifs, pas trés-mirs, les essuyer
avec un linge et les laisscr, pendant vingt - quatre heures,
dans un endroitbien sec ; les enterrer cnsuite dans de la cen=
dre bicn séche et tamisée , pour les enfouir dans un tonneau ;
de cette maniére, ils peuvent se conserver jusqu'en décembre
et méme jusqu’au mois de janvier.

NOIX. . .

Aprés les avoir ceuillies au moment oi1 elles sont prétes
d’arriver & lenr waturité parfaite, il faut les enterrer dans le
sable placé dans un endront frais.

OEUFS.

On les conserve frais en les mettant dans un vase qu'on
remplit ensuite avec de la graisse de mouton fondue e1 préte
a se figer par le refroidissement, de maniére 4 ce quils en
soient enticrement couverts ; on peut les garder avec ce pro-
cédé pendant deux aus.

Voir encore le procédé par I'eau de chaux, dont nous
avons parlé & I'article des cenf, et de ia maniere de les faire
cuire. -

OSEILLE.

Prendre de Voseille pendant le courant de septembre,
Ja bacher grossiérement. y ajouter du persil, de la ciboule,
du cerfeuil, de la petite lailue, de ka puirée; la faire cuire,
ayaot soin de tourner contlinuellement crainte qu’elle ne:s'at-
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tache, en ajouter de lanouvellea mesure qu'elle s'affaisse par
la chaleur entr continuellement par un feu-1rés doux §

lorsqy’elle est assez cuite, on la sale, on la met dans des pots
de grés ; refroidie, on la couvre de beurre fondu; pour
qu'elle soit & point, il faut qu'aprés le refroidissement il ne
vienne plus d'eau par-dessus.
, PERSIL,

En septembre, on cueille le persil, on 'épluche, on le
hache grossiérement, on le fait sécher & Tombre, pour le
conserver dans un endroil sec ; lorsqu’on veut en faire usage,
on le fait revenir dans I'eau tiéde.

TOMATES.

Choississez les tomales les plus mdres, lavez-les, faites-
les égoutter, coupez-les par morceaux ; failes-les réduire sur
le feu dans uan casserole étamée ; arrivées au tiers de leur
volume , passez-les au lamis, remettez ce que vous en aurez
obtenu sur le feu , faites encore réduire de moitié , versez-les
dans un terrine en grés, pour les laisser refroidir, mettez-les
dans des bouteilles, pour les conserver.

TRUFFES. ‘

Aprés avoir enduit du papier fin, collé ou non collé, avec
une couche de cire extrémement mince, il syffit d'envelop-
per les truffes avee et de les déposer dans un vase de verre ou
de laience, qu'on place ensuite dans un endroit trés-frais;

our cela méme on recommande de choisir la cave ou le
ond d’un puits.

VIANDES.

Pendant les grandes chaleurs, on parvient & empécher les
progrés de mortification de la viande, on arréte, on suspead
#a putréfaction en la mettant baigner dans du petii-lait, et de
méme dans du lait caillé.

On la désinfecte en lavant le morceaudans I’eau bouil'ante,
pour I'envelopper d'un sac de toile plein de poussiere de
charbon , la faire bouillir ainsi pendant deus heures dans de
I'eau mélée de charbon; on retire, on lave bien tout le
morceau, et on achéve de le faire cuire.

" Oo peut encore mettre la viande dans la marmite, la faire
écumer, et, lorsqu’elle bout, y jeter un charbon ardent,
ﬂu'on y laisserait pendant dix minutes, pour le retirer ensuite:

aura pris I'odeur de a viande.
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PROCEDE CYNERAL POUR CONSERVER DES SUBSTANCES
ANIMALES ET VEGETALES. '

Dans un bocal de verre trés-fort on peut introduire ou de
Ya chuir presque cuite, ou des légumes blanchis, des petils
pois et des fruits crus, jusqu'a ce qu'il soit plein aux trois

varis on le bounche avec un liéze , qu'on assujettit avec dn
fil de fer croisé, luié avec un mélange de chaux ¢t de fromage
mou. On enveloppe ces bocaux dans des sacs de toile forte;
on les met dans une chaudiére plonger dan~ I'eau jusqu’a la
hauteur du bourelet; on chauffe, et lorsque I'ébullitivn est
commencée, on l'entretient pendant plus ou moins long-
temps, suivant la nature des substances a conserver; il faut
avorr soin de remplacer I'eau qui s'évapore par de l'autre qui
soit aussi bouillante et toujours & la méwme wmpérature;
retirés de dessus le feu et refroidis, on serre les bocaux dans
un endroit tempéré et & I'ombre.

Telle est en peu de mots la méthode due aux expériences
consécutives, et si souvent répéiées de M. dppert; de celte
manicre il est possible de se procurera volonté, des consom-
més, des coulis, des gelées, le pot au feu, des sauces de
toute espéce, grandes ou petites, et méme du riz au gras;
aprés avoir préparé ces différents objets de la fagon que nous
avons indiquée a chacun de leur article.

1l est possible d'étendre cette méthode censervairice aux
filets de beufs, de mouton, de voliille et de perdreaux,
cuits aux trois quarts, et scellés dans des boutielles de ma-
niére & empécher tout contact avec Pair extérieur.

Rien n’est si facile dit auteur de conserver pour le besoin
des garnitures, telles que des cavoties et des navets tournés,
des arlichauts, des concombres , des champignons, des fines
herbes, des' pelits ognons, des rocambolcs; scu'ement il
dounne le conseil de procéder par perites partics ; de mettre
tout en haclus autant qu'il est possible de le faire , méme les
plus grodses piéces apres les avoir désossées a cauvse de la
grande capacité qu’il faudrait donner aux vaisseaux employés
pour rénfermer ces objets

Toul éé que nous avons conseilié dane le chapitre 1elati=
vement ‘au beeuf. peut s'exccater; mais il faut arvéier au
trois guarts de la cuisson et avoir recours ensuile au partage
indiqué, Il en gera de méme du veau, du mcuton, de

"‘ 55*
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I'agneau, du gibier de toute espéce, des volailles grosses et
relites , des différentes espéces de poissons choisies davs ce-
ui d'eau douce comme dans Ja marée.

Tous les objets ci-dessus désignés, et autres n’auront be-
soin que d'dire disposésa demi ou aux irois quarts cuits pour
recevoir I'application du bain-marie.

Au moyen des sauces de toule espéee que nons avons indi-
quées, ainsi que des garnitures conservées , joiotes au lait et
3 la créme, aux entremets de légumes et des fruits conservés
pour les chariottes, tous les fruits pour désert ; on peut étre as
suré de faire bonne chair par tout et en tout lemps, avec des
subsiances de toute espéce, el méme quelques fois encore beau-
coup plus fraiches que celles doot on A la maunvaise habitade
de laire usage soit par gout, caprice, ou d'aprés les circons-
tances,

Par-13 on préviendra les inconvéniens que produisent sur
toutes les substances alimentaires, dout nous donnons un
Ppeu plus bas le temps de conservation, les chaleurs, les sai-
soos pluvieuses, les temps humides et chauds.

Ces résultats prouvent assez que le méme principe appli-
qué avec les mémes soins et les mémes précautions conserve
généralement toutes les productions animales; mais il faut
observer de ne donner A chacune d’elles dans sa préparation
que trois quarts de cuisson au plus, pour I'achever et lui don-
ner le surplus au bain-marie.

11 est beaucoup d’objels qui peuvent sans danger supporter
une heure de bouillon de plus au bain-marie, tels sont tous
les bouillons, les és, les gelées, les essences de
viande, de volaille, de jambon ; les sucs de plantes préparés,
le mout, le sicop de raisin, etc.

Mais il en est beaucoup d’autres auxquels un quart d'heare
et méoie quelques minules pourraienl beaucoup nuire ; les
résultats seront donc tovjours subordonnés a Pintelligence , &
la célérité et aux connaissances particuliéres de celui qai
exécute l'opération. "

L’auteur en continuant tovjours parle des eufs frais , et it
assure que pius un ceuf est frais, plus il résiste 2 la cl,aleur du
bain-marie, en cotiséquence il a pris des ceufs du jour qu'il
a rangé dans un bocal avec de ta chapelure de pain pour rem-
rlir les vides et les garaniir de la casse apres les avel. bouché,
uté et ficelé, il les a' mis dans un chaudron de grandewr

N
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suffisante,, pour Jeur donner cent-soixante degrés de chaleur,
aprés avoir retiré du bain-marie pour le laisser refroidir au
vint d'y plonger la main, il en a extrait les vases contenant
es eufs, et six mois aprés on les a remis sur le feu dans de
Yeau qu'on a chauffé a 79 degrés; ils ont é1é cuits & propos
our la moaillette, et aussi frais qu’au premjer moment de
eur préparation.

Aprés avoir pris six livres de beurre, frais battu, aprés
Y'avoir bien Javé et essuyé sur un linge blanc il a é1é mis ea
bouteille par petits morceaux, et tassé pour remplir les vides
de maniére que la bouteille tut pleine jusqu'a quatre pouces
de la bague, aprés Favoir bien bouché, on les a soumises au
bain-marie, jusqu'd ébullition, seulement on les a retirées
aussildt que le bain-marie a €1 refroidi A pouvoiry tenir
la main; six mois aprés, le beurre a é1é godté et trouvé
aussi frais que le premier jour. :

DUREE APPROXIMATIVE POUR LA CONSERVATION DES VIANDES.

Autant qu'il est possible,, quoiqu’avec le contact de I'air,
il convient d'éviter la chaleur et lhumidité.

EN ¥TE EN HIVER.
Cogsdesbois . . . . 6 jours. 14 jours.
Sangliers . . . . .. 8. - 10
Faisans.. . . . .. ; ‘ 0
Gelinotes. . . . . )
Gerfx....‘.‘;
Chevrcuils
Dindons. . . . . ..
Beeufs et pores . . .
Liévres, ciapons . ‘
Vielles poules. . .
Perdpx . . . ... .
Mouton. . . .. ..
Veau, agneau. . . ‘
Poulets, pigeons. .

D W A e M
N A @ x® ®

.
VINAIGRE A L'RSTRAGON.

L'estragon épluché et mis & l'ardeur du soleil pendant
quelques jours de suite, se jette dans le vinaigre qu'on veut
aromatiser; on le laisse infuser pendant quinze jours ; passez ;
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tirez a clair, et conservez dans des bouteilles bien bouchées,
et placées dans un endroit frais.
CORNICHONS CONFITS AU VINAIGRE.

Lescornichons choisis bien verts, oo leur conpelégérement
les deux extrémités, on les met tremper dans de 'cau [raiche
pendant quelques heures; lavés, retirés, égouttis, enfermes
dans des pols?ie gres, on verse dessus du vinaigre bouillant,
le vase , refroidi, doit éwe bouché ; trois jours aprés, sortez
le vinaigre , faites-le bouillir de nouveau, et le versez sur les
cornichons ; recommencez une troisiéme fois.

Dans cette derniére opération, on ajoute une poignée
d'estragon , de pimprenelle, de passe-pierre , quelques poi-
vre-longs , quelques gousses d'ail, dix ou douze clous de
girofle,, des petits ognons et du sel; on ferme les pots avec
du parchemin mouillé auparavant.

CAPRES CONFITS:

On coupe les boutons jeunes, ou les met dans un bocal
de verre avec du bon vinaigre etun peu de sel; or les laisse
daos un endroit frais. :

BARICOTS VERTS CONFITES.

Suivre les mémes procédés que pour les cornichons.

Nota.. On peut encore, méme pour remplacer les corni-
chons, se servir de radis blancs ou rouges, des jeunes pous-
ses de mais, blé de Turquie, des commencemens de la pousse
des melons qu'on relire de dessus la tige; parce qu'ils se-
rait trop nombreux, des prunes de damas, des perdrigons,
des petits ognons , des serises, des griottes, eic. , en suivant
l(;] méme procédé qui vient d'éire indiqué pour les corni-
chons.
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VOCABULAIRE

DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES RENOMMEES ET DES
VILLES QUl LES PRODUISENT.

Nota. Nous croyons faire plaisir au public, en le mettant
4 méme de choisir ce que ces différeates villes produisent de
meilleur pour la table.

Substances. | Villes,
Aloses Honfleur, Orléans.
Anchois. Aix, Fréjus, Marseille, Nice.
Andovillettes. Chalons, Troyes.
Anguilles. Amiens , Dieppe , Melun,
Paris.
Anisette. Bordeaux.
Artichauts. Laon,
Asperges. Vendome.
Barbillons. Paris.
Bécasses. Quercy.
Bec-figues. Perpignan.
Beurre. Bretagne , Gournay, Isigny,
' Quimper, Rennes.
Bicre. Bruxelles.
Biscoties. Bruxelles.
Biscuits. Reims.
Blé. Chartres, Meaux.
Beeufs. Auvergne , Bretagne , Poi-

tou, Bourbon -Vendée ,
Quimper, Cacn, Cotcotin,

. Paris.
Bonbons. Paris.
Brochets. Strasbourg.
Canards. Toulouse.”
Canetons. Rouen.

Carpes. Coblentz , Paris, Sirasbourg.



394 VOCABULAIRE.

Substances.. Villes.
Cerises. Montmorency.
Cervelas. Lyon.
Chapadns. Bourg-en-Bresse, La Fléche.
Charcuterie. Lyon.
Chevreuils. Compiégne, Fontainebleaun.
Chocolat. Bayoane , Paris.
Chou-crotte. Strasbourg.
Cidre. Bolbec, Jsigny, Neufchidel,

Rouen, Yvetot

Cochonaille. €hampagne.
Cochon. Vierzon.
Confitures. Clermont, Dijon , Paris.
Confilures de groseilles. Bar-le-Duc.

Confitures d’épine-vinette.
Cogs vierges.

Crevettes. \
Cuisses d’oie.

Dindes aux troffes.
Dindons.

Dragées. ,

Eau de Colladon.
Eau-de-vie. *

Ecrevisses.
Estufgeous.

Figues.
Fromages.

Fruits.
Fruits en pite.

Fruits secs.

Galaatines.

“Bar, Dijon.

Colbec, Yvetot, tout le pays
de Caux.

Le Havre.

Bayonne , Toulouse, Mon-
tauban.

Périgueux.

Orléans.

Verdan.

Genéve.

Aix, Andaye , Montpellier,
Cognac, Orléans.

Dijon, Paris, Sirasbourg.

Dieppe. .

Marseille, Oliocules.

Aurillac, Bayonne , Besan~
gon, Clermont, Grenoble,
Gruyére , Meaux , Mont-
d'Or, Neufchitel, Puy-de-
Dome, Si-Flour, Viry, etc.

Clermont, Metz, Montauban.

Tout le département du Puy-
de-Dome.

Brigooles , la Provence ,
Tours.

Angouléme, Paris.
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GAteaux.

Giteaux d'amandes.

Gelée de pommes.
Gibier.

Goujons, .

Harengs saurs. -
Havicots.
Houmards.
Huile,

Huitres.

Huitres marinées.
Hures de cochon.
Jambonneaux.
Jambons.
Langues.
Lamproies.
Légumes.
Liévres.
Liqueurs.

Marroos.
Melons.

Merlans.
Miel. .
Mirabelles.
Mouton. -
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Villes,
Compiégne.
Fithiviers.
Rouen.

.Cahors , Nancy, Sancerre,

Saint - Germain-en-Laye ,
Versailles, Vienne.

Paris, Saint-Germain-en-
Laye.

Fécamp.

Soissons.

Le Havre.

Aix , Marseille, toute la Pro-
vence.

Cancale, Dieppe, Etretat, le
Havre , Mareones.

Granville.

Troyes.

Reims.

Bayoone , Mayence.

Besangon, Troyes.

Vierzon.

Nancy.

Compiégne , Metz,, Langres.

Blois , Bordeaux , Dijon,
Bruxelles , Grenoble ,
Montpellier, Langres ,
Nancy, Niort, Nimes,
Paris, Verdun , Vienne.

Lyon.

Avignon, Coulommiers, Hon-
fleur, Paris , Saumwr.

Dieppe.

Condé, Nurbonne,

Meta.

Ardennes, Arles, Beauvais,
Bourges, Cabourg, Car-
rouge , la Chamfagne ,
Condé, Langres, les prés
salés. .
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Substances.

Moutarde.
Oies grasses.
Otives.
Orangers.
Ortolans.

Oursins et coguillages.

Outardes.
Pain d'épices.
Patés,

PAtés de canards.
Paés de foie gras.

Pités de perdrix truffés.

Patisseriers.
Péches.

Perdrix blanches.
Perdreaux rouges.

Pieds de cochon.
Poissons.

Poulardes.

Pruneaux.
Prunes.
Poires tapées.
Raisin.
Raisins secs:
Raisinet.
Sanglier.
Sardines.
Saucissons.
Saumons.
Sel blanc.
Sucre.
Terrines.

Villes.

Dijon.

Alengon, Toulouse;

Aix , Marseille.

Toulon.

Toulouse.

Toulon.

Champagne.

Reims.

Abbeville , Amiens , Char-
tres,. Pantin,, Périgueus,
Pithiviers, Reims , Rouen.

Amiens.

Auch, Strasbourg, Toulouse.

Aogouléme.

Puris.

Montreuil , Paris.

Alpes, les Pyrénées.

Brives, Cahors, le Mans,
Périgueux, le Quercy.

Sainte-Menehould.

Bordeaux , la Champagoe,
Grenoble, le Havre , Nao-
tes,, Nice, Quimper, San-
cerre.

Bourg-en-Bresse , la Fléche,
le Mans.

Tours.

Ageo , Brignoles.

Provins.

Fontainebleaa.

Marseille.

Dijon, Perpignaa.

Compié¢gne et Fontainebleau.

ﬁr(letagn ) Nam;‘s.
rler , Lyon, Mayence.

CobIentz? 4

Salins.

Orléans.

Naotes , Nére.
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Thon.
Turbot.
Truffes.
Troites.
Vo
inaigre. -
Vins.

Vins mousseux.

Vins du Rhin.
Volailles,
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Villes.

Aix, Marseille , Nice.

Dieppe, le Havre.

Cahors, Périgueux.

Besangon, Genéve.

Caen , Pontoise , Rouen.

Dijon, Orléans.

Aurillac, Autun, Bar-le-Duc,
Bayoune, Beaune, Blois,
Bordeaux, la Bourgogue,
Cahors, Chablis, la Cham-
pague, Clermont, Cote-Ré-
tie,Coulatthes, Dijin, I'Her-
mitage, Joigny, Langres,
MAcgn , Nfiltlsy, Orléans,
Pic - Pouille , Sauncerre ,
Saint - Flour, Tonnerre,
Toulouse , Volnay.

Ai, Arbois, Condrieux,
Epernay, Reims.

Coblentz, Strasbourg.

Chartres et toute Ialﬁormm
die, Ja Picardie.
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DES VINS.
DE LA CAVE.

Les conditions les plus essentielles pour bien conserver le
vin, el pepdant long-temps , dans une cave, sont & peu prés
les méies dans tous les pays; on ne peut donc que donmer
ici des préceples généraux que les localilés rendront plus o
moins susceplibles de recevoir une application particuliére.
Ainsi, pour étre bonne et excellente, une cave doit étre si-
tuée de maniére que sa lempérature puisse se trouver cons-
tamment égale , dp utodt fraiche que chaude, profonde, bien
voitée ; percée du c6ié¢ du nord ; ses murs doivent étre épais,
éloignés du voisinage 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, ies
¢égouts., les puisards, les fossés marécageux ; le sol dans son
intérieur dont &tre également battu, propre dans toule sa sur-
face. Dans les lieux o les romblais sont chargés d'immen-
dices, il sera boa d'en extraire huit 4 dix pouces et méme an
pied d épuisseur pour les remplacer avec du blanc des salpé-
triers, qui n’est autre chose que des platras écrasés et lessi-
vés, pour en extraire le salpétre ; avec ce blanc bien aplaii,
bien batiu, on forme une espéce de pisé qui durcit de ma-
niére a rester dans le méme état pendant bien long-lemps.
Lorsque la cave est humide , on agrandit ses ouvertures , on
remplit tous les interstices des moellons de la voile et des
murs avee du mortier fait avec de la chaux et le ciment ; on
place de la chauz vive dans un de ses coins; on larenouvelle
aussi souvent qu'il esl nécessaire , pour absorber toute V'ean

nue en expansion dans I'intérieur ; on perce méme un nou-
iau soupirail au c8té opposé de celui qui existe pour établir
& un courant d’air. Pour remédier 4 la trop grande sécheresse,
il suffit de diminuer, de supprimer la lumiére , et de boucher
toutes les ouvertures avec des planches qu'on peut encore
couvrir avec du gazon ou de la paille, afin d’empécher la
circulation de la masse d'air qui la traverse. Dans les caves
bumides, dans celles qu'il est impossible de dessécher com-
plétement, il faut ranger les tonneaux sur des madriers trés-



© DES VINS. 399

élevés, et les placer vis-a-vis le soupirail ; dans celles qui sont
séches, il faut choisir I'endroit le plus obseur et le plus cn-
foncé ; les chantiers doivent avoir un pied de haut; en pierre,
ils ne sont que meilleurs; on supplée & ceux-ci par des ma-
driers de bois trés-épais, ncufs; car pour peu qu'ils soient
pourris, ils communiquent promptement ce mauvais effet a
tous les tonueaux qui les avoisinent .

On doit encore avoir Vatlention d'inc'iner un peu en de
vant la futaille, surtout si le vin vient d’étre soutiré et collé;
la surveillance exige de remarquer si les tonneliers , pour le
mettre en bouteille, ne font pas tout le comirasire de ce que
nous venons de recommander; carsi toute la he doit leur
rester lorsque le vin cesse de couler par la canaclle , ils peu-
vent doubler leur bénéfice par cetie petite supercheric.

Visiter la cave, examiner les tonnedusx tous les jours, est
une obligation qu’'on doit s’ imposer. surtout-lorsquils y sont
nouvellement descendus. Pour pea qu'il y ait un cndroit par
ot 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 fosset ; si cela arrive par P'écartement
d’une douve ou par la présence d'un neead, irfaul y enfencer
avee la pointe d'un couteau du papier mince el le recouvrir
de suif fondu ; que si les cercles étaient cussés, on passe de
suile une corde autour du tonneau, ¢t on la seyre forlement
avec un morceau de bois qui fait les fonclions du tourniquel,
pour le garantir et le soulenir jusqu’a ce qu'ou aif pu aviser
au moyen de le transvaser entiérement.

-

REMPLISSAGE.

On doit remplir an moins une fois par-mois, avec du vin
pareil ou qui soit analogue a celui qui est dans la futaille; il
esl prouvé que plus souvent on fait ce remplissage, moins|
Févaporation est sensible ; on sait que dans le premier m
un tonneau est en vidange d’un litre, il en perdra deax au
cond mois, ainsi de suite el progressivement ; vuire l'alté
tion particuliére qu’i! subit en contractant un godt d'éve
bien marqué, il perd entiérement son bouquet ou arowe, dans
lesquels réside tonjours unc de ses qualités premiéres , essen-
tietles dans les vins fins ; une partie méme de ses marques dis-

_tinctives s'aliére au point que bientot il n’est plus reconnais-
sable.
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COLLAGE.

Le collage du vin n’est autre chose qu’'un moyen aussi sim -
ple que peu dispendieux , que I'babitude oa le besoin ont fait
melire en usage pour éclaircir toute espéce de vin, c'est-a-
dire le dégager de la pariie la plus épaisse de sa matiére
colorante, et de tout ce qui pourrait le rendre louche et
désagréable a I'eeil ; pourune piéce de deux centcinquante bou-
teilles, de laquelle on en tire avant tout six bouteilles , on bat
quatre blancs d'ceufs avec une d'elles, et aprés les avoir for-
tement battus, on verse le tout dans le tonaeau par la bonde ;
on a soin d’agiter en méme tewps et de faire tourner le li-
quide cootenu dans l'intérieur par le moyen de deux laties
propres ou d’'un biton un peu fort; on remet le bondon, et
qqﬁtre A cing jours aprés cedle opération, on remplit les bou-
teilles.

On emploie la colle de poisson pour les vins blanes, en fa
faisant dissoudre a raison de deux gros dans un litre, pour un
tonneau de deux cent cent cinquante ou soixante bouteilles;
on la rouve toute préparée chez les ¢épiciers.

TIRAGE DU VIN.

Aprés avoir rincé les bouleilles avec du plomb en grenailles
et dans plusieurs eaux, on choisit toutes celles qui sont in-
tactes ; on mct de coté celles qui sont étoilées, car elles se
briseraient en achevaot de les fermer; les bouchons doiyent
étre neufs, et d’un liége doux et moelleux ; ceux qui ont déja
servi seront mis a part, on ne doit les employer qu’autant
qu’ils n’ont pas été traversés par le tire-bouchon. On place
1a cannclle & dix-buit ligues du bord du tonneau; si on pou~
vail le faire la veille, cef:ne serait que meilleur, parce que si
la piéce a éprouvé quelques secousses, le vin aurait encore
léstemps de se reposer; les bouteilles remplies d’abord jus-
qu'au goulot, on laisse tomber la mousse, pour achever le

mplissage au moyen d'un entonnoir de fer-blanc, jusqu'a
Xx lignes du bouchon , qu'on enfonce avec une batte, afiu de
e fare entrer autant que possible et par force. Il est bon
d'avoir des bouteilles égales et de forme semblable, parce
qu’elles s’entasseat beaucoup mieux ; on en fait des piles de
gualre 4 cinq pieds de haut, en couchant le premier rang sur

u sable fin ci des lattes, pour bien appuyer les premiers gou-
lots horizontalement , et ensuite chacune des autres rangées A
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téte-bache , et séparées par des latles placées sur les goulols
jusqu’a ce que la pile soit parvenue 2 la hautear indiquée.
DES MALADIES DU VIN.

Une des maladies les plus commanes du vin, c'est de le
voir passer ou tourner a la graisse ; clle est méme trés - ordi-
naire dans les vins blancs, on la reconnait facilement, car le
‘vin resscmble, dans ce cas, A de P'eau chargée de mucilage
de la graine de lin bouillie, ou a de l'lmile;ﬁes uns couseil-
lent, pour y remédier, de le soutirer en y mettant un~ plus
ou moins grande quantité de lie fraiche, de le laisser ensuite
reposer pendant queique lemps, el de le soulirer encore
aprés; d’autres veuleol 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.

our réparer les vins qui passent & aigre , on conseille d'y
ajouter cinq 4 six boutcilles d’eau-de-vie par tonneau, et
quatre onces de bié de froment grillé. Ceux qu1 soni amers,
etils le devienoent presque tovjours lursqu’on met une trop
grande quantité de fumier dans les viznes, on les transvase
dans un touneau impre’fné de bon vin, dans lequel on a fait
briler, 4 deux ou trois fois différentes , un demi-litre d'esprit

. de vin. On débarrasse du godt d'évent tous les vins qui oot
coutracté pour éire restés trop long-temps en vidange, cn les
collant une seconde fois, et en y ajoutaot un dixiéme de lie
nouvelle ; il faut, aprés cetle opération, avoir soin 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 étre bus continucllement et avec d
Veau, se choisissent dans ceux de Macon, de Joigny
Beaugency ; mais ce dernier se digére assez difficileme
est, comme o le dit, lourd A estomac.

VINS D'ENTREMETS.

Quant aux vins d'entremets, il y en a de beaucoup d

" péces ; on commence ordinairement par des vins rouges, 1
gue ceux de Bordeaux, surtout lorsqu'ils sonl vieux ou qu'il
‘0"t beaucoup voyagé: ceux de Samnt-Emilivn, de Langon
sont préférés ; quelques-uns choisissent ceux de Cahors ; mais
toutes ces distinctions ne dépendent que des gouis. En gé-
néral, ils sont trés-spiritueux , astringens el un peu aroma-

. 3 “
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tiques; on les remplace par les vins de Bourgogne , comme
ceux de Tonnerre bien choisis, ceux qui croissent et que
Voo récolte duns toute la Céie-d'Or, depuis Dijon jusqw au
deld de Beaune ; le Nuits, le Chambertin, le Komanée, le
Mont-Rachet, Pomard, Volnay, et le Clos- Vougeot par-
dessus tous, comme légérement spiritueux, agréables, quoique
non sucrés et aromatiques.

Les vins de Jurangon, de Grenache, de Pic-Pouille, et
tous ceux du Roussillon; les vins des bords du Rhéne et du
Midi en général ; de Tavel, Saint-Gilles et Condrieux, sont
spiri:éueux , chargés en couleur, aromaliques et plus ou moins
sucrés, :

On passe ensuite aux vios blancs, parmi lesquels on dis-
tingue ceus de Bordeaux , de Grave, de Barsac, de Ségur et
de Médoc; ceux de Bourgogne, tels que Chablis et de
Beaune ; ceux du Rhone, comme de Saint-Porcy et de i'Her-
mitage , de Céle-Rélie; enfin, les vins du Rhin, de la Mo~
selle et de Bar-le-Duc sont tous plus ou moins sucrés, spiri-
tueux et aromaliques, par conséquent agréables 4 boire ;leur
action esl sensible non sevlement sur I'estomac , mais encore
beaucoup plus sur la téte.

Les metlleurs vins de Champagae sont ceux d'Epernay,
d’Ai et de Pierre ; mais rien n’est comparable , dans tout ce
qu'on peut rechercher pour boisson , au vin de Champagne
TOSé NON MOUSSEUX.

Les vios de dessert se choisissent dans tous ceux qui sont
sucrés et aromatiques, mais trés-pea spiritueax; dans ce
nombre sont les vins de Lunel, de F[;onlignan , de Rivesaltes,
de Rota, Malaga, Alicante, Xérés, Picarez , Madére, Cla-
iéne, Constance, Calabre et de Tokai, le Lacryma-
isti, celui des Canaries.
us ces vins, quels qu'ils soient, doivent toujours étre
iés avec le plus grand soin ; c'est pourquoi il est néces-
e de plonger dans le mastic A cacheler toute la partie su-
rieurc du goulot des bouteilles , jusqu’a six lignes au-dessus
e la cordeline , afin non seulement de garaotir leur bouchon
de la moisissure et du contact des insectes , mais encore pour
rrg‘server la liqueur qu’elles contiennent de tout contact avec
‘air extérieur.
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Sauce robert, ib.
Sauce a salmi, ib.
Sance b la tartare, ?)4
Souce tomate, ih,
Antre, ib
La méme a la bourgeoise, ib.
Laméme a la frencaise, 95
La méme a Pitalienne, ib.
Sauce oux traffes, ib
Sauce verte, ib.
Velouté ou sauce towrnée, ib.

Verjus, maniére de lc préparer,\ib,
Suuce an verjus,

Vert d’épinards, ib.
Vinaigre aromatique, ib,
Vinaigre d’estragon, ib.
Observation, 9.
Des substances stimulantes em-
ployées pour la cuisine, ib.
Garnitures ct ragotits, 100
Crétes, rognous de cogs, ib.
Cirotituns, ib,
Farce cuite, 10t
Financiere, ib.
Friture, ib.
Godivean , 103
Mourinade, 103
Ognons glacés , ib.
Pummes pour friture, ib.
Purée de cardons, 104
Purée de caroties , ib.
Purée de champignons, ib.

Purée de chicorée, ib.

Purée de legumes secs, 105
Purée de marruns , ib.
Purée de navets, ib.
Purée d'oguons, ib.
Purée d’oseille ou farce, 106
Purée de pommes de terre, ib.
Purée de racine, ib.
Quenelles , 109
Ragotit de champignuns , ib.
Ragotit a la chapilotte, ib.
Ragodit de choux, 108
' Roguiit fioapeucr, ib.
Ragotit de fvics , ib.
Regout (5lmiture de), ib
Ragout de laitances, 109
Ragotit mélangr , ib.
Rogott do morilles, ib,

MATIERES.

Ragofit de oavets, 110
Ragotrt a la providence , ib.
Ra gofit toulousin, ib.
BRagoit en tortue, ib.
Ragott de trufles, ne
Ris do veau, ib.
DU BOEUF, Observation, 13

Aloyau, ib.
Aloyau cuit en partie danslesuif, ib.,
Bifiek, ib.

Beufa ('écarlatte, n3
Beuf aux Gnes herbes ib.
Beul'a la mode, . ug
Beeuf i 1a poulette, ih.
Bouilli , ib.
Cervelles de beuf, ib.
Cervelles au beurre noire , 18
Cervelles frites, ib.
Gervelles en matelotte , ib.
Cervelles & In poullette, ib.
Ohservation , ib.

Cote de baeufpiquée et braisée, ib.
Croquettes de bouilli , 16
Croquettes de palais de baeuf, ib.

Entre-cbte a la bourgeoise, ib.
Entre-cdte grillée, ib.
Entre-cOte au vis, ib.
Observation , 117
Filet 2 la braise , ib.
Filet de beeuf en chevrenil, ib.
Filet de beeuf roti , nsg
Filet sauté dans sa glace, ih. .
Filct sauté au vin dla Madere, ib.
Filet sauté aux trufles, ib.

Filet do bauf au vin do Madére, ib.

Observations, ib.
Gras double, 1ng
Hachis , 130
Hatreay de palais de beenf,  ibs
Langue de beufa la braise, ib.
Lavngue de baeuf a Pécarlate, 33t
Langue dc beufau gratin, ib.
Langue cn matelotte, ip.

Laogue de baenfen papillotte, 133

Langue de bauf en paupiette, ibe
Observation, ib.
Miroton, b,
Pslais de beeuf, ib.

Palais de bazuf en allumettes, 3123
Palais de baut a 1a béchamel, ib.
Palais de bauf en blanquette, ib.

Palois de beufl en coquilles, ib.
Palais de baufen Glets , 12
Palais debeuf augratin, __ ib,
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Palais de heeuf grillé, 124
Palaisde beeufa l'italienne, ib,
Observation , ib.
Queue de beufen hoche-pot, 135

ueue de beuf a la matelotte,, ib.
‘Queue de beuf & la sainte-mene-

bould, .ib.
Roguons de bauf, ib.
Rognous de beeuf sautds , ib.
Rogouns vinsigrette , 126
Observation, ib.
DU VEAU, Observation, 1y
Amourette , - . ib.
Amgurette de veau composée a la

créme, ib.
ma‘ueue de veau, 128
Corre de vean, ib.

Carré de veau riti aux fines her-

bes, ib.
Carréde veau piquéct rdti,, 129
Corré de veau ala provencale, ib. |
Cassis i la bourgeoise, ib.
Cassis a la provencale , ib.

Cervelles de veau en matelotte, ib.
Cotelettes de veau braisées aux truf-

fes, 130
Cbtelettes de veau d ladrue,  ib.
Coielettes de veau a la lyonaise, ib.
Cotelettes de veau panées et gril-

lées , 131
Cbtelettes de veau piquées, ib.
Citelettes de veau en papillottes, ib.
Citelettes de vean sautees, ib.
Citelettes de veau a la saint-Ga-

. _rat, 132
Epaule de veau a Pétouflade, ib.
Epoule de veau farcie, ib.

"MATIERES,
Mou de veau a la poulette, 139
Mou de veau au roux, ib.
Noix de veau i la bourgeoise, ib.
Noix de veau a la gelée, ib,
Orecilles de veau favcics frites, 138

Oreilles de veau a la sainte-mene-

hould, ib.,
Oreilles de veau ala ravigote, ib.
Pieds de veau frits, ib.
Pieds de veaun au naturel , ib.
Pieds de veau a ls pouletic, ib.
Poitrine de veau farcie, 139
Poitrine de veau glacee, ib.
Queues de veau braisécs, ib.

Qucues de vesn & la sainte-mene-

hould, ib.
Queues de veau » la poulette, 140
Ris de veau cu bigarare, ib.
Ris de veau en caisse, ib.
Ris de veau en fricandeau, ib.
Ris de veau frits, lil
Ris de veau en pité chaud , de

crofite deriz, ib.
Ris de veau en popillotte, ib.
Ris de veau a la poulette, ib.
Ris de veau aux truffes , ib.
Observation, 142
Rissoles de yeau, 145
Rognons de veau a la poéle, ib.
Rognons de vean sautes, :fi
Réties de rognons de veau, ib.
Rouelle de vean dansson jus,  ib.
Sautésde veau au supréme, ib.
Tendens de veau en aspic , ib,
Tendons de veau au blanc, 15

Tendons de veau a la hourgeoise, ib.
Tendons de veau a la chartreuse, 148
de veau frits, ib

Epaule de veau en galantine, 133
Epaule de veau aux petites raci-

nes, ib.
Epaule de veau ritie, 134
Foie de veau braise & la bour-

coise, ib.
Fole de veau i la broche, ib.
Foic de vean i I'étouflade, ib.
Foie de veau a la puéle, ib.
Foie de venu sauté, 135
Froise de veau, ib.
Frase de veau frite, ib.
Fricundeau , ib.
CGhteau de foie de veau, ib.
Languede veau, 136
Longe de veau ritie, . ib.
Mireton de foie de veau, ib.

ib.
Tenduns de vean i la jardiviére, ib.
Tendons de veau au kari, 1

Tendons de veau a la mayonaise, ib.
Tendons de.veau a la milanaise, ib,
Tendons de veau poélés, 150
Tendons de veau aux pointes d’ase

perges, ib,
Tendons de veau o ¢ i is ib.
Tendonsde veaua ~  *. veugale,ib.
Tendons de veau a: . 151
Tendons de veau ¢.. .errine,  ib.
Téte de venu farcie, ib,
Téte de veau au four, 152
Téte de veau frite. ib.
-Téte de veau en nutelote , ib.
Téte de veau aa naturel, ib.
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v de veau en tortue, 153 Queunes de mouton grillées, 166
w en caisse, ib., Hognons a la brochette, ib.
, uen paupisttes, 154 Rognunsde mouton au vinde Cham-
wa réti a la languedocienne, ib. pagoe, ih,
sryation. ih.  Réti saus pareit, 1ty
‘MOUTON. Ohservation, ib. Selle de mowton a I'anglaise, ib.
‘ettes de hachis de mouton fri- Selle de mouton braisee, ib.
AvH M 155  Observation, 168
Me’¢ de mouton au persil, ib. AGNEATU, ib.
Alopes de mouton a Phuile, ib.  Agneau ritidla bearnaise, 16g
velles de mouton, 156 Carréd’agneau a la pévigord,  ib.
lettes a la chicorée, ib. Epaule d’agaeau euiallun, b,
Dua'lettes a la Guanciére, ib.  Epoule d’agneau aux truffes,  ib.
Do lettes sux laitues, 1b  Epigramme d’agneau, ib.
Duydtttes au naturel, ib. Fllets d’agneau a la béchamel, I?u
De leties panées et grillées, ib.  Filets d’agucau a la condé, ib,
¢.lettes piquées et glocées, 159 Galantine d’épaule d’agnean,  ih.
De'lettes i la sauce tomate, ib. Issuesd’agn.avec dupetitlard, 571
Du‘leues a la soubise, ib. Pasquehine, i%.
Deincée a la bourgevise, ib.  Quartier d’agnean rétiy ib.
De bede i la chicorée, ib. Rot de bif d’agnesu a la barba-
De 3cée sux concombres, ih. rine, ib.
D“‘lle de mouton braisce, 158 Téte d’agneau, 3na
y.4le de mouton en saucisson, ib. DU COCHON. Observetion, ib.
Det a 'anglaise, ib. Andouilles, ib.
Apt a la bunne femme, ib. Aandouilles ala béchamel, ib.
P't a la flamande, ib, - Andouilles de Troyes, 173
Mt riti, 159 Boudio, iz:.
t a [ seryiette, ib. Boudin blsnec, 174
‘M‘- tde sept heures, ih. Cervelas, i'iz .
X en terrine, ib. Cervelas a italienne, 175
Y aux truffes, 160  Cervetles de cochon, ib.
‘lis de monton riti, ib.  Cochon de laiten blanquette,  ib,
Arcot de mouton, ib. Cochon delait farci, ib.
ues braisées, 161 Cochon de lnit rdti, 196
‘ues au gratin, ib.  CoOtelettes grillées, i?) .
A Yes grillées, ib. Cotelettes de cochon a la poéle, ib.
1 Yuesde alalicgeoise, ib. Crépiaettes ou isses plates, 177
%iues en papillotds, ib, Cuisson du jambon, ib.
; jues de ton aux ;162  Echine de cochon rétie, ib.
jirvation, ib. Fromage de cochop, ib.
“Nes de mouton farcies, 164  Fromoge d'ltalie, -8
s de mouton frits, ib. Galantine de cachon de lait, ib.
B“x de mouton au gratio, ib, Hure de cochen, 179
Bu‘ de mouton i la lyonaise, ib. Jambon 2 Pallemande, ib.
‘s de mouton 3 la'sainte-uiene- Jambon de Bayonue, ib.
‘uld, ih. Jambon a la broche, 180
' de mouton a la poulette, ib. Jambon a la gelée fine, ib.
¢; de mouton, sauce italienne, Jambon avec les légumes, 18
5 165 Jambuns de Mayence, ib.
B“rvalivm, b, Laugues fourrées, ib.
ine d: mouton a ln sainte-me- Lu‘s, 182
Biyguld, ib.  Maniére de piquer, ib.
Yes de mouton braisées, ib. Oreilles de cochon braisées, 183
‘1es de muuton frites, 166 Oreilles de cuchon frites, ib
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Oreilles de cochon & Ia lyonaise, 183
Orecilles a lasainte-menehould, ib.
Pite ou pité de jambon, ibe
Petit salé, ib.
Pieds de cochon a la sainte-mene-

hould, 184
Pieds de cochon aux truffes, ih.
Queues de cochon braisées, ih,
Rugnons de cochon, ib
Saindoux, 185
Saucisses, ib.
Saucissons, ib
Observation, 186
GIBIER, Observation, 187
Bécasses farcies, ib.

Bécosses 1dties,
Bécasses rlties, maniére anglaise, ib.,
Groustadeavechachisdebécasses, ib.

Filets de bécasse en canape, 188
Salmi de bécasses, ib.
Salmi du bernardin, ib,
Salmi i la bourgevise, 189
Salmi du cbasseur, ib.
Salmi ala paysenue, ib,
Suuté de filets de bécasses, ih.

Sauté de Glcts 2 la provengale, 1
Coilles, P st 1'%0
Canard sauvage rdti, ib.

Canard sauvage en salmi, ib.
DU CHEVREUIL, ib.
Carré dc chevreuil a la broche, 10
Cervelle de chevreuil, ib,
Civet de chevreuil, 192
Cétclettes de chevreuil, i%.
Crépinettes de cheyreuil, ib.
Emiucées avec le chevreuil, ib.
Epnule de chevreuil, 193
Filets de chevrenil, i?:.
Hachis de chevrenil, ib

ib.
uartierdechevreuilalabroche, ib,
uartier de chevreuil en daube, 194

Saucisses avee le chevrenil, ib.

DU FAISAN, ib.
Faisan a 'angoumoise, ib.
Ballutine de faisan, l%ﬁ
Boudia avec lc taisan, ib.
Fuisan avee les choux, ib.
Croquettes de faisan, ).?‘6
Faisan étoflé, ih.
Yilets de fuisan, ib.
Galoutine avec un fpisan, 19

Hachis de faisan, l'g;
Faisan poélé, ib.
Faisan en salmi, ib.
Observation, ib.

\
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GRIVES s
Grives, maniére anglaise, ﬂ?
Grives confites, ib.
Grives ala flamande, ib.
Grives au gratin, ib.

Grives en poires, 300
pu LAPLREAU ET DU e
ib.

PIN,
Lapin a I'angl sise, aut
Lapin en hitelets, ib.
Lapin & la Fourguignotte, ib,
Lapin en caisse, ib.
Lapin confit, 303
Lapin a la chicorée, ib.

Lapiu en croquettes, ib.
Cuisses de lapin psnées et frites, ib,
Cuisses de lapin en papilotes,  ib.
Cuisses de lapin ala saiot-Gara, 203
Observation, ib.
Lapia en escalope, 204
Lapin aux fines herbes, ib
Filets de lapereau en gimblettes, ib.
Filets de lapercau en turban, ib.
Friture de lapin, 208

Galantine de lapin, ib.
Gibelote de lapin, ib.
Grillade de lapin, 206
Hachis de ltpm, ib.
Lapin en kari, ib.
Lapin a la marengo, 307
Lapia mariné, ab.
Lapin en mayouaise, ib.
Lapin & la minute, ib.
Lapia a la poulette, 208
Lapin en purée, ib.
Lapio en quenelles, ib.
Lapin riti, 209
LEVRAUT.
Levraut encaissé, it !
Guisses de levraut piquées, ib.
Escalopes de levraut, 3o
Filets de levraut en bigarure, ib.
Filets de levraut frits, ibe -
Filets de lcvraut glacés, n

Filets de levraut piqués et sautés, ib
Filets de levrauta la provengale, ib.

Levraut a la minute, 2t
Reins de levraut, ib.
Liévre, ib.
Liévre i 'anglaise, ib
Liévre en boudin, a3
Lievre en civet, ib.

Liévre, ses cuisses en poivrade, 31§
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‘vre en daube, 04
tyre en émincées, ib.
rvre, ses filets, a5
“vre en ghteau, ib.
vreen pain, !b.
vre en queneclles, ih.
vre riti, ib.
rvre @ la saint-Denis, 216
WUVIETTES, 217
uviettes en caisse, b,
uviettes en citelettes, ib.
uvieltes en croustade, ib.

uviettes , leurs filets sautés, 2
uviettes aux fines herbes,

uvietles ou gratin, ib.
uviettes a la minute, ib.
IRLES, 219
6 chaud avec du gibier, ibe
‘dreaux, b ib.
dreaux a ["anglaise, ib.
‘dreaux au chiarbon, 230
rdveanx en cltelettes, ib.
‘dreaux en croustade, ib.
‘dreaux , Jes cuisses & la chipo-
ata, ib.
‘dreaux , eotrée de broche, 231
‘dreaux en escalopes, ib.
‘dreaux i Pespagnole, ib.

‘dreaux, filets aux bigarades, i
dreaux , filets sauntés, i
dreaux grillés,

‘dreaux , hachis de,
‘dreaux, manselle de,
‘dreaux a ls montcles,
‘dreaux en magnonaise,

‘dreaux { pain de), ib.
‘dreaux en ru illottes, ib.
‘dreaux po l‘g, ib.
‘dreauxen purée, 234
“dresux rdts, ib.
dresux en salade, ib.

drequx en salmi chaud, - i

-dreaux en salmi froids, ib.
‘dreaux & la Saint-Laurent, 235
Airesux souilé de purée, ib.
*dresux a la tartare, ib.
‘dreaux aux truffes, ib.
RDRIX, ib.
drix braisées, 226
artreuse de perdriz, ib.
edrix sux chonx, ib.
rdrix & la purée, 227
rdrix en surprise, 1b.
aviers et vanneauz, ib.
NGLIER. Observation, 228

MATIERES.

409

SARCELLE, 238
Sarcelle a la bigarade, ib.
Observation, 23g
DE LA VOLAILLE. Observa-

tion, ib.
Du canard, ib.
Canard a la choucroute, 230

Conard aux choux, ib.
Canard, ses cuisses en macédoine, ib.
Canard fardi, ib.
Canard (Glets de ) d 'orange, 331
Canard aux navets, ih

Canard aux olives, ib.
Canard poélé, ib.
€Canard en salmi, a3a
DU CANNETON, ib.
DU CHAPON, ib.
Chapon en ballon, ib.
Chapon braisé, 233
Chopon en crofite, ib.
Chepon farci a la créme, ib.
Chapon au gros sel, ib.
Chapou & la neutaise, 234
Chapon poélé, ib.

hapon su ris, :ib.
Chapon réti aux truffes, ib.
Chapon & la Saint-Gara, 23§
Observation, ib.
DINDON, ib.
Abatis de dindon en haricots, ib.
Ailerons a la brase, ib.

Ailerons a la chipolata, 236
Ailerons en fricassée do poulet, ib.
Ailerons frits, ib,

ib,

Ailerons en matelotte,

Ailerons pigués, ib.
Ailerons & laSainte-Menehould, ib.
Aiie:oln de dindon & la sauce Ro.

1t, 239
Capilotade, ib.
Dindon en daube, ib.
Dandon en galantine, ib.
Dindon en surprise, 238
Diudon truflé, rid, ib.
Hachis de dindon, ib.
Moarinade de dindon, ib.
OIE, . ib,
Qie & la chipolata, ib.
Oie en daube, a3

Cuisses d’oies confites aw viu..i?

'8y 1.
Pr?oc’dé pour_conserver les ailes et
les cuisses d'oic, ib.
Saimi d’oie, sﬁ
PIGEONS, i
35
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Pigeous d la cardinale,
Pigeons i la crapaudiney
Pigeons en compute,
Pigeons a Ja gautier,
Pigeons en matelotte,
Pigeons & laminute,
Pigeons en papillotte,
Pigeons sux pois,

Pigeons aux pointes d’asperges, i

Pigeons eu tortue,
Marinade de pigeons,

Santé de filets de pigeons,
PINTADE,

POULET,

Poularde poélce,
Capilotade de poulet,’
Casserole de volaiile au riz,
Cuisses de poulet,

Filets de poulet au supréme,
Fricassée de poulets,
Fricassée de pouleta la minste,
Friteau de poulets, .
Friture a la villeroi,
Marinade de poulet,
Poulet aux anchois,

Poulet a I'estragon,

Poulet aux fines herbes,
Poulet a la borli,

Poulet aux légumes,
Poulet a la Morengo,
Poulet i la mulitre,

Poulet a 1a napulitaine,
Poulets poélés,

Poulet riti,

Poulets rdtis pour entrée,
Poulet a la Sainte-Menehould,
Poulet en surprise,

Poulet aux truffes,

Poulet a la tartare,

Poulet en timbale,

Poulet a la vénitienne,
Aspic de blancs de volsille,
Croquettes de volailles,
Puree de volaille,

Salade de volaille,

Soufié de purée de volaille,
Obhservation,

DES FOIES GRAS,

Foies gras en hitelets,
Foies gras en caisse,

Foies gras en coquilles,
Foies gras en escalopes,
Foies gras au gratio,

Foies gras en matelotte,
Foies gros ou paia,

DES MATIERES.

a4o
ib.
ib.

Foies gras a la périguenx, 253
DU POISSON. Observation, ib.
Court-bouillon blanc, ib.
Court-bouillon su bleu, 254
Bouillon de poisson, ib.
Court -bouillon simple, ib.
Eau de sel, ib.
Mavinade cuite, 855
DE L'ALOSE.
Alose grillée, ih.
Alose au court-bouillon, ih.
Filets d'alose au ciiron, ib,
DES ANCHOIS FRITS, 256
DE L’ANGUILLE, ib.
Anguille a I'anglaise, ih.
Anguille & ls broche, ib.
Anguille i la maftre-d’htel, 259
Auoguille de mer, ib.
Anguille piquée, 258
Anguille a la poulette, ib.
Anguille, ses restes, ib.
Anguille roulée, a5g
Anguille a la Satnte-Menehould, ib.
Anguille au soleil, ib.

Anguille a la tartare, ib.
DU(?ARBEAU ET DU BABBl:é;

LON,
DE LA BARBUE, ib.
Brandade de merluche, ib.
DE LA BREME, 61
DU BROCHET, ib.
Brochet a I’ allemande, ib.
Brochet en arlequinade, ib.

i
Brochetons a la maitre-d'htel,

Brochet i la chambord, ib.
Brochet au court-bouillon, ib.
Broche:, s desserte, ib.
Brochet, ses filets piqués, 263
Brochet en grenadine, ib.
Brochet , sauce aux chpres, ib.
DU CABILLAUD, ib.
DE LA CARPE, 3(12
Carpe a l'ollemande, 26
Carpe au bleu, ib.
Carpe a la chambord, ib.
Carpe a P'étuyée, 166
Carpe farcie, ib.
Carpe frite, ib.
Carpe grillce, a6y
Carpe au maigre, ib,
Carpe marinée, ib.
Marinade de poisson de toute es-
péce, ib,
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Carpe on matelotte, 26-
L.:tl:nea ctlangues de carpe, zﬁg
DES CARRELETS, 26
Carrelets grillés, ib.

Observation, ib.
DES GCRABES, CREVETTES,
DU HOMARD, DE LA LAN-
GOUSTE, ib.
DES ECREVISSES, 270
Bisque d’écrevisses, i?;.
Autre bisque avec les écrevisses, ib.
Ecrevisses gratinées a I'italicane, ib.
Coulis décrevisses, zr
' ib.

3. T

erlans a la provenoale, a7
oE LESTURGEON, ib.
Esturgeon braisé, ib.
Esturgeon an bleu, ib.
Esturgeon en fricandeasn, ib.
Esturgeon en papillotte, 73
Esturgeon rdti, ib,
Observation, ib.
DU COUJON, ib.
DES GRENOVILLES, ib.
Friture de grenouilles, ib.

Hachis avec le puisson, 2374
DES GRONDINS, . b
DES HARENGS, ib,
Horengs-saurs a Ia Bruxelloise, 275
DU HOMARD ib.

1.

DES HUITRES, ib.
Huftres au gratin, ib.
Huttres sur le gril, 6
Huitres a la poulette, ib.
DELA LAMPROIE, ib.
DES LIMANDES, . ib.
Li et autres poi sembla-
Dbles au S‘nlin, ib.
DE LA LOTTE, 277
DU MAQUEREAU, ib.
Maquereaux a I'anglaise, ib.
Magquercaux au beurre noir,  ib.
Maguercaux a ’can de sel, .ng.
ib.

Maguereaux a ls flamande,
Maquereaux, filets aux fines her-
o8, 2-8
Maquereaux, filets en rissoleg, ib.
Maquereaux,, filets saugés, ib.
Moquereaux a latnaftretd’hétel, 27?
Maquereaux a la maftre - d’hitel
Memu, al ;bl;
aquereaux en ottes, 1b.
DUqMERLAN,P.p ' ib.
Merlays a I’can bonne, 280
Merlans, les filets & Vanglaise, ib.
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Merlans , les filetsen hitelets, 280
Merclans , les filets farcis, ib.
Merlans, filets a la horli, a8t
Merlans, filets en paupiettes, ib.
Merlons en quenelfes, ib.
Merlans , filets saulcs, ib.
Merlans , filets aux truffes, 283
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