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SUR CETTE NEUVIEME EDITION.

Les huit premicres éditions de cet ouvrage se
sont écoulées dans Pespace de dix années , quoi-
qu’il y manqudt au moins quarante articles.
L’auteur étant alors en pays éranger , n’avait
pu les surveiller ; de retour en France, il vient de
réparer cette omission, et d’ajouter cent-cinquante
articles essentiels.

Cette édition est sans contredit une encyclopédie
compléte de cuisine , qu’il faut nécessairement
acheter , quand méme on aurait un exemplaire
des autres. L

Depuis que la premiére édition du Cuisinier
Royal aparu, on a fait beaucoup d’ouvrages de -
cuisine , sous différens titres 3 on a eu Pimpudence
de prendre des articles en entier dans ce livre:
on en a tronqué quelques-uns , ce qui les a déna-
turés et rendus inintelligibles. Je déclare que je
. » poursuivrai les éditeurs.d’ouvrages de cuisine qui

ont pris ou prendront dorénavant des articles

" dans mon livre. . , ) :
Paris , ce 127, Ayril 1814.

BARBA.






PREFACE

PAvons encore un tribut au culte de Comus,
et puisque les poétes, les littérateurs, les savans
méme, ne dédaignent point aujourd’hui de célé-
brer la gourmandise et de s’enrédler sous les‘tran-
quilles drapeaux d’Epicure, ne croyons pas déro-
ger a la philosophie , en publiant le Code de la
Cuisine. xi‘los chansonniers peuvent faire sur cet
art des couplets succulents, les prosateurs écrire
d’or sur cet intarissable sujet; mais que diront-ils
qui vaille les régles précises que traga un adepte,
et qui sont vraiment la poétique de Fart culinaire?
On pourra chercher a critiquer la simplicité du
style de cet ouvrage ; mais ou doit-on trouver i
mordre, si ce n’est pas dans un ceuvre de cuisine ?
Eh! la simplicité n’est-elle pas le cachet du génie,
et n’existe-t-il pas un style technique pour les arts,
commeil existe un style académique pour les athé-
nées. Telle formule est tellement consacrée, qu'on
ne peut essayer de s’en éloigner sans risque de
passer pour un novateur ou un hérésiarque. C'est
ici que l'esprit tue et que la lettre vivifie , tandis
que tout le contraire a heu au moral. Par exemple,
qui n’admirera, dans le récipé de Vapprét d’un
gigot, d’un li¢vre, cette formule initiative : Ayez
un gigot ; ayez un liévre ; car il est certain que
pour accommoder nn li¢vre, il faut commencer
par lavoir. Voila des traits de génie qui font na-
ture, et que Longin, Quintilien, Vida, I'abbé
Bossuet, eussent proposés comme des modeles,



si Le Cuisivier RoYAL elit existé de leur temps.
Tout est de cette force dans ce précieux ouvrage,
et une preuve sans réplique dell)a convenance de
sa diction, c’est qu'il a-eu plus d’éditions, depuis
sa épremiére impression, que I'ouvrage le plus ac-
crédisé en littérature qui ait paru depuis la méme
époque.

Pour ne rien laisser & desirer dans cette édition
nouvelle , nous y avons joint une Notice des Vins;
mais ce travail imparfait n’est que le prélude d'une
Topographie Bachique générale , dont nous nous
occupons avec ferveur. Aidés par une correspon-
dance trés-étendue dansle royaume et chez I'étran-
ger , nous espérons publier cet ouvrage sous trés-
peu de temps, et nousferons nos efforts pour qu’il
ne reste pas au-dessous de I’opinion que tout lec-
teur instruit doit se former d'une telle entreprise.

Ces deux ouvrages réunis formeront le corps
complet de lascience du Gastronome, puisqu’il est
vrai de dire que toute son étude se borne 4 bien
manger et bien boire. Si le temps nous en est don-
né, nous publierons quelques vues nouvelles sur
Part de bien digérer, et I'Art de la Gueule aura
regu son instruction compléte.

Je crois donc avoir rempli un devoir sacré et
payé ma dette i la société , en surveillant trois édi-
tions sur les huit qui se sont déja succédéesde cet
ouvrage; et , dans la paix de ma conscience , non
moins que dans l'orgueil d’avoir si honorablement
rempli cette importante mission , je m'écrierai avec
le poéte des Gourmands et des amoureux :

Exegi monumentum @re perennius ,
e e s e e e e

Non omnis moriar.
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CUISINIER ROYAL.

POTAGES.
Auw Naturel.

AYEZ soiu , quand les crolites seront préparées, de les
mettre dans la soupitre,, d’y verYer assez de bouillon pour
les faire tremper; puis, au moment de servir votre po-
tage, vous y reverserez du bouillon en assez grande quan~
tité pour que votre pain, baigne. Si vous voulez, vous
ajouterez des légumes dessus. 1l faut éviter de faire bouil-

lir le bouillon avec le pain, parce que cela dte la qualité
du bouillon. ‘

Auz petits Oignons blancs.

Vous préparez le potage comme le précédent, et vous
prenez, selon la grandeur du potage a fiire, des petits oi-
gnons au nombre de soixante, plus on moins , que vous
aurez soin d’éplucher sans les écorcher ni les découronner 3
vous les ferez blanchir, puis les niettrez dans du bouillon
avec un petit morceau de sucre : vous- tacherez qu’il y en
.ait en assez grande quantité pour que votre pain baigne

entitrement dans votre soupiere.
Aux Carotles nouvelles.

Ayez des carottes : les rouges sont les meilleures ; cou-
pez-les en petits batons alyam un pouce de long, qu’elles
soient tournées toutes de la méme longuveur et de la méme
grosseur : vous les ferez blanchir et les meurez dans du
bouillon , en les faisant bouillir jusqu’a ce qu’elles soient
cuites ; au moment de servir, vous les verserez dans votre
soupitre , oll vous airez mis tremper votre pain comme au
potage au pain. ‘

1
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I POTAGES.
Aux Navets.

Vous préparez les navets comme on I'a enseigné ci-des-
sus pour les carottes:- vous les sauterez dans le bearre ,
jusqu’ace i;u’ils soient un ped revehus, vousles metirez dans
une passoire pour les égoutter; et disposerez voure potage
<o l .d" . R S e Ce A e e A

Aux Poireaux.

Ayez des poircaux gue vous éoupez de la longueur d’un
pouce, vous les lavez et les: eoupez en filets; vous les
passez dans du beurre jusqu’a ce qu’ils soient blonds,
vVous les mquillez avec du bouillon , puis vous Tés Taissez
tigeoter trois ¢uarts-d’bevre, ét'les apprétez de méme
Ttie le potage au pain. L'on peut aussi émployer des poi-
yeaux entiers , cest-d-dire , Jes conpér tous d’an pouce de
Yong, de 1a méte grosseur, et les faire blanchir puis les
Baisser caire b grand Doutlldn , coriiime les petits oignons .,
et volre potage comtue célul au pain: - O

A-la pointe & Asperges:

Vous préparez un potage ordinaire, vous, prenez les
pointes ‘d’asperges, auxquelles vous enlevez les feuilles
%usqu"a_u boutdn 3 vous les coupez & huit ou dix lignes de

ougueir; vous les faites blanchir 1égérement ; vous les
jetez dix minutes dans dy bouillon disposé pour votre
potage, ¢t'vous les faites bouillir au moment de le trem-
per: vVous prendrez garde de les conserver. vertes et un
peu lerimes, ' :

PR B

Aus petits Pois.

Vous les ferez Llanchir légérement , puis vous les jette~
vez dans la nioitié de bouillon de ¢e qu’il faut pour votre
!’»otagc , et les ferez bouillir vine desni-heuare, selon a gaa-

ité des pois : vous ajouterez an petit morceau de ‘suere
¢t trempenez votre potge comme velui au pain, - -
Aux Laiiues enticres.
* Vous épluchez les laitues:, en ayant bien ‘svin qu'elles
ne soient pas découronnées , C'est-a-dirc que les feuillcs
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: POTAGES. ‘ 3
fiethiént bien avec le coeur j.vous les fhites blanchir aprés
Yes avoir bien lavées'; vous-les jetez dans une ean bouil-
lante, dans Jaquelle vous mettez une poighée de sel, sclon
}a quantité d’ehu’; quand elles ont bouilli une demi-heure,
wous tes rafraichissez dans un'seau d’eau fraiche , puis vou's
les presséz bien ; vous les ficelez pour qu'elles ne s’écartent
pas ; ‘vous metiez Au fond de-votre casscrole des tranches
de veau', puis des bardes de Jard : vous mettez vos lai-
tues dessus , les couvrez de lard et vous coupez des tran-
ches d’oignons et des carottes ; vous garuissez vos lai—
tues ; vous mouillez avec dia'bonillon; vous les fattes cuire
3 petit fen .pendant une’hearé , jusqu’a ce ‘qu’e)les soient

ieh cuites. R
. Ou bien , aprts les avoir blanchies , vous les mettez
dans votré ¢asserole, etvous les faites cuire avec du bouil-
lon et de la graisse de marmite : quand ellés sont cuites ,
vous treinpez votre potase au pain avec du ‘bon bouillon ,
puis vous égoullez Vo3’ ldities , et vous les .arrangez sur
vouwepotage. -
Aux Lailtues émincées. :

Vous épluchez vos ‘hitues jusqi’an jaune, les lavez 4
puis vous les coupez bien minces , d’est-d-<dire de maniére
a ce que cela furme des fileis 5 priis vous passez vos laitues
dans du beurre jusqu’a ce qu’elles soicnt bien fondues ;
puis:vous Tes niouillez avec votre bouilon ; vous les faites
cuire ‘pendant une heure , et vous trempez votre potage
au pain tomfoe de coutume. Le potage.a la chicorée se
fait de méme. C o

’ . . . e
Auzx Romaints. i

Quelques personnesaiment-ce -potage, qui est de fan~
taisie. On-appréte les romaines de méme que les laitues
entidres : quand elles sont cuites ,-on les coype en deux ou
trois , selon  longueur.de la romaine; et, Von prépare
son pojage comme celui anx laitues., ( #ayes. Potage aux

laitues. ) .. e
Y Auz mennes- Herbes. - - :

Vous prehez deux lalines , une poignée d’béeille, da cer-

/
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4 POTAGES:
feuil , aprés avoir ¢épluché et lavé le tout, vous concassezs
vos feuilles de laitues, dont on rejette les cotons; on con-
casse aussi I'oseille et le cerfew] ; on prend du derritre de
la marmite du bouillon que Yon passe au tamis ; on fait
fundre ses herbes, puis on les mouille avec du bouillon,
pour qu’elles puissent cuire : lorsqu’elles le sont , vous
trempez votre potage au pain avec du bon bouillpn , et
vous disposez vos herbes sur votre polage.

‘ Julienne.-

. Ce potage est composé de carottes , navets , poireaux ,
oignons , céleri, laitue , oseille, cerfeuil : ces racines se~
ront coupées. g filets de la grosseur d’une demi-ligne , et
hoit ou dix lignes de Jong environ; les oignons seront cou~
sés en deux, puis en tranches, pour qu’ils forment des

emi-cercles; les poireaux et céleri‘én filets , ainsi que les
laitues, et oseille émincées. 11 faut passer les racines au
beurre jusqu’a ce qu’elles soient un_peu revenues , puis'y
mettre les laituiés , herbes , cerfeuil ; quele tout soit bien
revenu : il faut mouiller avec du bouillon , faire boaillir &
“petit feu pendant'une heure o plus’, jusqu’a ce que cela
soit cuit ; puis vous, prépareres’ volre pain y'et verseres

votre Julieme dessus..” . .. ... -, PR
' _ Faubonree. -~ - 7 - -

*Ces 1égumes sont les. mémes que pour, la Julienne , ex~
cepté qu’il faut les couper en dés : contasser Voseille et la
laitue; passer de'ménse les racines au beurye’, puis les poi-
reaux et herbes, le‘tout ensemble ;' mouiller avec du houjl-
lon assez pour votre potage : tremper toujours comme au
potage au pain. A
Cv e e Aex Chou. Sy

Vous ferez Blanchir uné dermi-heure, dansYeau houit-

lante, deux choux , qu’il fayt couper en quanie ( plus on
moins , comme ils seront gros ) ; puis vous les rafraichi-
rez , puis les égoutterez ; vous lés ficellerez ; vous mettrez
dans le fond de votre casserole des tranches de veau’) que
vous couvrirez de lard; vows y:mettrez vos choux , ‘les
couvrirez delard; puis vous mettrezdessus deux carrottes, |

\
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POTAGES. . 5

» denx oignons, deux clous de girofle : vos clioux cuits ,
vous tremperez votre potage comme celvi an pain, cest—
3-dire avec du bouillon : puis vous égoutterez vos choux ,
et Jes mettrez sur votre potage ; vous passerez Je fond
de la cuisson de vos choux , Je dégraisserez , et le verse-
rez dans votre potage. Autrement, apies avoir fait blanchir
les choux , les avoir pressés et ficelés , vous les mettrez
dans vetre casserole , avec carottes, oignons ; vous les
mouiflerez avec le gras du bouillon, les ferez migeoter
deux heures , plus on moins , selon la qualité du chou ,
pusqu’a ce qu’il soit cuit. :

' A la purée de racines.

£

Vous émincerez vos carottes , an nombre de trente ou
quarante , selon leor ﬁosseur'; vous prendrez un quar-
teron de beurre, vous les passerez, en les tournant de
tems en tems pour qu'elles ne s’attachent pas ; puis quand
elles auront été trois quarts d’heure ou une heure sur le .
feu, vous les monillerez avec du bouillon ; vous y ajou-
terez un petit morceau de sucre gros comme la moitié d’un
ceuf , et les laisserez cuire pendant deux heures 2 petit feu,
puis vous les passerez dans un tamis : 'il n’y avait pas
assez de leur bouillon, que votre purée soit trop épaisse ,
vous la mouillerez avec du bouillon du pot ; vos croiites
seront comme pourle potage au paiu ; vous les tremperez*
avec du bouillon clair, pour qu’elles Yhumectent plus fa—
cilement ; puis vous verserezvotre puréedessus: vous ferez
attention  ce qu’elle soit peu li¢e, afin que votre potage
ng soit pas trop épais : avant de la mettre dedans, vous
aurez soin de jeter du bouillon pour<Péclaircir ; vous le
ferez bouillir pour pouvoir Pécumer et le dégraisser.

A la purée de Navets.

Elle se fait de méme que la purée de carottes , excepté
qu’il faut que la purée ait une couleur blonde ; il ne fant
pas, en les clarifiant , les faire trop réduire , parce que
cela rend la purée acre..

Navets glacés.
" Ayez-en une douzline de la méme grosseur; vous les
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6 , - POTAGES. ‘

tournerez et mettrez dans votre casserole , gros comme um,
ceuf de beurre , vos navets par dessus , une once de sucre o
un peu de sel et de I'eau 2 moitié des navets ; vous les
mettrez sur vn feu un peu vif; quand ils serout cuits.,, vous,

les ferez tomber 2 glace d’une belle couleur.,
A la Crécy.

Emincez six grosses carottes y quatre gros mavetss , six
gros oignons , trois pieds de céleri, quatre poireaux { plus
si vqtre potage est fort }; metiez dans votre cassesole v
- morceau de beurre , un marcean de sucre gros comme lay
moitié d’un ceuf, avec vos légumes ,.que vous passerez a
-blanc , c’est-2-dire ne pas les laisser prendre conlenr en les
faisant revenir surle fen.: quand vous verrez qu'eles vou-
dront prendre couleur , vousles mpuillerea avec du bouik~
Jon, et les ferez migeoter deux heures sur le feu; vous les
passerez ensuite & Pétamine, puis vous clarifierezvotre pu-
-xée 5 tachez qu’elle ne soit pas trop épaisse, trempez apres
votre pain avec de bon bouniHon. «

* Aux Concombres.

. Coupezdes.concombres en petits gvales; faites-les blan-
chir pendant dix minutes; laissez-les refroidie et égoutter 3
‘yous mettrez des bardes de lard dansle fond delacasserole 3

' Wous y mettrez vos concombres , les re®ouvrirez de lard, e
¥ joindrez des carottes , oignons , gros poivre , deux
<lous de girofle ; vous les ferezcnire une demirheyre ; pré-—

aterez volre potage.comme celyi au pain ; vons metirez
es concombres dessus ; vous passerez. dass. un:tamis de
soie le fond, que vous dégraisserez , et versesez st xotre:
Potage._ . : o
Autrement , aprésavoir blanchi vos concombres, vous
les mettrez coire dans le bouillon , pendant trois quarts—
d’heuce; vous les verseres ensuite sur le pain de votre

; Y.

€roiites au pot. e P

Vous aurez des croiites de pain auxquelles il o’y aura

pas beaucoup :ie mie; vous les émihgerez; vous les met—
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POTAGES. 7

trez dans un plat creux ; vous y verserez dq bonillon et de-
~ la graisse du pot, vous les mettrez sur le feu jusqu’a ce
’elles soient gratinées ; mis vous prendrez trois entames
zpaim dont vous dterez ka mic ; vous les tremperez dans
dela graisse du bouilloa ; vons les assaisonnerez dun pen
de sel es gros poivre,, et les mettrez droites sur voive gra-
¥n: gu moment de. sqrvir, vous en égoutterez la graisse
pour que le. potage soit 3 sec : voys meutrez du bouiilon
dans un vase, poyr que chaque personne en verse i volonté
sur som assietté, ol Uon a mis du pain et du gratin..

A la Kusel.

Vous prendrez trente caroltes , trente navets , trente
petits oignons, viegt poireaux;, toys de la méme grosseur.,
ayant un pouge de hayt, dix tdtes de céleri de méme lon~
guenr, six laites entitres ; ( plus ou moins comme votre
potage. sera graud ) vons les ferez blanchic, et les metires
cuire dans du bouillon ; veus ferez cuire les laitues 3 part ;
entre deux bardes de lard : vous verserez le tout dans une

soupitre sans y mettre de pain. ] ’
' A la Condé,

Faites ciire un litron, ( plus on moins comme votre po-
tage est grand ) de baricots rouges avec dn bouillon 5 vous
¥ metirez deux carottes, dewx oignons, un peu de graisse
dle pot, deux cloys de girofle; quand ils seront cuits , vous
les passerez au tamis; vous ferez une purée claire, et la
verserez sur des crotites qui ont été passées dans du beurre,
c’est-a-dire frites, ‘ v b .

\ A la purée dé Lentilles.

Un litron de lentilles a la reine suffit pour faire,un po-
" tage; il était teps-fort, il en foudrait davantage : vous les
ites cuire avec du bouillon , deux carottes , deux oignons,
deux clous de girofle; quand vos lentilles sont cuites. , vous
les passez 3 Iétamine ; vous ea composez une purée claire,
gue vous faites bouillir pour la dégraisser : vous-la versez
awr vos croliies un moment avaat de servir, afin que le
pain. ait lg tems de tremper. . ‘
. : \
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8 POTAGES.
A la purée de Pois nouveaus. °

11 faut deux litrons ct demi & gros pois que vous met-

trez dans de ’eau froide; vous y mettrez un quarteron de
beurre que vous mélerez avec vos pois en les maniant 3§

aprés vous les égoutterea dans une passoire ; vous les met—~

trez dans une casserole, et vous y ajouterez une petite
poignée de persil et quelques queues de ciboule ; vous
metirez vos pois sur an feu gui ne sait pas trop ardent ,
-et les remuerez de tems en tems: quand ils auront resté
une demi-heure sur le feu, vous les mettrez dans un mor-
tier ; quand ils sont bien pilés, vous les passez a I’étamine:
vous les mouillez avec du bouillon froid, afin que votre

" purée passe facilement 5 tichez qu’elle soit claire comme

pour un potage: vous la ferez chauffer. En cas qu’elle ne
80it pas assez verte, vous y ajouterez du vert (- oyez art.
‘Vert. ), etlaverserez sur vos croiites y dix minutes avant
de sepvir, afin qu’elles soient trempées. :

' A la purée de Haricots blancs.

Vous préparerez votre urée de haricots de la méme‘

maniere que celle des lentilles : vous la tiendrez claire , et
ne la ferez pas trop bouillir ; vous y ajouterez, au moment
de la verser sur vos croiites, un morcean de bon beurre ,
que vous feréz fondre en tournant votre purée autant qu’il
sera nécessaire ; avant de servir votre potage , voyez s’il est
assez assaisonne. ‘ R '

o ‘A la d Artois.”

Passez des crotituns dans le beurre , c’est-a-dire faites-les
frire jusqu’a ce qu’ils soient blonds ; il est agréable qu’ils
soient de forme ronde ou ovale, ou bien en gros dés; il
faut qu’ils soient faits avec la mie de pain; on peut leur

"donnerla forme que I'on veut. Vous faites une purée verte;
( #oy. purée de pois nouveaux ) vous mouillez avee du -
* bouillon , jusqu’a ce qu'eHe soit assez claire pour votre po-

tage : vous y ferez fondre un morceau de bon bearre-aw
moment de la servir, et vous la verserez en méme tems sur
Yos croiitons : ayez soin que votre purée soit d’un bon sel,

!
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POTAGES. ' 9
A la Chantilly.

Vous aurez des croitons ( comme dans Particle précé-
dent ) mais carrés ; vous verserez uce purée de lentilles &
Ja reine ; ( Poy. Purée de potage ) vous la clarifierez, la.
tiendrez assez claire, et vous y mettrez un morceau de
beurre gros comme un ceuf; vous aurez bien soin de le
faire fondre sans le mettre sur le fen : ne négligez pas ie
bon sel, et ne versez voire purée qu'au mometit de la
servir.
o 4 la purée de Marrons. N
* Vous ferez cuire vos marrons comme il est expliqué pour
la garbure , et aprés qu'ils seront cuits, vous en garderez
vingt-quatre entiers, et vous pilerez le reste 5 vous mettrez
tremper dans du bouillon un morceau de mie de’ pain
tendre, pesant un quarteron, g&e vous pilerez avec vos
marrons ; quand le tout sera bien écrasé , vous le dé¢laierez
avec du bouillon chaud, puis vous le passerez a Pétamine :
yous mettrez votre purée sur le feu, en observant de la
tenir assez claire pour que votre potage ne soit pas trop
épais ; vous. la verserez sur des croiitons passés dans le -
beurre au moment de servir, et yous y mettrez vos vingt-
quatre marrons ¢ tichez que votre potage soit d’un bon sel.
L’on lfeut aussi faire ce potage au maigre, en prenant du
bouillon maigre au lieu de houillon gras, ~

Au Riz.

Prenez une demi-livre de riz bien épluché, lavez-le
quatre ou cinq fois dans Yeau titde en le frottant bien,
puis a eau froide : vous le mouillez i grand bouillon, afin
que votre riz ne se mette pas.en bouillie ; faites-le bouillir
pendant deux heures 2 petit feu : tichez que votre bouillon
ne soit pas trop salé , i cause de la yéduction ; pour qu’il
acquitre une belle couleur, vous y mettrez deux cuillerées
de blond de veau, ou une cuillerée de jus. Le riz de la
Caroline est le meilleur pour la cuisine.

du Rig d la Purée.
1l faudra moins mettre de mouillement dans votre riz,

i
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10 POTAGES.
afin qu’on puisse y ajouter la purée qu’on jugera & propos :
quand votre riz sera bien cuit, vousy verserezvotre purée
au moment de servic ; vous aurez eu soin de bien dégrais—
ser votre potage, et de le tenir d’un bon sel. { Foyez Po~
tage a la purée, ) N

' Au Vermicelle.

. Tachez que votre vermicelle pe sent¢ pas le vigux, et
qu’il n’ait aucun goit : le meilleur est celui d’Itglie. Vous
aurez du bon bouillon gue, vous aurez passé au tamis de
soie , suffisamment pour votre potage 5, vous le ferez bouil-
lir; lorsqu’il bouillira, vous y mettrez votre vermicelle ,
de manitre qu’il ne soit pas en paquet: lorsqu’il aura
bouilli une demi-heure, il faudra le retirer du feu, afin
qu’il ne soit pas trop crevé , et que. votre potage soit bien
net: une demi-livre suffit pour huit ou dix personnes ; i}
ne faut pas qu'il soit épais. . ' '

A 14 Semoyle.
. Passez du bouillon au tamis de soie dans une casserole 3

quand il bouillira , vous prendrez de la semoule que vous ~

verserez dans votre bouillon tout bouillant : vous aurez
soin de le tourner avec une grande cuillere, afin que votre
semoule ne ¢’attache pas ni ne forme de grumeaux : aprég
une demi-heure , vous la retirez du feu ; elle se trouve
assez cuite. Ayez soin de dégraisser votre petage ; en cas
qu’il soit wop pale, vous le colorerez avec du blond de
veau , 6u ce que vous aurez, pour qu’il ait une belle cou-
leur : tachez qu'il soit de bon gotit et d’un bon sel.

Aux Lazagnes (1)

Ce potage n’est pas généralement aimé : il est de fan~
taisie. 1l faut avoir du bon bouillon comme pourles autres
potages a pate : quand votre bouillon sera dans votre cas~
serole , et qu'il bouillira , vous y mettrez une demi-livre
de lazagnes ( plus‘ou moins, comme votre potage devra
étre grand ) que vous ferez bouillir pendant trois-quarts

- araa e

(1) Espice de pite en rubang,
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POTAGES. . n
&heure , on un peu plus, jusqu’a ce que: vos lazagnes
soiemt asses crevées , mais ve le soient. pas trop , car votre
potage ne sesait pas distingué, et il se courneraiten pate :

au moment de les verser dans votre soupi¢re, vons y sjou—

terez un peu de gros poivie. L'on peut aussi les faire
blanchir tf:ns de l’ean o Yon met un pea de sel : il faut

‘elles ne bouilfent pas long-tems ; puis on les met dans
gubouiﬁon.

De Nouille.

Aygz un demij-litron de farine : vous y mettrez quatre
jaunes. d'ceufs, yn peu de sel et un peu d’¢au : vous. méle-
rez le out ensemble , et pétrires. jusqu'a ce que votre
pate soit bien assemblée, et gue vous puissiez l'abaisser

avec un rouleau : quand voire pate sera bien mince, vons -

la couperez en filets, que vous aucez soin de poudrer de
farine, afin qu’ils ne se collent pas ensemble ; puis vous
anrez du bon bouillon ( comme pour les autres potages a

dte ). et vous Y. jetterez votre pate éminecée quand ik sexa
gouannt : une demi-heure sufliu pour que votce pate soia
assez cuite. Dégraissez bien votre potage ; metiez-y un pen
de gros poivre un instant avant de le mettre dans la sou-
pitte. On fait aussi cette pate avec les blancs seuls : on
met dedans un peu de muscade et un peu de gros poivre ,

selon le gadit. ;
A la Xavier..

Ayez trois-quarts de litron. de farine que vous délaierex
avec six jaunes d’ceufs et deux cenfs entiers, un peu de sel
et ¢u bouillon ( sufisamment pour que votre détrempe

s0it assez .iquide , et qu'elle puisse passer 3 travers une -

cuillére percée ); vous y mettez une cuillerée de persik
baché bien fin, que vous mélerez avec votre pate , puis un
guart de muscade rapée , une pincée de gros poivre 5
quand le touy est bien mélé, vows mettrez aux trois-
quarts d’une casserole de bon bouillon ; quant il bout,
prenez une cuillere percée dans laguelle vous verserez
votre appareil que vons faites tomber dans votre bouil-
Jon : vous aurez soin qu’il bouille toujonrs atin que voire
Péle. preane ; vous aurez sein aussi d’ccumer votre potage
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d’un quart-d’heure.

_bon ‘sel. 1l peut se faire au maigre.

1 POTAGES.
pour qu’il soit net. L’on peut faire aussi ce potage en
‘maigre , en se servant du bouillon maigre ( Zoyez Bouil-
lon maigre ). Ce potage n’a pas besoin de bouillir plus

Aux Quenéfes.

Vous ferez la méme détrempe que pour le potage 2 la
Xavier , 2 Pexception du persil ; ( selon la grandeur de
votre potage ) vous la ferez assez épaisse pour qu'en en
mettant aux trois—quarts d’une cuillere 2 bouche , vous
puissiez faive couler la pite avec le doigt, et que, tombant
dans votre bouillon bouillant, cela forme uneboule ronde,
Jongue ou ovale ; vous laisserez cuire votre potage une demi-
heure ; vous aurez soin de le dégraisser , et qu’il soit d’'un

/

Ala Dcscli'gnac.

Vous aurez quinze jaunes d’ceuf que vous déliferez aveo
une pinte de bon bouillon , que vous passerez plusieurs
fois & travers une étamine ; vous mettrez votre appareil
dans ‘un moule ou un vase, afin que vous puissiez le faire

prendre au bain-marie ; lorsque cela sera bien.pris, vous

verserez du bouillon chaud dans votre soupiére ; puis ,-avee
une écumoire , vous prendrez de vos ceufs ( pris au bain—
marie ) de manitre que cela forme des soupes que vous
mettez dans votre soupiere :.il faut que votre potage en

soit bien garni,
‘_ A4 la Geaufret.
Vous ferez cuire dix ou douze pommes de terre rouges-

- dans les cendres chaudes ; quand elles seront cuites , vous

les éplucherez 5 vous en dterez tout le risolé et méme tout
ce qu’iler a de dur, pour n’en prendre que le farineux que
vous pilerez 4 sec; vous y joindrez quatre blancs de vo-
Jaille et gros comme deux ceufs de beurre, que vous pile-
rez bien ensemble; quand le tout sera bien mélé , et sans.
gromeaux , vous y joindrez six ou huit jaunes d’ceuf crus ,
que vous pilerez avec vos pommes de- terre et vos filets A
plusieurs reprises ,et un peu de muscade et de gros poivre :.
quand le tout sera bien amalgamé , si votre pite était

~ -
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POTAGES. 23
trop épaisse , vous y joindriez un peu de créme double 4
au point que vous puissiez coucher votre pate a la cuillere
( comme des quenelles ) , ou la rouler comme des bou=
lettes , puis vous les ferez pocher dans du bouillon, ou
dans une eau de sel ol vous joindrez.un peu de beurre 3
apres qu’elles auront é1é pochées , c’est-a-dire cuites une
demi~heure dans P’eau bouillante , vous les égoutterez,
vous mettrez du bon bouillon dans votre soupitre , etvous
{Omettrez vos quenelles. Ayez soin que le tout soit d’un

n sel.
; A la Polacre.

Quand vos pommes de terre seront cuites i Peau, vous
les couperez par tranches comme des sous ; vous ferez
bouillir du bon bouillon dans lequel vous mettrez une poi-
guée de fenouil haché, et laisserez bouillir le tout un quart-
d’heure , puis vous verserez votre bouillon sur les pommes
de terre que vous aurez mises dans votre soupiére. Vous
aurez soin qu’il y ait assez de pommes de terre pour tenir
lieu de pain. S ‘
’ Ausx @ufs pochés.

Vous ferez pocher des ceufs; quand ils seront pochés ,
rafraichis et parés, de manitre a ce qu'ils soient propres a
mettre dans votre soupidre , vous aurez de trés-bon bouil-
lon que vous verserez sur les ceufs ;( qui seront dans votre
soupidre ) dix minutes avant de servir , vous joindrez i
votre bouillon un peu de gros poivré. { Pour la manitre
d¢ pocher vos ceufs , Zoyez OEufs pochés ). - . -

BOUILLON MAIGRE.

Vous mettrez dans une marmite de evivre ou casserole
vingt carottes coupées en lames, autany de navets, d’ei-
gnons , quatre ou cing pieds de céleri , quatre laitués en-
ti%és, une poignée de cerfenil lié avec "de la ficelle, m
¢hoi ‘coupé en hlets , quelques panais aussi csuxs; vous
méettréz uné livre de beurre ; vous verserézune pinte d’eau
sar voslégumes , que vous ferez bouillir jusqu’a ce qu’ils
soient réduits & glacer , C’est-a-dire jusqu’a ce qu’il n’y

. ait plus d’eau dans votre marmite, et que vos légumes fris-

[
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14 POTAGES..
sonnent wn peuavec le beurres :puis vows remmlivrez votre
marmite d’ean , dans laguelle vous menrez deux litrons de
pois, quatre clous de giroflle,du sel et du poivreassez pour
que votre bowilton soit d’un bom-assaisonnement. Quond
vouwre marmite -umn bouilli trois on {uatre heures;vous.
passerez votre bouillon au tamis ‘de sofe. Avecce bouillon,
vous pouvey faire en maigre presque tous dés potages ‘ci-
dessus. : . - .

‘Je n’ai poimt pardé de bien ratisser et faver les légumes 3
cela s'entend sans le dive. ‘«xggd S

- Soupe & P'Oignon. [ 5icad fba)(.
Vos oignons épluchés , vous les coupez en deux , puis
vous coupez la tete et la queue pour éviter acreté de o1~
gnon. Avant de meitre vos oignons coupés en lames dans
votre casserolé, vous y faites fondre un quarteron Je
beurie , ( plus ou moins comme la sonpe sera g(anﬂe‘z
vous ferez frire on’ roussir votre oignon, jusqu’a ce ¢ i{I
soit bien blond; vous mettréz de Vean assez pour votre po-
tage, assaisonné de sel et de poivre fin, et le laisserés
bouillir un quart -d’héure. Versex voure bouillon sur le
pain, et servez votre potage. LRSI
: Potage aux Plerbes mriigres. _

. Prenez une poignée d’oseille que vous couperezen filets,

euxlaitues coupées de méme , une forte pincée decerfeuil
coupé aussi; vous passerez le tout avec un morcean .de
beurre; (pmnd le tout sera bien fondu ,vousle mouillereg
avec de Peau, sel, gros poivre : faites bouillir le tout une
demi-heure ; vous Y ajouterez une idisoix de trois ceufs au
moment de servir.® : . : -

o ' 4 la Chicorée i Peatr.
.« Vous_émincerez quatte ou cinq chicorées frisées 5 vous
aurez s 4’y mettre le moins-de.cotons possibles 5 voms
passercz votre chicorée émincée dans nnmorceau de beusre;
juand votre chicorée sera bien passée il ne faut pas la lais-
ser roussir; vous mouillerez votre chicorée avec de V'ean. 3
quénd votre chicoréc aura bouilli treis-guatts-d'heure, du

r
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POTAGES. ' 13
momént de seryir vorre potage (auquel vous auréz mis du
sel, du gros poivre-et un peu de muscade ) , vous le lierez
avec une liaison de-treis ceufs, et vous e verserez sur votre-
pain au moment de servir, _

Potages aux ‘choux maigrée. ,

Vous émincerez 1a'inoitié d’un cliou; vous éviterez d’y
mettre les gros cdtons ; vous le passerez dvéc un bon mor-
ceau de beurre -gls‘e'lon la quantité du‘'chon), quand il sera
Yien passé , qu’il ‘coniitienicera a blondir , vous mouilleres
votre ¢hou ‘avec de Pean; vous y ‘mettres du sel, du gros
poivre, et kisseier Boditlirvotre potage’trois quarts-d’heure
ou une hetire , jusqu’s ee que votre chon soit cuit. Au mo-
ment de servir, vérsez-votre potags sur votre paiu.
‘ © - Aux Porearx,
*» Vous cotiperéz vos ‘poreau s un potice de long, puis
votis les coiiperes én filets ; vous les passeréz avec un‘mor-
cea &e beiirre 5 qiant vos portiux seront frits , de fagon
¥ ce qu'ilssoicnt tin pen blewds, vous shouillerez votre
potae avec de T'eann ; vous y lajoditérez tin pen de canelle,
du sel, du gros poivre , ‘et laisggrez bouillir le tont une
demi-heure : au moment de servir, vous verserez votre
bouillon sur votre pain. :

§ T !

" 4u Riz aux Oignons.
+ Vous eouperez des oignons ea dés {en n’y mettant ni la
téte ni la queue), vous passerez votre oignon dans un ben
morceau de beurre ; vous le laisserez frire jusqu’a ce qu’il
soit plus que blond ; alors vous le mouillerez avec de ean
ce qu'il enfaut pour voire potage ; vous I'assaisonnerez de
sel, de ‘poivre fin;; vons mettrez un quarteron de riz ( ou
plus selon }agrandeurde votre potage), dabs.votre bouillon
‘ol est votre oignon , et vous le laiss¢réz’bouillir une heure
-etdemie ; si Pon voulait éviterde trouver de oignon , vous
lelaisserez cuire; an hout:d’wre demi-henre, vous passerez,
votre bouitlon au tamis’, et vous y ferez crever voure riz.

HAu Vermicelle aux Qignons.
Vous coupez votre oignon en filets tris-fins, et faites
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16 POTAGES. ' ~
votre potage comme celui au riz, excepté qu’il ne faut faire
bouillir votre vermicelle qu'une demi-heure, - L

Au Riz Faubonne & leati. .
Quatre carottes, quaire navels, six poreaux,six oignons,
un peu de racine de persil; il fant couper ces racines en
petits dés ; vous passerez le tout-daps un bon ‘morcean de
beurre; quand vos légumes seront bien passés , vous les
mouillerez avec de P'eau ce qu’il faut pour votre” patage ;
mettez un gnarteron de riz, ou plus si votre potage est
grand; faites bouillir votre potage une heure ¢t demie;
quand votre rizet vos légumes seront cuits, mettez sel et
gros poivre pour l'assaisonnement , ayez soin que sur votre

potage il n’y ait pas trop de beurre) et jamais d’écume.

. Permicelle & la Jardiniéres .

11 faut couper les racines en petits filets au lieu de dés;
faites caire vos légumes avant d’y mettre votre vermi-~
celle; puis, vos légumes cuits, vous mettez votre vermi-
celle dans votre bouillon), gue vous avez soin d’écumer de
temps en lemps, afin que votre vermicelle ne se pelotte
pas; le sel qu'il faut, g du gros poivre, voila son assai-
sonnement. o : :

) - Au Pain. o

\ Ce potage peut se servir au pain; vos légumes cuits,
vous versez votre bouillon sur le pain; an moment de ser-
vir ; ayez toujours soin d’écumer et de dégraisser voire pe—
tage. (#oyez Faubonne.) S .

' .~ . - Panade. . '

+ Ayez de la mie pain tendre ; le mollet est le meilleur.
Vous le'mettez dans un petit pot de terre, ou auire vase ,
avec de P’eau, do sel, un peu de gros poivre , gros comme
Ja moitié d’un ceufde beurre (plus. ou moins, selon comme
la panade doit étre forte) ; vous faites migeoter le tout en-
semble pendant une heure ; au moment de servir votre pa-
nade, vous mettez une liaison de deux ou trois ceufs (selon
la quantiié de la panade). Ayez soin que votre panade ne
bouille pas quand votre liaison sera dedans.

.
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POTAGES, -y
Au Riz maigre d la purée de Pois verts.

Aprés avoir lavé votre riz & quatre ou cing eaux tiddes ,
vous le mionilléz dvec du 'houﬁlo‘n miaigre : vous le "faites
bouillir une heure et démie ; quand votre riz sera cuit, une
heure et demie avant de servir: votre potage, vous y met-
trez voire purée; vous veillerez & ce que votre purée lie
votre potage, et a ce qu’il ne soit pas trop épais ni trop
clair, o
' Puréé de Pois secs.
~ Apres avoir lavé vos pois’'a plusieurs eanx , vous les
mettrez dans une marmite ; vous les mouillerez avee du
bouillon maigre, oude I'éau si vous n’avez pas de bouillon 3
si c’est de Pean , vous mettrez dans vos pois secs trois ca—
‘rottes, trois oignons, dont un piqué de deunx clous de gi-
tofle, deux pieds de céleri , un quarteron de beurre, du
sel ce qu’il en faut pour que ce soit d’un bon goiit ; vous
. ferez cuire le tout ensemble ; vos pois étant cuits , vous
bterez les légumes , et passerez les pois dans une élamine:
tichez que votre purée soit épaisse quand vous 'employez,
Pour que vous puissiez 'amalgamer avec votre potage, et
e rendre liquide & votre gré: si ce sont des pois nouveaux,
vous les passerez avéc tn morceau de beurre : vous mettrez
dans vos pois ue poignée de fevilles de.persil, un peu de
queu€ de ciboule, un peudesel ( selon la quantité de pois),.
“et sauterez le tout sur le feu; quand vos pois, persil et.
ciboule sont ur péu revenus, vous couvrez votre cassé—
"rolle, et la laissez suer pendant une demi-heure, en les
remuant de temps.en temps; quand vos pois fléchissent
sous le doigt, vous les pilez dans un mertier , et passez
votre purée 4 travers Gne étamine ; en cas que vous ne
trouviez pas votre putée assez verte en la metiant dans
' Vtrg. polagé , vous y joindrez une cuillerée de vert. (#oy.
Yert), S

Plz\rée de lentilles au mazgre ’

- Vaus ferez votre purée de lentilles de méme que celle
despois secs , et vous pourréz en mettre dans votre potage
apres que votré riz ou votre vermicelle seront cuits. '

- : 2
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* [Potage au pain et & la purée maigre. .
Vous meitez de la purée daps un, bouillon maigre, que
vous faites bouillir ensemble , mais pas trop long~temps ,
de crainte que jvotre potage ne prenne de Vicreté : vous

dégraisserez votre potage , et le verserez sur votre pain un
demi~quart d’heure avant de servir.

4 la Viennet.

Vous couperez des lames de mie de pain de 'épaisséur
de trois ou quatre lignes ; puis vous en formerez des car-
rés, des ovales ou des ronds un peu plus grandsqw’un pe-
tit écu ; telleforme que vous donniez a votre mie de pain |,
ayez soin que votre croiiton ait toujoursla méme épaisseur
et la méme grandeur; il en faut vingt ou trente , selon la
grandeur de votre potage ; quand vos croitons de mie sont
taillés , ayez un quarteronde beurre que vous metiez dans
votre casserole avec vos mies , et les mettezsur un feu ar—
dent, vous aurez soin de toujours sauter vos crofitonsjus—
qu’a ce qu’ils soient bien blonds ; alors vous les retirez de
votre casserole , et les mettez égoutter sur un linge blanc 3
apres vous les mettrez dans vos soupitres ; dix minutes
avant de servir vous verserez sur vos crolitons une purée
claire et bouillante, soit purée de navets , de carottes , de
lentilles ou de pois, celle que vous jugerez d propos ; ayez
soin de mettre dans votre purée de légumes un petit mor-
cean de sucre pour en détruire Iacreté : ce potage peut se
faire au gras comme au maigre. T

Potage au Potiron.

Coupez une quantité de potiron, en gros dez, que vous
mettrez dans une casserole avec un peu d’ean’; vous ferez
bouillir jusqu’a ce que votre potiron soit cuit ; alors vous
le mettrez dans un tamis on une passoire; jusiqu’x ce
qu’il soit égouté ; lorsqu’il sera sec, passez-le i Pétamine ,
mettez la purée dans une casserole ; et mouillez avec une
quantité de lait suffisante , pour que votre potage ne soit
point trop épais , mettez un ;Iv.rarteron de beurre, ou plus
si e potage est grand ; vous ferez roussir des morceaux de

>
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pain dans le beurre , comme V'on fait pour des &pinards ;
donnez-leur la forme que vous voudrez ; qu’il soit d’un

bon - sel.
A la Bourgeoise.

Vous ferez cuire le potiron comme ci-dessus; le passerez
A travers la passoire ; mettez-y moitié ean et moiti¢ lait ,
etle beurre que vousjugereza propos; lorsqu’il aurabouilli,
vous le verserez sur du pain coupé en tranches ; tichez
qu'il soit d’un bon sel. o

. Adu Laito

» Faites bouillir votre lait; aprés qu'il a bouilli, assai~
sonnez votre lait de sucre ou de sel, comme vous juge~
rez 3 propos ; au moment de servir , versez votre lait sur
votre pain.

duLait lid.

» Quand votre lait aura bouilli , mettez votre sucre’, une
petite pincée de sel ; au moment de servir votre soupe,
vous mettrez dans votre lait chaud une liaison de quatre
ceufs ( pour une pinte de lait ), et, vous le mettrez sur le
feu ; vous le remuerez biep avec une cuilleére de bois 3
quand vous verrez votre lait s’épaissir et sattacher & votre
cuillére,, vous retirerez votre lait du feu , (tichezqu’il ne
bouille pas , parce qu'il caillerait ) et vous le verserez sur
votre pain. . ’

On choisit pour ce potage de la croiite de dessus bien
¢émincée: le pain mollet est le meilleux;. '

4 la Monaoco.

« Vous conperez des mies de pain en petits carrés longsde
trois lignes ﬁpaissenr » deux pouces et demi de longetun
pouce et demi de large’; vous poudrerez vos mies de sucre
bienfin, et les ferez griller sur un feux doux, afin qu'elles
ne prennent pas trop de couleur ; vous en mettrez cequ’il
fant dans votre soupitre , pour que votre potage ne soit
pas trop ‘épais ; au moment de servir , vous versez votre
{;t lié sur votre pain. ( Poyez le potage précédent ).

.. Ce potage se fait sans étre lié.

h i

Digitized by Google



»

20 ' POTAGES.
4 la Détiller.

Coupezvotre pain comme pourle potage précédent ; vous
passerez vos mies dans du beurre, comme il est expliqué
au potage des crolitons ; vous mettrez le nombre de crofi-
tons qu’il faut pour que votse potage ne soit pastrop épais;
au moment de servir , versez votre lait lié sur vos crotitons;
tichez que votre lait ne soit ni trop ni trop peu sucré;
mettez-y cinq ou six grains de sel. .

Riz au Lait.

Apres avoir lavé un quarteron de riz , ou plus, selon
comme votre potage est grand, vous avez votre lait bouil~
Jant ; vous y mettez votreriz ; vous lefaites bouillir & petit
fen une heure et demie , et vous tichez qu'il b ait assez de
lait pour gue votre riz créve a Paise, et qu'il ne soit pas
en pate: votre riz dievé prét a servir, vous mettrez le sucre
qu’il faut pour que votre potage-soit bon ; vous y mettrez
un peu de sel , c’est-a~dire , cinq ou six grains : ayez soin
de ne pas ceuvrir tout-a-fait le vase dans lequel votre riz

“enit, parce que le lait tournerait.

Riz au lait damandes.
Vousdéroberez vos amandes , c’est-a-dire , vous les met-

_trez dans une casserole avec deeau que vous ferez presque

- bouillir; vousverrezsilapeau de Pamande s’en va ; quand

vos amandes seront mondées , que la peau sera enlevée ,
vous les mélerez dans de Veau fraiche ; une demi-livre
d’amandes douces , six amandes améres suffisent pour un
potage de deux pintesde lait ; vous pilez vos amandes dauns
un mortier ; quand elles sont bien pilées, vous les mettez
dans une casserole ; vousles mouillez avec un demi-setier
de lait; puis vousles mettez dans une serviette fine, et les
Pressez jusqu’a ce que tout le lait en soit sorti; vous versez
ce laitdans votre potage au moment de le servir; servez-
le bien chaud , et d’un bon sucre avec un peu de miel.

Vermicelle au Lait.

Quand votre lait bout , vousmettez votre vermicelle de=
dans; ayez bien soin de dépeloter votre vermicelle; quand
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ilest dans votre lait , il fautJe remuer de tems en tems.,
afin qu’il ne se mette pas en pite ; que votre potage sdit
d’un bon sucre : une demi-heure suffit pour que votre ver-
micelle soit crevé. . S e

.

Vermicelle au Iait_ Pamandes.

Vous ferez votre vermicelle comme le précédent, au
moment de le servir , vous y verserez un lait d’amandes.
. &V oyez Potage au riz ); que votre potage soit bien chaud,

’un bou sucre , avec un pen de sel, - C o

A la Semoule au lait.

Quand votre lait hout , vous semez votre semoule de-
dans , et vous remuez de tems en tems votre potage , afin
qu’il ne s’attache pas ni ne se peloute ; ayez soin qu’il ne
50it pas trop épais, et qu’il soit d’un bon sucse, avec trés- -
peu de sel. ~ :

Aux Grenouilles.

Vous coupez la téte de la grenonille ; vons tirez le corps
de sa peau, en observant d’dter les boyaux ; il faut que les
cuisses et le rein que vous ferez dégorger, soient bien pro-
pres: il en faut une cinquantaine; vous les' mettez dans une
casserole avec un bon morceau debeurre, du sel , du gros
poivre , un peu de muscade ; vous sautez vos grenouilles
sur le feu ; quand elles ont été sur un bon feu pendant dix
minutes , vous les mettez ensuite surun feu plus doux pen.
dant une demi-heure, pour qu’elles achévent de cuire , il
faut les égoutter et les mettre cuites dans un mortier; vous
ajouterez une mie de pain tendre pesant un quarteron, vous
la trempez dans du lait ou dans du bouillon , vous pilezle
tout ensemble ; quand vous P’avez pilé un quart-d’heure ,
et que vos grenouilles sont bien en pite, vous les mettez
dans une casserole, et vousles délayez avec le jus qu’elles
ontrendu ; vous passezle tout dans une étamine ; si cela
n’était pas assez liquide, vous prendriez du bouillon que
vous destinez pour votre potage ; passez votre purée pour
la rendre liquide, et mettes-la sur un feu doux ; tachez
qwelle ne bouille pas : vous aurez des croiltes que vous
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})réparez comme pour le pogage au pain ; vous ferez bouil-
ir un peu de bouillon , que vous verserez sur vos croites
un quart-d’kenre avant de servir ; et au moment de servir
votre potage , vous verserez votre purée de grenouilles sur
votre pain: tichez que votre soupe ne soit ni trop épaisse,
ni trop claire. Ce potage se fait au gras comme au maigre.
( #oyez Bouillon maigre ). '
o Bisque.

Yous prendrez cinquante écrevisses que vous laverez &
“hpit ou dix eaux ; vous les mettrez dans une casserole , en
y 31ioqtant du sel, du gros poivre, un peu de muscade ra~
pée et un quarteron de beurre ; vous les mettrez sur un feu
un Yed ardent : vous les sauterez ou les remuerez avec une
cuillére pendant un quart-d’heure. Quand vos écrevisses
seront cuites, vous les laisserez égontier, et vous en reti-
verez les chairs que vous pilerez. 1l faut faire crever du ria
pendant un quart-d’heure dans du bouillon ou de l'cau;
vous P'égoutterez et le mettrez dans le ‘mortier avec vos
chairs d’écrevisses ; quand le tout sera bien pilé, vous le
mettrez dans une casserole, et le délaierez avec nn peu de
bouillon‘de potage que vous passerez i Pétamine ; lorsque
wotre purée sera faite, vous la délaierez avec du bouillon,
pour qu’elle ne soit pas trop épaisse ni trop claire,, énsuite
vous pilerez les coquilles d’écrevisses ; (g::nd‘elles le seront
"bien, vous y mettrez du jus, ou le beurre dans lequel
_w0s écrevisses ont été cuites, et vous passerez cette purée
dans unc étamine. Elle devra alors avoir uie couleur rouge.
Vous la mettrez'dans une casserole sur un feu doux , tachez
que ni Pune ni Pautre purée ne bouvillent, mais qu’elles
* soient bien chaudes; vous aurez des crotites de dessus le
pain, que vous mettrez dans votre soupidre, et vous ver—
serez un peu de bouillon extrémement chaud sur votre
pain avant de servir; puis, au moment du seryice, vous
_ verserez votre premitre purée sir volre pain, et quant
A celle de coquilles, vous la verserez sur vatre potage avee
une grande cuvillkre, afin' qu’il ait une belle couleur. On
fait ce potage au gras comme at maigre. '
( 7 oyez Bouillon maigre. ) -

’
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s Autre maniére de Bisque. -

Ayez cinquante écrevisses ; quand elles sont bien lavées,
il faut les piler crues; quand elles seront bien broyées,
ayez un quarteron et demi de beurre, que vous mettrez
daos. une casserole avec.vos. écrevisses ; employez du sel ,
du:gros,poivre , un peu-de museade, une mie de pain ten-
dre trois fois grosse comme un-ceuf : mettez vos écrevisses
sur un feu assez ardent pour qu’elles puissent cuire pen~
dant une demi-heure ; enswile vous passerez en purée vos
écrevisses i travers une étamine; quand votre purée sera
passée , vous la mettrez dans une casserole sur un feu doux;
tichez qu’elle ne bouille pas, et qu’elle ne soit pas trop
. épaisse.; vous préparez ensuite vos croiites comme pour le
potage précédent. Ce potige se fait au gras comme au
maigre. - . (-#oyez Bouillon maigre. )

4 la parée de Gibier.

Vous mettrez dans une marmite de moyenne grandeur ,
trois Jivres de tranche de beenf, quatre vieilles perdrix ,
deux livres de jarret de vean , un.faisan , des carottes, des
oignons, quatre pieds de.célesi, trois clous de girofle , un
petit bouguet de fenouil. Vous prendrez le bouillon pour
votre potage. Vous ferez caire trois perdreaux a la broche ;
vous les pilerez i froid dans le meortier, avec une mie de

in trois fois grosse comme un ocuf, qui sera trempée
dans du bouillon; vous mounillerez vos perdreaux pilés
avec du bouillon ; lorsque vos perdreaux seront bien pilés,
vous les passereza Pétamirne ; quand votre purée sera passée,
vous y mettrez du bouillon, pour qu’elle ne soit ni trop
épaisse ni trop claire ; posez-la sur un feu doux : il ne faut
pas qu'elle bouille; vous ferez tremper vos croiitons avee
du bouillon comme le potage au pain. -

4 la Reine. .

Vous mettrez trois ou quatre poulets i la broche : quand
» - - I 14
ils seront cuits, vous Jes laisserez refroidir ; vous en leverez.

les chairs , que vous pilerez avec deux grandescuillerées de

riz quin’auracuil gu'un quart-d’heure dans de Peau bouil-
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Jante. Quand vos blancs de volaille et votre riz seront pilés
ensemble, vous délaierez votre purée avee un bon con-
sommé, et vous la passerez 3 Pétamine. Lorsque votre
purée sera passée, mouillez-la avec du copsommé, pour
gu’elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse ; vous prépares
vos croates ( comme pour le potage au pain ) et un quart-
&’heure avant de servir, vous les mouiﬁerez ayec di2 con=
sommé bouillant. Dans votre consommé , vous mettrez vos
débris de vplaille, et les laisserez migeoter sur un petit feu,
pendant deux heures ; aprés, vous passerez votre bouillon
& travers une servictte fine ou-un tamis de soie ; tachez que
votre bouillon ne soit pas ttop ambré, c'est-a-dire qu'il
Wait pas trop de couleur ; versez votre purée au moment
de servir; que votre potage soit bien chaud, et qu’il soit
 d'un bon sel. Ce poiage se fait ayssi au riz,-que Pon fait

crever comme de coutume & court bouillon, pour-qu’on
puisse le mélanger avec la purée, ! S
Garbure aux Qignons,

. Nous aurez une quarantaine de gros oignons que vous
couperez en deux, de la.1éte a Vautre éxtrémité ; puis vous
coupez la moitié en quatre oa cing parties , jusqu’a ce que
cela forme la meitié d’un cercle; vous aurez soin de 0’y pas
mettre la 1éte nila queue; quand tous vos oignons seront
ainsi coupés, vous prendrez une demi-livre de beurre ou
-plus, selon ee qu’auront -produit vos cignons ; vous les fe-
xezfrire danisle beurre, assezpour qu’ilssoient bien blonds;
_puis-vous prendrez du pain coupé en tranchestrés-minces;
~vaus faites un lit de pain et un-lit d'oignons : vous mettez '
sur chaque lit un peu de gros poivre , jusqu’a ce que votre
lat'soit au comble ; vous-Varruserez avec du bouillon , et
e faites migeater assez pour que le gratin se forme, sans
le laisser briller : cela donnerait de Picreté;il faut que
volre potage soit presque sec; vous mettrez du bouillon
dans un vase ,* et le servirez pour que les personnes en
metterit sur Jeur assietie ; vous ferez attention ad sel , §
cause de la réduetion. - - S :
On peut aussi faire 1a purée A ean,on n’auraitqu’a faire
un bouillon comme pous la soupe-a Paignon: -~ 7 .
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"Garbure aux Laitues. '

Faites blanchir des laitues , au nombre de trente , pen-
dant une demi-heure; vous ferez en sorte qu’elles restent
entitres; vous les laisserez refroidir , Jes presserez , les fi-
cellerez, et mettrez dans le fond d’upe casserolle des tran+
ches de veau, des bardes de lard ; vous y mettrez vos lai-
tues, puislesrecouvrirez de lard ,avec deux ou rrois carottes,
irois oignons , deux clous de girofle. Vous les mouillerez
avec du bouillon , les ferez migeoter une heure et demie ,
jusqu’a ce qu’elles soient cuites; puis vous les égouterez ;
Jes couperez en tranches daps leur longuenr; yous mettrez
un lit de pain émincé daus votre plat, un lit de laitves,
jusqu’a ce qu’il soit au comble , vous y metirez du bouillon
de voslaitues sans le dégraisser, mais aprés Pavoir passé au
tamis de soie ; vous mettrez votre plat sur le feu, afin que
cela migeote jusqu’a {ce que cela soit d’un gratin blond ;
épargnez le sel, 3 cause de la réduction ; & chaque lit vous
y mettrez tin peu de gros poivre. ‘
" On peut faire cuire les laitues seulement avet du bouil-
Jon.et 5: la graisse de pot, deux oigneons, deux ou tiois
garottes, deux clous de girofle : vous aurez soin , avant de
servir, de dégraisser, yotre garhure; servez du bouillon
dans un vase. _ )
: - Garbure aux Choux,

" La garbure aux choux se fait d¢ méme que celle aux lai-
tues ; au lien de gros poivre, des personnes préferent le
poivre fin : cela tient au goiit. Ménagez I'assaisonnement,
parce que les choux sont sujets & prendre de I'icreté; ne
dégraissez pas trop vos choux ; servez un.pot de bouillon
pour les personnes qui en veulent prendre surleur as—
siette. o ,
. - Garburead la Villeroy.

-~ Prenez vingt carottes , vingt navets, douze oignons, six
pieds de céleri, douze poireaux , sixlaitves, une poignée -
de cerfeuil, plus ou'meins que la garbure sera forte § vous
couperez vos racinesen dés de moyenne grandeur, €t vous

?,

concasserez les herbes. Passez d’abord vos carottes dans
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trois quarterons de bon beurre ; quand elles seront un pen
frites , vous mettrez vognavets que vous Jaisserez frire avec
vos caroties ; aprés cela mettez Yos poireaux, vos oignons;
quand le tout sera revenu, vous y mettrez vos herbes , que
vous remuerez avet tous vos légumes ¢ quand elles seront
bien foudues, vous mouillerez le tout avec du bouillon ;
vous n’en mettrez pas beaucoup, parce qu’il serait inutile ;
vous laisserez bouillir vos légumes jusqu’a ce qu’ils soient
cuits ; vous y joindtez un morceau de sucre gros comime ‘la
moitié d’un ceuf, puis vous y ferez un lit de pain,, un lit dé
légumes ; sur chaque vous metirez un peu de gros poivre,
jusqu’a ce que votre plat soit au comble ; vous le mouille—
rezavecle bouillon de vos racines , sans le dégraisser ; vons
le ferez migeoter jusqu’a ce qu’il soit gratiné : ménagez le
sel i cause de la réduction. :

L’on peut faire cette garbure en maigre , c’est-a-dire ,
mouiller ses légumes , en Dlassaisonnant de sel et de
poivre. o

Garbure a la Polignac.

Les marrons de Lyon ne valent rien pour le potage.
Ayez , selon la grandeur du potage , vingt ou trente mar-
rons de Limoges ; ou d’Auvergne a leur défaut; étez léur

remigre écorce, puis mettez-les dans P'eau ; laissez-les sut

e feu jusqu’d ce que l'eau frémisse ; retirez-en pour voir
si la peaun se léve (comme si c’était des amandes) ; aprds
les avoir épluchés de manitre qu’il ne reste pas du tont de
seconde peau, vous mettez au forid d’une casserole des
tranches de veau, des bardes de lard , deux feuilles de
laurier, trois clous de girofle, six caiottes , six oignons.,
un bouquet de fevilles vertes de céleri ; vous y mettez vos
marrons, que vous assaisonnez de ‘gros poivre ; vous ve-
couvrez vos marrons de bardes de lard ; vous les mouillez
avec du bouillon ', les laissez migeoter trois quarts d’heure
ou une heure environ , jusqu’a ce qu'ils soient cuits 5 puis
vous les égouttez , les coupez en deux; vous mettez dans
votre plat un lit de pain, un lit de marrous , jusqu’a ce que
votre plat soitau comble; vous formerez plusieurs cordoos
de marrons sur voire garbure 5 vous passez le bouillon dans
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Yequel jls ont.cuit, yous arrosez votre garbure, etla laissez
bouillir jusqu’a ce qu'elle soit gratinée. Vous servirez un
pot de bouillon. o
. L’on pourrait aussi ne faire cuire les marrons que dans
le bouillon, avec carottes , oignons, girotle, laurier et gros
poivre. - ’
Garbure au Hameau de Chantilly.

~ Vous mettez dans une moyenne marmite trois livres de
tranche , un jarret de veau entier, deux perdrix, deux
pigeons de volitre; vous aurez bien soin que vos viandes
soient bien ficelées , pour qu'elles restent bien entieres ;
vous remplirez votre marmite de bon bouillon.ou con-
sommé ; vous ferez écumer votre marmite , ensuite vous la
garnirez de légumes, comme carottes , vavets, oignons,
oireaux, deux{pieds de céleri, deux clous de girefle.
)éuand vos viandes seront bien cuites , au moment de ser-
vir, vous les dresserez sur un grand plat creux ; vous met-
trez & Pentour de vos viandes des carottes, des navets, des
oignons, des poireaux par compartimens, c'est-a-dire 1ue_
vos légumes ne soient pas mélés : les carottes ensemble ,
les navets de méme, ainsi que les autres ; vous tourneres
guaran te ou cinquante carottes en ronds de deux pouces
e long, un peu grosses, et tountes de la méme longueur
¢t de la méme grosseur ; autant de navets, d’oignons, de
poireaux moyens de méme grosseur et bien épluchés ,
“est-2-dire que , quand ils seront cuits, ils se conservent
bien entiers; vous les faites cnire aprés dans urtbouillon qui
West pas celui de votre marmite, vous ajouterez dedans vos
caroltes, nagets , oignons, et a chacune des guissons , un
petit morceau de sucre pour en détruire Pacreté. Vos lé—~
gumes cuits , vous Jes mettrez i Pentour de vos viandes , ce
ui fait potage : & cOté vous servirez un pot de bouillon
?de votre marrhite) que vous aurez passé i travers une ser-
viette fine ou un tamis de soie, afin que votre bouillon
soit bien clair. Avec ce potage il ne faut pasde pain; tichez
qu’il soit d’un bon sel. On ne sert pas le boeuf.

Chapon au Riz. .
Aprés avoir vidé et épluché un chapon), vous troussea

\
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les pattés en dedans, puis vous 1é flambez légtrement;
yous le-bridez avec une grosse aiguille comme i matelas;
vous assujétissez les cuisses et les pattes, -afin qu'elles ne
s’écartent pas en cuisant ; vous mettez votre chapon dans
une casserole ; vous la remplissez de bouillon , vous faites
écumer votre volaille, puis vous y mettez deux carottes,
deux oignons, deux clous de girofle, une demi-livre de
Tiz, qui sera lavé A cinq ou six eaux; vous faites bouillir
le tout a petit fen pendant deux heures ; vous débridez.
votre volaille . et la metiez daps votre soupitre, et vous
versez votre riz par - dessus; vous n’y meltrez pas les ca-
rottes ni les oignons. Que votre potage soit d’un bon sel;
ajoutez-y un peu de gros poivre, '

. .. Ala Grimod de la Reyniére.

Dans une moyenne marmite , vous mettez un chapon
bien troussé, comme pour le potage au riz, deux pigeons,
un morceau de tranche de trois livres, le tout bien ficelé

our que vos viandes aient bonne mine; vous remplirez
cette marmite de bon bouillon , vous la ferez écumer ; en-
suite vous la garnirez de carottes, navets , oignons, céleri,

poireaux , deux clous de girotle. Au moment de servir,

vous mettez votre chapon et les deux pigeons dans wn
lat creux avec des laitues entieres d Tentour du plat,
( #oyez Laitues pour potage ), des petits oignons , desca~
rottes coupées en gros dés , des navets de méme; de ces
‘trois sortes de légumes en grande quantité, et cuits comme
pour le potage du Hameau..( Poyez ce potage ). Quand
vos légumes seront cuits, vous les dresserez sur votre cha-
pon, de maniére qu'ils forment buisson; voub passerezle
gouillon de votre marmite & travers une serviette fine ou
un tamis de soie ; vous servirez a cbté de votre plat un pot
plein de bouillon bien chaud et d’un bon sél.

GRANDES SAUCES.
Aspic.

Prenez un fort jarret dede vean, nnjarret dejambon, un
fort morceau de tranche de boeuf': (si lesjarrets ne faisaient
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GRANDES SAUCES. 29

> paslagelée assez forte, on peut y ajouter deux pieds de
veau blanchie, ou quelques covennes de lard gratiées et
blanchies). Mélez le tout dans une marmite avec une pinte
de grand bouillon ; faites-le suer a blanc sur un fourneau>
Lorsqu’il est réduit a glace, sans étre attaché, vous mouil-
lez avec-du grand bouillon; faites-le bouillir et bien écu-
met, Mettez ensuite deux oignons, deux carroties , du sel,
un bouquet de persil et ciboule assaisonné de quatre clous
de girofle, deux feuilles de laurier, une gousse d’ail. Fai-
tes cuire Je tout & petitfen pendant sept heures : ensuite
passez le consommé 5 lorsqu’il est réfroidi, vous prenez qua-
tre ceufs que vous cassez dans une casserole ; vous y mettea.
le consommé et le jus de deux citrons , avec une cuillerée
de vinaigre d’estragon , et vous battes sur le feu avec un
fouet jusqu’a ce que ce soit prét  bouillir , et lorsque cela
bout, vous mettez votre casserole sur un petit feu dessus

-et dessous pendant une demi-heure. Ensuite vous passez

-dans une servietie double et mouillée : si votre gelée n’esv
pas assez claire , vous la clarifiez une seconde fois.

"Vous mettez quatre  cinq lignes de cette gelée dans un
moule A aspie; vous la décorez avec destruffes , des blancs
d’ceufs, des branches de persil, etc., suivant que vous avez
de goiit. Yous remettez une ligne de gelée dessns, sans
&tre prise et avec précaution , pour qu’elle ne dérange pas
votre décoration ; ensuite vous mettez, soit des cervelles de’
veau , soit des blangs de volaille, on des riz de veau J oudes
crétes de coq, des rognons ,des foies gras ou degibier : dans
ce cason met cuire dans la gelée doméme gibier , en place

-de poule. 1 faut avoir soin de ranger ce que vous mettez
dans Paspic également et plat : ssns cela elle se fendrait en
1a renversant. Vous remplissez votre moule 2 la glace, jus—

qu’a ce qu’elle soit prise 4 pouvoir se renverser sans s’affais-
ser. Pour le renverser, vous trempez votre moule un ins-
tant dans Peaun chaude ; vous mettez votre plat dessus , et
vous retournez votre moule avec le plat et levez le moule.

Cet aspic se sert aussi chaud, sous différentes entrées. On

peut aussi faire des ceufs en aspic, pour entremets , dans

de petits moules propres 2 contenir un cenf poché avecde

“la gelée : on en met sept & huit renversés sur un plat.

.
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80 GRANDES SAUCES.
Grand Boutllon.

La culotte , la pitce d’aloyau , la poitrine , la noix et la
sous-noix sont les cinq pitces qui conviennent le mieux
pour les grands services : on met une de ces cinq pieces o
désossée , bien troussée et bien ficelée , dans une grande -
marmite que on remplit presque d’eau sil’on peut; on la
met a la crémaillere , en ayant soin de laisser Igimer une
croite d’écume ; lorsqu’elle’ bout, on ’écume , on prend
de P'eau froide quel’on met dans la marmite pour faire je-
ter une autre écume que Pon dte ensuite. Oa rafraichit sa
marrite i trois ou quatre fois , puis on Passaisonne de sel ,
on la descend de la crémaillere , on fait un lit de cendre ,
on lamet dessus, en garnissant la marmite , selon sa gran~
deur , de carottes , navets, poireaux , oignons , quatre ou
cinq pieds de céleri , quatre ou cinq clous de giro-
fle; quand votre pitce 3e beeuf est cuite, vous passez
votre bouillon au travers d’une serviette fine ou d’un
tamis de soie. . A

Ce bouillon n’est bon qu’a mouiller des cuissons , Pem—
potage , le consommé et les essences de gibier.

Bouillon et potage a la minute.

Ayez une demi-livre de viande que vous hichez s lors-
qu’e{le le sera aux trois- quarts, vousy ajeuterez une
moyenwe carotie , un moyen oignon , un navet , un peu de
céleri, la moitié d’un clou de girofle, le fout coupé en petits
dez que vous mettrezavec laviande; vous finirez de hacher
Je tout ensemble ; lorsque cela sera fini de hacher, vous le
mettrez dans une casserole , vous verserez une bouteille et
demie d’eau par dessus , un peu de sel, vous mettrez suc
le feu jusqu’a ce que cela bouille : vous aurez soin de ’é~
cumer , et Je' laisserez bouillir une demi-heure; vous le
retirerez et le passerez au tamis ; s'il vous plait d’avoir un
potage au riz ou au vermicelle, vous mettrez Pune de ces
deux choses daps un petit sac de toile, vous le metirez avec
la viande et I'eau froide ; le ‘potage fini , vous ‘déliez le
sac , vous versez le rig ou le vermicelledans une soupitre ,
et le bouillon par dessus; une demi-heure suffit pour avoir
ua excellent potage. ‘ .
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. GRANDES SAUCES.’ L1

Si vous passez quelques fines herbes dans un peun de
beurre , un peu de farine que vous mouillez avec un peu
de bouillon, que votre sauce soit un peu épaisse , vous pou—
vez y mettre le hachi, un peu de sel et de poivre, des ceufs

pochés dessus gvous aurez en trés-peu de tems un potage
et un hachi. o -
Empotage.

Vous mettrez dans une marmite ou casserole ( selon la
quantité d’empotage ) trois ou quatre livresde tranches de
beenf , denx casis et un jarret de veau, quatre vieilles
poules ; vous mouillerez cette ¢uantité de viande de denx
fortes cuillerées 4 -pot de bouillon ; vous mettrez votre
marmite sur un fourneau , et ferez bouillir le tout jus—
qu’a ce qu’il soit réduit ; vous aurez soin que votre empo-
tage ne soit pas trop coloré , pour cela il fant bien prendre
garde que votre suage n’attache trop ; faites —le d’un
beau blond ; ensuite vous remplirez votre marmite de,
grand bouillon , etla garnirez de légumes , -tels que ca—
rottes , navets , oignons ; vous n’y mettrez point de sel,
puisque votre grand bouillon est assaisonné. Votre mar-
mite restera trois heures et demieau feu ; vos viandes cui-
tes, vous passerez le bouillon de votre empotage 3 travers -
une serviette fine ou un tamis. Tichez que votre bouillon
soit bien clair ; vous vous en servirez pour mouiller tous
v0s potages. : .

. Blond de Veau.

" Vous mettrez dans une casserole ronde deux casis et deux

jarrets de veau, quatre carottes et quatre oignons que vous
mouillerez avec deux cuillerées a pot pleines de grand
bouillon ; vous poserez votre casserole sur un bon four-
neau ; quand le bouillon qui est dans votre casserole sera
réduit , vous le mettrez sur un feu doux , afin que votre
veau ait le tems de suer , et gue la glace qui est dans votre
casserole ne s'attache pas trop vite j quand la glace dufond
de votre casserole sera de belle couleur, vous la remplirez
de grand bouillon : ayez bien soin de i’écumer, afin que
votre blond ne soit pas trouble ; n’y mettez point de sel ,
puisque votre grantr bouillon est assaisonné.

&
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52 GRANDES SAUCKS.
) ’ Jus.

» Vous mettez dans une casserole trois livres de trauche 4
deux lapins , c’est-a-dire, les cuisses et le rable ( point la
poitrine ni Ja téte ) ; un jarret de veau ,cing carottes ,
six oignons , deux clous de girofle, delix’t::nil es de lau-,
rier , un bouquet de persil et de ciboules ; vous mettrez
deux cuillerées 3 pot pleines de bouillon dans votre cas—
serolle, que vous mettrez sur unbon feu ; quand lé bouillon
sera réduit, vous étoufferez voire fourneaun , et y mettrez
vatre casserole : afin que votre viande jéute son jus, et qu’il
_ s'autache tout doucement ; il faut que la glace qui est au

fond de votre casserolé soit presque noire ; quand élle sera

A ce point, vous tirerez votre casserole du feu, restérez dix

minutes sans la mouiller ; vous la remplirez avec dugrand

bouillon ou de Jeau , mais en moins grande quantité ; fai-
tes ensuite migeoter votrejus pendant trois heurves sur lé feu;
qu’il soit bien écumé et assaisonné : si vous mouillez les
viandes cuites avec de Pean, vous passerez votre jus i tra~
vers un tamis de crin, ‘ ' :
On peut aussi en faire avec des débris de viande : vous
coupez des tranches d’oignons, que vous mettez au fond
de votre casserole , votre viande par-dessus ; (et Passaison-
nement du jus ci-dessus ) vous mettez deux ou trois verres
_d’eau; vousla faites réduire comme le jus; lorsque le fond
de votre casserole est a—peu-pres noir, vous la remplissez
presque d’eau, selon la _quantité de viande ; vous y met-
tez le sel qu'il faut, et laissez bouillir votre jus pendant
"deux heures ; aprés vous le passez au tamis de crin.

. Consommé.

Prenez huit ou dix livres de tranche debeeuf,, huit vieil-
Jes poules, deux casis , quatre jarrets de vean , vous met-
tez votre viande dans votre marmite ; vous la remplirez de
grand bouillon ; vous la ferez écumer ; vous aurez soin de
rafraichir trois ouquatre fois votre bouillon, pour bien faire
monter votre écume ; aprés vous faites bouillir tout douce-'
ment votre consommé :vous garnissez votre marmite de
carottes, mavets, oignons, troisclous de girofle ; lorsque
vos viandes sont cuites , vous passez yotre consommié A tra—~
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vers une serviette fine ou un tamis de soie, afin que votre
consommé soit bien clair : n’y mettez point de sel, si vous
le mouillez avec du grand bouillon: '

‘Bouillon de santé.

Dans une marmite de terre , mettez trois livres de traus
¢he , deux livresde jarret de veau, une poule, quatre pin-
tes d’eau , cing carottes, trois navets, quatre gros oignons,
frois clous de girofle , une laitue blanche danslaquelle vous
mettez une pincée de cerfeuil; faites bien migeoter le tout
jusqu’a ce que les viandes soient cuites ; passez le bouillon
au tamis de soie : vous pouvez faire avec ce bouillon toutes
sortes d’excellentes soupes et de potages:

Essence de Gibier.

Ayez quatre lapins, quatre perdrix , deux casis de veau,
deux livres de iranche; vous mettrez ces viandes dans une
marmite ; vous y jetierez une bouteille de vin blanc; vous
ferez bouillir le tout jysqu’a ce que cela soit tombé a la
glace; lorsque vous verrez qu'il n’y aura plus de jus dans
votre marmite , vous n’attendrez pas que Ye fond ait pris -
couleur pour la remplir ; vous mettrez moitié grand bouil-
lon, moitié consommé ; vous tacherez qu’il n’y ait pas
beaucoup de mouillement : garnissez votre marmite de huit
carottes, dix oignons, trois clous de girofle, un peu de
thym, un peu de basilic, un pen de’serpolet ; faites bouil-
lir votre marmite tout doucement; lorsque vos viandes se-
ront cuites, passez votre essence de gibier 2 travers tine
serviette fine : vous aurez soin de bien écunier Yotre mar—
Inite, et de n’y point mettre de sel ; puisque votre grand
bouillon est assaisonné. .

Essence dé Légumes:

Mettez trois livres de tranche dans votre marmite , un
jarret de veau , une poule, trente ou quarante carottes ,
autant de navets , antant d’oiguons, ¢inq ou six pieds de
céleri , deux laitues blanchies, un bouquet de cerfeuil ,

quatre clous de girofle ; mouillez vos racines et votre viande
avec du grand bonillon ; faites écumer voire marmite , afin

3
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34 " GRANDES SAUCES.

que votre essence soit bien claire; lorsiue vos viandes se-
ronf:uites», vous passez votre essence a travers une ser-
viette fine : tachez qu’elle soit bien claire, et qu’elle ne soit
Pas en grande quantité; il ne faut point de sel, puisque
votre grand bouillon est assaisonné. ’

: - Glace de ¥Veau. :
Vous couperez ou cuissot de veau eit quatre morceaux , -
‘ajoutez-y trois poules , beaucoup de Jégumes entiers ; vous
erez écumer le tout dans une casserole , que vous rexnpli-
rez de consommé : aprés vous le metires sur o fea doux ,
pour que cela migeote trois ou quatre heures , jusqu’a ce
que votre viande soit cuite : puis Yous passerez votre glace
A travers une serviette fine, afin qu’elle soit claire: I'on
peut aussien tireravec des parures ou desdébris de viande,
que vous mettez dans une casserole avec beaucoup de lé-
gumes, du bouillon ou de Peau, que vous faites écamer
avec votre viande ; vous faites migeoter jusqu’a ce que vos
viandes soient cuites; quand voire-mouitlement est passé a
la serviette, vous mettez votre glace dais ane casserole sur
un foarneau ardent, et la faftes réduire jusqu’a ce qu’elle
devienne épaise comme une sance : il faut éviter les vian—
des noires, comme gibier, mouton , beeul, parée que votre
glace serait brune : point de sel dansla gg:’:e, parce que
. la réduction produit seule I’assaisonnement,

Glace de Racines.

Vous mettez aux trois-quarts d’une casserole des 14~
gumes , comme carottes , navets, oignons, quatre ou cing
dlous ‘de girofle, selon la quantité, plus des deux derniers
légumes que de carottes ; vous y mettez du veau, si vous
voulez , et mouillezle tout avec du bouillon ou de Veau :
vous faites cuire vos 1égumes & petit feu, et employez le
méme procédé qu’a la glace ci- dessus.’

. Glace de'Cuissoq. )

Vous passerez le fond de vos cuissons, c’est-a-dire l2
mouillement qu’elles auront produit, a travers une ser-
viette fine ou un tamis de soie ; vous aurez soin qu’il soit
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bien clair : puis vous Je ferez réduire dans une casserole A
grand feu : quand votre mouillement devient épais comme
upe sauce, c'est- a-dire que votre glace tient A la cuillére ,
vous Ja mettez dans une pelite casserole, et Yexposez au
bain-marie o sur des cendres chandes , pour pouvoir vous
en servir au moment du service 5 et vous y ajoutez un petis
morceau de beutre frais, pour ¢n corriger le sel.

Grande Sauce.

Prenez des dessous de la moix.du cuissot de veau, an
nombre de quatre, ou un, selon la quantité de sauce que
vous voulez ; vous les meutez dans une grandecasserole avec
deux cuillerées & pot de eonsommé; vouis les faites suer sur
an feu un peu ardent ; ayez bien soin d’éter Yécume le plus
qu’il est possible ; ayez dussi soin d’essuyer avecun torchon
blanc ce qui s'attache & Pentour de Vintérieur de votre cas-
serole, afin que votre sauce ne soit point trouble : quand
le consommé sera réduit, vous piquerez vos sous-noix avec
volre couteau , pour en faire sortir Ic jus, puis vous mettez
votre casserole sur un feu donx, afin que votre viande et.
votre glace attachent tout doucement; quand Ja glace qui
sera au fond de votre casserole,, sera blonde, vous tirerez’
votre casserole du fen : véus: la laisserez couverte ; puis

“dix minutes aprés , ‘vons la rémplirez de grand bouillon ,

OU vous mettrez quatre 6u ¢inq grosses carottes tournées ,
et trois gros oignons : vous Yaisserez migeoter vos sous-noix

ndant deux heures ; pendant ce tems vous aurez pris
r:s quatre noix, que vous mettrez dans une grande casse~
role avec quatre ou cinq carottes tournées , quatre ou cing
oignons, dont un piqué de deux clous de girofle ; vous y,
mettrer plein deux cuilleres d:pot de comsommé, vous.
metirez la casserole ou sont vos noix sur un fea un peu ar-
dent , afin que le mouillement réduise et tombe 2 la glace;
quand vous verrez que votre glace sera plus que blonde,
vous transvaserez le mouillement de vos sous-noix qui au-

-ront bouilli deux heures, et le verserez sur vos noix ; vous

les aisserex détacher tout doucement ; puis vous les faites
partir, c’est-a-dire bouillir: vons faites un roux, (#oyes
oux ) et le délayez avec le monillement qui est dans votre
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casserole : quand votre roux est.bien délié, vous lc verses
sur vos noix de vean, ol vous ajoutez quelques champi~_
gnons , un bouquet de persil , de ciboule , et denx feuilles-
de ‘laurier ; vous avez soin d’écumer, lorsque cela a
commencé A bouillir : vous Pécumez encore lorsque vous
liez votre sauce avec le roux : tichez que votre sauce ne
soit ni trop claire ni trop liée} si elle éwit trop lice , il
faudrait y ajonter du mouillement ; si elle ne I’était pas as-
sez, il faudrait délayer un peu de roux, et le metire dans
votre sauce : quand votre sauce aura bouilli une heure et
demie , vous la dégraisserez, c'est-a-dire vous Oterez la
graisse qui setrouve surle derridre de votre sauce; etquand
votre viande est cuite , vous passerez votre sauce a travers
une élamine. SO ’
11 y en a qui laissent cuire tont-a-fait leur viande avant
de lier la sauce : par conséquent ils mettent tout leur
mouillement dans ll:\'lr roux , sans y mettre la viande, et
laissent bouillir leur sauce seulement une heure pour la
dégraisser.. ' : :

Sauce Brune.

‘Quand on n’a pas de grand bouillon de consommé , mais
gwon a un peu de viande, ’on marque une grande sauce
commeon peut. Ayez une ou deux livres de tranche, (selon
la grandeur ‘de la sauce ) deux ou trois livres de vean, des
parures de volailles; ce que vous aurez ; mettez quelques
caroties , quelques oignons : mettez le tout dans une cas-
serole; mettez plein une cuillizre & pot d’eau ; vous met—
1ez vos viandes sur un feu un peu ardent; quand il n’y a
presque plus de mouillement dans votre casserole , vous la
mettez sur un feu doux , pour que la glace qui est au fond
de votre casserole se colore , sans briller ; quand elle est
d’un blond foncé , et que votre glace est brune, vous la
mouillez avec de I’eau, si vous n’avez pas de bouillon ; puis
vous y mettez un fort bouquet de persil et de ciboules ,
deux feuilles de laurier , deux clous de gjrofle , des cham-
pignons si vous en avez, et vous laisserez cuir votre viande,
que vous aurez bien écumée et salée, pendant trois heures;
apres vous passerez le jus de votre viande 4 travers un ta-
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wmis de soie; vous ferez un roux et le délaierez avec votre
mouillement, et laisserez bouillir votre sauce pendant une
heure  petit feu ; vous la dégraisserez, et puis vous la pas-
serez A travers ’étamine , ou un tamis de crin faute d’éta-
mine : tachez que votre sauce ne soit ni trop pile , ni trop
brune, ni trop claire , ni trop liée, et qu’elle soit de bon
gotit et de bon sel. ' '

Grande Espagnole.

. Ayez deux noix de veau , un faisan ou quatre perdrix ,
la moitié¢ d’une noix de jambon , quatre ou cinq grosses
carottes, cinq oignons dont un piqué de cinq clous de gi-
-rofle ; vous mettez le tout dans.une casserole ; vous monil-
lez vos viandes avec une bouteille de vin blanc de Madere
sec, plein une cuillére 2 pot de gelée : vous mettez votre
casserolle sur un grand feu: quand votre mouillement est
réduit, vouns le mettez sur un fen doux : lorsque votre
glace est plus que blonde-, vous retirez votre casserole du
feu , et la laissez dix minutes dehors, pour que Ja glace
puisse bien se détacher; vous aurez fait suer des sous-
noix , comme pour la grande sauce; (#oy. Grande Sauce)
et vous prendrez ce mouillement pour mouiller votre es—
pagnole; quand elle sera bien écumée, vousaurez un roux
que vous délaierez avec le mouillement , et vous le ver-
serez sur votre viande. Yous y mettez deux ou trois feuilles
de laurier , un peu de thym, des ¢champignons, un bou-
quet de persil et ciboules et quelques échaloties ; quand
yotre sauce bouillira , vous la mettrez sur le eoin d’un four-
neau , pour qu’elle bouille tout doucement pendant deux
ou trois heures, jusqu’a ce que vos viandes soient cuites,
Ayez toujours bien soin, lorsque vous faites suer et bouillir,
de bien essuyer auparavant I'intérieur de votre casserole ,
pour éviter que vos sauces'soient troubles: ayez soin que
vYotre sauce ne soit ni trop brune, ni trop pile, ni trop
claire , ni trop liée , et qu’elle soit d’un sel doux. -
' :

Velouté.

. Ayez denx ou trois sous-noix de cuissot de veau, denx
poules , quatre carottes , quatre oiguons , dont un piqué
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se migeote pendant deux heures : quand votre viande est
de deux clous degirofle , un fort bouquet de persil et ci—
boules , et le tout dans une casserole ; vous y mettrezplein
unecuillére a pot de consommeé 3 vous placez votre casserole
sur un feu un peu ardent; vous aurez bien soin d’écumer
vos viandes et d’essuyer Pintérieur de votre casserole , afin
que votre sauce ne soit point trouble; lorsque vous verres
que votre mouillement sera diminué, et qu’il fera de gros-
ses bulles en bouillant, vous mouillerez votre snage avec
du consommé ; vous aurez soin qu’il soitbien clair, et qu’il
n’ait point de couleur brune: quand vous aurez rempli
votre casserole de consommé, vous aurez Pattention de
‘Jécumer ; lorsqu’il bouillira , vous le mettrez sur le coin
du fourneau ; vous ferez un roux blanc ( Poyez Roux
blanc ) dans lequel vous mettrez une vingtaine de champi-
guons, que vous aurez sautés a froid dans de Pean et du
citron ) que vous remuerez dans votre roux chaud; puis
vous délaierezvotre roux blancavecle mouillement de voure
velouté. Aprésce procéde, vous le verserez sur vos viandes 3
vous ferez bouillir votre saucesurle coin dufournean : vous
Pécumerez bien ; au bout ’une heure et demie vous la dé-

graisserez: lorsque.votre viande sera cuite , vous passerez
" votre sauce » Pétamine : tichez que votre velouté soit le
plus blanc possible. :

_ Autre Ve ‘elou‘té.

" Faute d’avoir tout ce qu’il faut pour faire da velouté,
on se sert de ce que I’'ona : des parures de veau, soit col-
Jet , poitrine, épaule , casis , jarret , parures de cdielettes ,
débnis de volailles ; vous en mettez trois ou quatre livres
dans une casserole avec quelques carottes , oignons , bon-
uet de persil et ciboules , trois feuilles' de laurier , trois
ousdegirofle ; vous mettez plein une cuillére 2 pot d’eau,
faute de bouillon ; vous posez votre casserole ot sera votre
viande sur un feu un pen ardent ; écumez bien votre mouil-
lement , et lorsqu’il sera réduit, évitez ciu’il ne s’attache ;
vous remplirez presque votre casserole d’ean, si vous n’a~
vez pas de bouillon : vous y mettrez le sel qui convient 2
vous ferez bouillir votre saace ,. ensuite vous I’écumerez
puis vous la mettrez sur le bord du fourneau, afin qu’elle
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cus.e , vous passez ce mouillement i travers un tamis de
soie ; vous ferez un roux blanc ; quand il sera  son point,
vous y meltrez des champignons ou des parures de cham-
piguons , que vous remucrez pendant dix minutes dans
voire roux blanc ; pujs vous y verserez lemouillementdans
lequel a cuit votre viande ; ayez soin de délayer volre roux
petit  petit , pour qu’il me se mette pas en grumeaux
quand vous gurez tout mis , vous ferez bouillir votre ve-
louté, yous Pécumerez , et vous le mettrez sur le bord du
fourneau , pour qu’ilmigeote pendant une heure et demie :
vous le dégraisserez et le passerez i travers une étamine :
vous aurez soin d’éviter la couleur dans votre velouté ; le
plus blanc est le plus beau. ’

Roux Blond.

11 fays laisser fondre une livre de beurre dans une cas-
serole ; vous y mettez un litron de farine, davantage si votre
beurre peuten hoire plus, c’est-a-dire, que votre farine liée
avec Je beurre soit plus épaisse que si c'éait une bouillie
bien matte; en cas qu’il soit trop clair, vous remettriez
de la farine : vous placerez votre beurre , votre farine sur
un fourneau un peu ardent; vous le tournerez jusqu’a ce
que votre royx soit uu peu blond : vous aurez un feu doux
sur lequel vons mettrez de lacendre ; vous y placerez votre
roux , et le ferez aller a petit feu , jusqu’a ce qu'il soitd’un
beau blond : ayez bien soin de prendre de la tarine de fro-
ment ; Pancienne est la meilleure ; celle de seigle ne lie pas
bien. Vous vousservez de ce roux pour liertoutes les sauces

Roécx blanc.

Préparez du beurre et de la farine comme pour le roux
précédent ; voys le mettez sur un fourneau qui ne soit
pas trop fort ; vous le tournerez , sans le quitter , jus=

u'a ce qu’il soit bien chaud ; ne le laissez pas prendre-
e couleur ; plus il est blanc plus il est beau: vous vouns
en servez pour lier votre velouté et d’autres sauces.
Faites attention de ne prendre que de la farine de fro-

;x_;ent s parce que la farine d¢ seigne n’est pas bonne pous
ier, » :
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Béchamel.

Prenez du velonté plein huitcuilléres 3 pot ; mettez-le
dans une casserole; vous emploierez trois cuillerées & pot
de consommé ; vous ferez réduire a grand feu, et toujours
£n tournant votre sauce, ces onze cuillerée & cinq seule-
ment ; vous aurez trois pintes de créme que vous mettrez
sur un fourneau, et que vous ferez réduire 2 moitié : il
faut bien tourner votre créme avec une cuillére de bois ,
et gratter le fond de la casserole, pour qu’elle ne s’attache
Pas et ne prenne pas Je gotit du gratin : votre velouté et
votre créme réduits , vous mélerez le tout ensemble , et

‘le ferez bouillir & grand feu ; vous tournerez toujours
votre sauce, afin qu'elle ne slattache pas ; aprés avoir
tourné votre béchamel trois quart-d’heure ou une heure ,
si yotre sauce se trouve assez liée, vous la passerez a Vé~
jamine., , :

1l faut qu’elle soit d’un blane jaune : pour fairé cette
sauce , il faut que le velouté soit le plus-blanc possible.

Petite Béchamel.

Vous prendrez environ une livre de vean et une demi-
livre de jambon que vous couperez en dés, ajoutez-y quel—-
ques carqttes , quelques petits oignons , trois clous de gi-
rofle , denx feuilles de laurier , un peu de basilic, une
demi-livre de beurre ; vous mettrez le tout dans une cas—
serole, et le fesez revenir : prenez garde que votre viande
pe prenne couleur ; remuéz-la avec une cuillkre ; quand
volre viande sera bien revenue , vous mettrez cinq cuille~
rées & bouche de farine de froment , que vous remuerez 3
lorsque votre farine sera bien mélée avec le beurre et la
viande, vous mouillerez avec deux pintes de lait ; vous
aurez soin de toujours tourner votre sauce, afin qu’elle ne
s’autache pas: il faut que cette sauce bauille sur un feu un

eu ardent une heure et demié; en cas qu’elle s réduise
trop, il faudrait ymeutre du bouillon : cette sauce doit étre
liée comme une bouillielorsqu’on veut la servir : si elle est
trop épaisse , vous y ajouterez un peu de lait , de créme,
04 du bouillon : ne salez pas trop celle sauce , & cause du
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jambon , et parce qu’il faut la laisser réduire : la sauce
}nite 5 passez-la & I’étamine.

Italienne.

Vous mettrez dans votre casserole plein une cuillere &
bouche de persil haché , la moitié d’une cuillerée d’écha-
Yottes , autant de champignons hachésbien fins , une demi-
bouteille de vin blanc, gros con:me un ceuf debeurre ; vous
ferez bouillir le tout jusqu’a ce que cela soit bien réduit 3
quandil n’y aura plus de mouillementdans votre casserole,
vous y mettrez plein deux cuilléres 3 pot de velouté  unede
consommé, et vous ferez bouillir votre sauce sur un feu un

enardent ; vous aurez soin de 'écumer etde la dégraisser;

orsque vous voyez qu’elle est réduite 4 son point, c’est-2—
dire, qu’elle est épaisse comme un bouillon claire , vous la
retirez du feu, et la déposez dans une, autre casserole , en
la tenant chaude aun bain-marie.

Espagnole travaillée:

11 faut, pour que cette sauce soit ’un goiit exquis , la

travailler. Prenez cinq cuilltres ‘2 pot d’espagnole, trois
autres de consommé et une poignée de champignons ; en

- £48 que votre espagnole ne soit pas assez colorée, vous y
metirez du blond de veau ; vous ferez bouillir votre sauce
3 un feu un peu ardent ; vous aurez soin de I’écumer et de
la dégraisser , afin que votre sauce soit de belle couleur et
non louche; lorsque votre sauce, aprés avoir été réduite,
est liée comme une bouillie claire ; vous la passez a éta-
mine, et la metiez dans une casserolle, en la tenant chaude
au bain-marie , pour vous en servir en cas de besoin.

Autre Espagnole travaillée.

Vous travaillerez cette sauce comme la précédente ; vous
y ajouterez des trois-quarts d’'une bouteille de vin blanc,
ou plus, selon Ja quantité de sauce : tichez qu'elle soit
d’un bon sel. ‘ ‘

Velouté travaillé.
Vous travaillerez votre velouté comme votre espagnole;
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vous le faites réduire , dégraisser et écumer de méme s ti-
chez gue votre velouté se conserve bien blanc ; pour cela,
il faut éviter que votre consommé aitde la coulear; vous y
mettez de méme des champignons ; vous le passerez a ’éta-
mine ; aprés cela vous le tiendrez chaud au bain-marie.

Sauce Romaine.

Prenez une livre de veau, coupez-le en dés , une demi-
livre de chair de jambon, que vous coupez de méme, deux
cuisses de poule, trois on!quatre caroties , quatre oignons,
deux feuilles de laurier, trois clous de girofle, ua peu de
basilic, une demi-livre de beurre et ua peu de sel; mettez
le tout dans une casserole et sur un feu un peu ardent :
quand votre viande sera un peu revenue, vous pilerez douze
jaunes d’cenfs durs ; quand ils seront bien pilés, vous les
mettrez dans la casserole ol est yotre viande; vous re~
muerez vos jaunes avec votre viande lorsque votre beurre
sera chaud : vous ne mettez votre casserole sur le feu que
quand vous y aurez mis du mouillement : vos jaunes bien
remués, vous y verserez une pinte de créme petit & petit,
pour que vos jaunes se délaient bien : vous ferez bouillir
le tout & un feu un peu ardent : ayez bien soin de toujours
tourner votre sauce, afin qu’elle ne se mette pas en gru-
meaux : si elle était trop liée , vous y mettriez de la créme
ou du lait; quand elle aura bouilli une heure et demie ,
vous la passerez & 'élamine , et vons vous en servirez pour
les choses indiquées. :

PETITES SAUCES.
Sauce Hachée.

Vous jetterez dans une:casserole une pincée de persil
haché, une pincée d’échalottes , une cuillerég de champi-
gnons, le tout haché , un demi-verre de vinaigre , un peu
de gros poivre, vous mettrez votre casserole surlefeu,
et vous ferez réduire votre vinaigre jusqu’a ce qu’il n’y en .
ait presque plus ; alors vous prenez plein quatre cuilleresa
. dégraisser d’espagnole, autant de boyillon : vous ferez ré-
duire et dégraisser votre sauce; quand elle sera i son point,

-~
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vous y mettrez une cuillerée de capres hachées, deux ou
trois cornichons aussi hachés ; vous changerez votre sauce
decasserole , et vous la mettrez au bain-marie; aumoment
de servir, vous y mettrez un on deux anchois pilés et ma-
niés avec du beurre que vous aurez soin de vanner dans
votre sauce, \

A la Bourgeoise.

A défavt d’éspagnole , on peut faire cette sauce avec un
tit roux : vous y jetterez vos fines herbes , et les mouil-
erezavec un peu de bouillon , un filet de vinaigre. Vous
f:rejz cti)mme dans la précédente : observez qu’elle soit d’un
on sel.
' Sauce poivrade.

Vous mettrez dans une casserole une grosse pincée de
persil en fevilles, quelques ciboules , deux feuilles de lau~
rier, un peu de thym, uneforte g)i:cée de poivre fin, plein
un verre de vinaigre , un peu de beurre : vous ferez réduire
votre vinaigre et assaisonnement, jusqu’a ce qu’il en reste
reu dans la casserole; alors vous versez plein-deux cuil-
eres b pot de grande espagnole , et une seule de bouillon :
vous ferez réduire celte sauce 2 son point, et vous la pas—
serez & 'élamine sans la fouler.

A la Bourgeoise.

: U
Faute de sauce espagnole , on peut se servir d’un roux :
uand il est fait , vous y mettez des tranches de carottes et
‘oignons, du persil en feunilles, deax feuilles de laurier, un
eu de thym et quelques ciboules ; vous passez tout cela
ans votre roux; quand vos Jégumes sont bien frits avec
votre roux , vous les mouillerez avec du bouillon et un de-
mi-verre de vinaigre : il faut que votre sauce soit un peu
claire, pour que vos légumes puissent cuire ; quand cette
sauce aura bouilli une heure et demie, vous la dégrais—-
screz et la passerez & ’étamine : il faut que le vinaigre et
le poivre fin y dominent.

Sauce piguante.
Mettez dans votrecasserole un poisson de vinaigre, deux
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45 PETITES SAUCES.

~ gouces de petit piment enragé, une pincée de poivre finy,

une feuille de laurier, un peu de thym : faites réduire a
moitié ce qui est dans votre casserole , alors vous y verserez

})lein trois cuilleres & dégraisser d’espagnole et deux cuil-

eres de bouillon ; vous ferez réduire votre sauce assez pour
qu’elle soit comme une bouillie claire ; vous y mettrez le
sel nécessaire pour qu’elle soit de bon goiit.

4 la Bo ungeoi':e.

On peut aussi faire un-petit roux : faute de sauce , vous
Je mouillerez avec du bouillon, vous y mettrez tout ce qui
est dans la précédente sance , et vous la ferez réduire jus—
qu’a ce gu’elle soit assez épaisse pour la servir.

Sauce blanche

Mettez dans une casserole un quarteron de beurre, une
demi-cuillerée & bouche de farine, du sel , du gros poivre ;
vous pétrissez le tout ensemble avec une cuillere de bois 3
vous verserez une cuillerée & bouche de vinaigre et un peu
d’cau (il vaut mieux la remouiller si elle est trop épaisse) :
vous posez votre sauce sur le feu, et vous la tournez jus—
qu’: ce qu'elle soit liée; ne la laissez pas bouillir, afin
qu cile ne sente pas la colle.

Sauce d la Portugaise.

Mettez dans votre casserole un quarteron de beurre ,
deux jaunes d’ceufs crus, plein une cuillere 3 bouche de
jus de citron , du gros poivre,dusel, ce qu’il faut pour que
votre sauce soit de bon goiit ; mettez-la sur un feu qui ne
soit pas trop ardent ; ayez bien soin de la tourner et de ne

_pas la quitter, parce que votre sauce caillerait ; quand elle

sera un peu chaude, vous la vannerez , c’est-a-dire vous
prendrez de la sauce dans votre cuillere, et vous:la laisse-
rez relomber dans votre casserole ; vous la remuerez avec
force,'pour que votre beurre se lie avec les jaunes; ayez
soin de ne faire cette sauce qu’au moment. En cas qu’elle

soit trop liée, vous y mettrez un pen d’eau.

. Sauce Hollandaise. ‘
Prenez du velouté réduit, dans lequel vons mettrez du
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gros poivre , un filet de vinaigre d’estragon ; vous tiendrez
votre sauce chaude : au moment de la servir, vous y met-
trez gros comme la moitié d’'un oeuf de beurre fin, que.
vous ferez fondre dans votre sauce qui estchaude; puisvous
prendrez un peu de vert d’épinards, que vous délaierez
dans votre sauce au moment de servirr. ( Foyez Vert d’é-
pinards ). :

On peut faire cette sauce sans velouté : vous ferez un
petit roux blanc, que vous mouillerez avec un peu de fond
de cnisson, comme cuisson de volaille , de noix de veau, de
tendon de veau, etc. Il faut que votre mouillement ne soit
pas coloré : quand votre sance est réduite et de bon goit,
vous y mettez les mémes choses que ci-dessus.

Sauce Hollandaise.

Mettez dans une casserole un quarteron de beurre , une
petite cuillerée de farine, deux jaunes d’cenfs crus; vous
maniez le tout ensemble jusqu’s ce que les trois choses
soient bien mélées; du sel, du gros poivre, deux jus
de citron , le quart d’un verre d’eau ; lorsque vous en an-
rez besoin , vous la mettrez sur le feu ; vous tournerez cette
sauce avec soin de peur qu’ellenc caillebotte ; il faut qu’elle
soit un peu épaisse, afin qu’elle masque ou le poisson , on
les léguimes : voyez qu’elle soit d’un bon sel. ’

Sauce Allemande. *

Vous prendrez du velouté travaillé ; vous y metirezdeux
ou trois jaunes d’ceufs, selon la:quantité-de sauce dont vous
avez besoin. Apreés L'avair liée, vous y jetterez gros comme
la moitié d’un ceufde beurre fin, votre bourre étant fondu,
en remuant votre sauce, vous la passerez & Pétamine pour
éviter qu’on n’y trouve des germes ; vous tiendrez votre
sauce au bain-marie ; vous y mettrez un peu de gros
polvre : faites attention qu’elle soit d’un bon sel.

v

A la Bourgeoise.

Faute de velouté , vous pourres faire cette méme sauce
en passant un peu de veau coupé en dés dans une casserolis
avec un peu de beurre,, quelques morceanx de carottes ,
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trois ou quatre petits oignons, une feuille de laurier ,
deux donx de girofle ; lorsque le tout est revenu , vous y
mettez plein une cuillere.d bouche de farine,, que vous
remuerez avec ce qui est dans votre casserole ; puis vous
mouillez avec du bouillon, et vous tournez votre sauce
jusqu’a ce qu’elle bouille ; votre viande cuite , vous passez
votre sauce i I’étamine , et vous la liez comme celle ci~
dessus. Vous vous en servirez pour les choses indiquées.

Sauce Indienne.

Vous mettrez dans une casserole gros comme la moitié

d’un ceuf de beurre , trois gousses de petit piment enragé
bien écrasé , plein un dé de poudre de safran de VInde, ou
terra-merita ; vous ferez chauffer votre beurre jusqu’a ce
qw’il soit un pen fiit; vous mettez ensuite plein quatre
cuilleres 3 dégraisser de la sauce précédente veloutée, suns
étre liée, deux cuillerées de bouillon; vous ferez réduire,
vous dégraisserez votre sauce ; vous la mettrez dans une
autre casserole, et la tiendrez chaude au bain-niarie ; au
moment de servir, vousy jelterez gros'.comme un ceuf de
beurre que vous remuerez bien avec votre sauce 3 vous
pouvez la lier aussi : elle sera bonne avec beaucoup
de choses. - A :
- Sauce & la Grimod.

( Poyez la saucé a la Portugaise. ) Dans cette sauce,
vous raperez un peu de muscade, trois gousses de petit
Eiment enragé bien écrasé, plein un d¢ de poudre dejsafran

e I'Inde , que vous mettrez en faisant votre sauce : vous
vous en servirez pour les choses indiquées.’

Sauce au Beurre d Anchoss.

Vous aurez de la sauce espagnole bien réduite, dans la-
quellé vous meitrez , au moment de servir, gros comme
]a moiti¢ d’un ceuf de beurre d’anchois ( voyez Beurre d’an-
chois ), et du jus de citron , pour détruire le sel que pour-
rait produire le beurre ; vous auresz soin , en méttant celui
d’anchois dans votre sauce qui sera plus chaude, de la

bien tourner avec une cuilltre, afin que votre beurre se
lie bien avec votre sauce.
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. Faute despagnole , vous feriez une sauce brune, et vous.

y metiriez votre beurre d’anchois. Cette sauce peut se faire
au maigre. ( #oyez Beurre d’anchois. )

Sauce au Beurre et a U Ail.

Prenez du velouté travaillé ce qu’il faut pour saucer; an
moment de servir, vous meltrez gros comme la moitié

‘Wune noix de beurre & Iail , que vous remuerez dans votre

sance; vous Y ajouterez gros comme la moitié d’un ceuf de
beurre fin, pour y donner du moélleus.

A la Bourgeoise.

Vous pouvez, faute de velouté , faire un pen de sance
avec des débris de veau ou avec un fond de cuisson , ol
vous mettrez, au moment de servir, du benrre a ail , se-
lon la quantité de sauce; mais il faut que 1'ail domine.

" On peutaussi en faire 2 la sauce brune: elle peat de
méme se faire en maigre. ( Poyez Beurre & l'ail.)

Sauce au Bepurre d’ Ecrvisses.

Ayez du velouté travaillé ce qu’il faut pour saucer ; au
moment de ‘servir , vous mettrez gros comme un ceof de
beurre d’écrevisses dans votre velouté bien chaud ; vous

remuerez bien votre sauce o est votre beurre , pour qu’il

ge lie avecelle ; en cas que votre sauce n’ait pas assez de
couleur , vous y mettez un peu de beurre d’écrevisses.
Cette sauce se fait aussi én-maigre: alors vous prendriez
du velont¢é maigre. (P0yez Veloulé maigre et Beurre
d’Ecrevisses.) .

Sauce au fumé de Gibier.

Vous mettrez dans une casserole des perdrix ou lape-
reaux de garenne, trois ou quatre, selon la quantité de
sauce gue vous avez ; vous mettezdenx carottes , trois ou
quatre cignons, deux clous de girofle, deux feuilles de
laurier, un pen de thym; vous mouillez le tout avec une
demi-bouteille de vin blanc : vous faites réduire le vin qui
est avecvotre gibier , jusqu’a ce qu'il soit A 1a glace , et vous
le mouillez avec de Yessence de gibier, si vous en avez ;
sans cela vous mouillerez avec du consommé. Lorsque
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votre ‘gibier est cuit , vous passez cette essence a travérs
une serviette , €L Vous vous en servez Bour‘travailler ; plei
six ou huit cuilléres & dégraisser d’espagnole, ou autre
sauce convenable, si vous n’en avez pas : quand votre sauce
est réduite et dégraissée a son point, vous la passez i Péta-

-mine , et la mettez dans une casserole' au bain-mar ie

A la Bourgeoise.

‘On pent aussi se servir des débris du gibier pour cette’

sauce : si Pon n’a pas d’es ole ni d’essence , on mouil~
pa ’

lera de méme les débris du gibier avec du vin blanc qu’on
ferait tomber a la glace, ou avec du bouillon , on en met=
trait dans une sauce brune que Pon ferait réduire, et Pon

"s’en servirait : votre sauce doitétre d’'un bon sel et dun

bon goiit,
: Sauce Supréme.

Mettez plein une cuillére 3 dégraisser de velouté dans
une casserole, plein quatre cuillére & dégraisser d’essence
de volaille ; quand cette sauce sera réduite & moitié, au
moment de vous en servir , mettez-y plein une cuillere a
café de persil haché bien fin, que vous aurezfaitblanchir,
et un peu de beurre bien frais, un peu de gros poivre et
Ja moitié d’un citron; vanez bien le tout dans votre sauce,
sans la faire bouillir : versez-la sur Pobjet que vous servi-
rez. Yoyez qu’elle soit d’un bon sel.

_Sauce tomate & l’{ talienne.

Coupez cing ou six oignons que vous mettrez dans une
casserole, un peu de thym, un peut de laurier,, douze ou
inze pommes d’amour ou tomates; prenez du bouillon

u derridre de la marmite , ou un bon morceau de beurre
que vous meitrez dans vos tomates, du sel , einq ou six
ousses de petit piment enragé , un peu de poudre de sa—
?ran &’Inde ou terra-merita , un verre de bouillon : vous
mettrez vos tomates sur le feu ; vous auréz soin de remuer

de tems en tems, parce que cette sauce est susceptible de

sattacher : quand vous verrez que cé qui est dans votre
casserole sera um peu épais, vous passerez cette sauce &
Pétamine comme une purée : ne la faites pas irop claire. .
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Sauce tomate Frangaise.

. 'Vous mettez guinze ou vingt tomates dans une casserole
wrec un peu de bouillon , du sel , du gros poivre , vous les’
ferez cuire et réduire ; quand vos tomates sont épaisses ,
vous les passez comme une purée dans une étamine ; aprés
cela, si votre sauce Stait trop claire , vous la mettriez (gms
une casserole et vous Ja¥erieg réduire; vous en verserez
ﬂein quatre oucing cuilleres i houche dans yn peu de ve~
uté : au moment de servir , vous y mettrez gros comme
un geuf dg beurre , gue vous ferez fgndre dans votre sauce :
avant de Ja servir,. vpyes si elle est assaisonnée et de bon
goiit. Vous vous en servirez pour Jes chases indiquées,-
Sauce Tomate d la bourgeoise.

Coupez dix 2 douze tomates en quatre ; mettez-les dans
e casserole, quiatre u cing oignons coupés en tranches,
une pincée de persil , un peu de thim, un clou de gi-
rofle, un quarteron-de beurre : vous ferez bouillir le tout
ensemble ; prenez garde que cela ne 'attache ; apres ayoir
bouilli trois quarts d’heiires , 'vous passerez ‘votre sauce &
travers un tamis de crin. Voyez qu'elle soit d’un bon sel.
Cette sauce est bonne avec la viande, le poisson et les

lég“m?sg - : . LT ,
G i . Spuce dla dOrléans, .
. Vous miettrez dans nne casserole trois ou quatre petites
willerées_de vinaigre., um peu de poivre fin , un peu d’é~
chalogts;, gros comame la:moitié d'un owyf de,_beprre : vous
Jexez rédnire le tout gt vous verserez plein gpatre ou cing
cullltres.idégraissor: de .sapre brune aravajliée. Au mo—
mient defseryir , vous.mpettres, dans yotre sauce (uatre ow
#inq coxhichons cowpfy epdés , frois blancy d'aeufs dura
xoupés de ni¢me , uatre, ou cing anchois. que vous parta~
gerez en deux pour dher.l'aznéte 3 puis.Nous cquperez vos
moitiés en petits carrés ; une carotte cuite coupée en dés
de la méme grosseur que vous avéz coupé vos cornichons,
une cuillerée de chpres entitres ; aw moment de servir,
' Yous mettves tout ce?n-aaﬂsf otre-sauce , et vous la poserez
" sur le fenam, instant ; il aefant pas qwelle laou.il!e.i

7
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5o PETITES SAUCES.
' " A4 la Bourgeoise..

*~ Vous pouvez aussi faire cetie sauce avec un petit rofix ,
que vous mouillerez avec un fond de cuisson ou du bouil=

. -lon ; vous assaisonnerez votre sauce comme la précédente,

et vous y mettrez les mémes choses.
" s - Sauce aux Truffes. -

_+ Vous hachez bien fin deux ou trois truffes » que vous
“faites revenir légérement dans de Phuile, ou du beurre

( cela tient au goitt , ) vous mettrez dans vos truffes quatre
‘ou cinq cuillerées & dégraisser de velouté; un¢ coillerée
“de consommé : vous ferez bouillir votre sauce un quart-

d’heure 2 petit feu , puis vous la dégraisserez, et vousla
mettrez dans une petite casserole , que vous tiendrez au

-bain~marie.

. : ’.. . » M
. . Si vous n’avez pas de velouté, vous vous servirez &’:}n
-peu de faripe pour passer vos truffes : passez cinq ou six

. cuillerées de bouilon , un peu de gros poivre, un.pen de

_ - quatre épices : vous faites migeoter votre sauce; et vous

; vousen servez pour les.choses indiquées.
. ' Sauce: ravigote-hachée.

" " Vous hachéz un peu de cerfeuil, de civette , de pimpre-
nelle et d’estragon : il faut que ce dernier domine : quand
ces fines herbes sont bien hachées, vous avez du velouté

‘o vous méttez plein deux enilleyts ¥ bouché’ de vinaigre,

“un peude gros poivre : vous tenéa votre sauce bien chaude':

*au moment de servir, vous y jetez votre ravigote hachée -

.avec un petit morceau de beutre fin ; vous remuerez votre

“sauce pour faire fotidte 1¢'betirrd : vous mélez les fines

"herbes, efi ayant soin-que cetts sauce soit d’un bon . sek..

- A défaut de velouté, onpetiv faireun roux blauc, que
Yon monille aveedu bouillon’: on lui donne bon'goiit ;- et
"on Pappréte de méme que-cette:sauce. ;Y s S ee,
e SaedlaCrfme L
« Mettez un - de beurre dans une tasserola,
plein une cuillire A bouche. de farine,, plein une cuillerea

café de persil haché, autant.de ciboule , que«vous laverez -
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aprés Pavoir hachée ; une pincée de sel, un peu de gros
poivre , une muscade tapée § niéttez tous vos ingrédiens
avec le beurre., versez—y un mogen verre de créme ou
de lait ; mettes votre sauce sur le feu, tournez-la lors~
.qu’elle bouillira ; si elle était trop épaisse , vaus y met-
triez de la créme. 11 faut que cetie sance boyjlle un quart~
d’heure, en la tournant toujours, et servez-yous-en pour
ce que vous aurez besoin. Elle est bonne pour le turbot,
le cabilleau ; ]a morue , les pommes de terre, etc. -
"Sauce & U'Adurore. o
'Ayez dans une casserole du velonté trayaillé, dans le-
el vous thettrez plein deux cuilléres 2 bouche de jus de

' ‘utron y du gros poivre , un pei- de muscade rapée : votre.
sauce marquée , vous-avez quatre jaunes d’ceufs durs ,' que
vous passez A sec A travers une passoire : cela’ formé une
_espece de vermicelle. Au moment de servir, vous mettrez
vos jaunes dans votre sauce , qui est bien chaude, prenez
_garde de ne la paslaisser bouilbir quand les jaunes y seront, -

et qu'elle soit d’un bon sel.
Maitre-d Hbtel froide. _
Vous mettrez un quarteron de beurre dans une casse~
role , un peu de persit et d’échalottes hachés pien fin , dn
sel, du gros,poivre ; un jus de citron : vous pétrissez Je tout
ensemble avec ume cuillére de bois : au moment de servir,
‘vous versez votre maitre-d’hdtel dessus, dessous, ou de-
dans les viandes ou poissons ! on peut aussi y mettre, une
. ravigote hachée en place de persil. © L.

Maitre-d Hétel lice.

Mettez dans votre casserole un quarteron de beurre ,
lein une cuillere i café de farine, persil, ciboules hachées
ien fin, sel ; gros poivre : vaus ajoutez plein deuxcuilleres

a dégraisser d’eau vous mettrez votre sauce sur le feu gqu
moment de servir, vous la tournerez comme une sauce
blanche :si elle était trop liée, vous y mettriez un jus de
citron avecun pen d’eau :il faut que cette sauce soit épaisse
comme une sauce blanche : on peut, en place de persil et
d’échaloties , y mettre aue ravigote hachée’bien fine.
- . \

-
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55 PETITES -SAUCES.
’ L ‘Sauce Pluche.

Vous mettrez dans sme casserole plein quatre ou cing
cuilléres & dégraisser de velouté, un demi-verre de vin
Blaric, du gros poivre, un peu de racine de persil coupée
‘en petits filets, que vous mettrez cuire dans votre sauce;
quand élle serd assez réduite, vous aurez dés fenilles de
persil concassées, c’est-d~dire que PPon brise la feuille en
quatre ‘ou cinq morceaux , .que .vous ferez blanchir dans
une eau de sel : quand votre pincée de persil sera blanchie,
vous la rafraichirez A I'eau froide , et au moment de servir,

‘vous meéttrez votre persil blanchi dans votre sguce.’

: Rémoulade verte. S
Ayez une petite poignée de cerfeuil , la moitié de pim-
prenelle, d’estragon , de petite civette : vous ferez blanchir
ces herbes que I'on appelle ravigotte ; quand elles seront
bien pressées, vous les pilerez, ensuite vous y mettrez du
sel ; du gros poivre, plein un verre de moutarde ; vous pi-
lerez encore le tout ensemble, puis vous y mettrez la moi-
tié d’'un verre d’huile que vous amalgamerez avec votrera~-
vigote et moutarde : le. tout bien délayé , vous y mettres
deux ou trois jaunes d’ceufs crus, et p{ein quatre ou cinq
cuilleres & bouche de vinaigre ; vous mettrez le tout en-
semble, et vous le passerez & Iétamine, comime si c’était
‘une purée : il faut que votre rémoulade soit un peu épaisse;
encas quelle ne soit pas assez verte , vous y mettrez un

peu de vert d’épinards. ( Poyez Vert d’épinards. ) -

Rémoulade.

Vous aurez plein un verre de moutarde que yous mettres
dans un vase, afin de pouvoir la délayer ; vous hacherex
un peu d’échalottes, un peude ravigote , que vous mettres
dans votre moutarde; vous y jetterez six ou sept cuillerées
&’huile, trois ou quatre de vinaigre, du sel, gros poivre;
vous délaierez le tout ensemble : vous y mettrez deux jau—
nes d’cenfs crus que vous remuerez avec votre remoulade ;
ayez soin de bien la tourner, afin que votre sauce soit bien
Lée : il faut guelle soit un peu épaisse. =~ -

/
) '
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. Rémoulade Indienne.

Vous pilerez dix jaunes d’ceufs durs; quand ils seront
bien pilés , vous mouillerez vos jaunes avec huit cuillerées
¥ bouche d’huile, que vous mettrez Pune aprés Pautre en
pilant toujours vos jaunes d’ceufs ; dix gousses de petit pi-
ment, plein une cuillére a café de poudre desafran d’Inde
ou terra-merita, du sel, du gros poivre; vous prendres
ensuite zﬁmu‘e eu cing cuillerées de vinaigre ; vohs -amal-
gamerez le tout le mieux possible, ®t vous passerez cette
sauce 4 Pétamine comme une purée : il faut qu’elle soit un

peu épaisse : vous la mettrez dans une saucitre.
. Ravigote & Phuile.

Vous lgacherez une ravigote que vous mettrez dans une
easserole , avec du sel, du gros poivre, plein une cuillére’
3 dégraisser de velouté froid : vous remues votre sauce avec
votre ravigote ; vous y mettez deux cuillerées & dégraisser
&’huile que vous mélez bien avec votre sauce pour qu’elle
soit liée : vous mettrez quatre ou cing cuillerées 3 bouche
de vinaigre : il faut que votre sauce soit bien remuée au
moment de la metire sur votre salade de viande ou de.
poisson.

Saz'tce de Kari. -

- Vous mettrez un demi—quarteron de beurre dans une
assero'e , plein une cuillere a café de safran de Plnde en
poudre , ou terra-merita, cinq petites gousses de piment
enragé haché ou écrasé} vous ferez chauffer votre

jusqu’a ce qu’il frémisse ; quand il sera bien chaund , vous
mettrez cing cuillerées 3 dégraisser de velonté ; vous re~
muerez bien votre sauce, et vous vous en servirez sans en,
bter Ja graisse et sans la passera Péramine ; vous y joindrez
un peu de muscade rapée : votre sauce doit étre” bien
chande. o '

Sauce brune maigre.

Vona mettrez; dans le fond de votre casserole un morcean
de begrre ;. quatre ou ciiiq grosses carottes coupées en la-
mes , cing Ow 8x gros oignons partagés en tranches , deux
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- ou trois racines de persil , trois feuilles de laurier, une

pincée de;thym , trois clous de girofle , deux moyentdes

_ carpes coupées. en morceaux , deux brochets de moyenne

grosseur aussi:coupés , du sel et du poivre ; vous mouille~
rez avec ume- demi-bouteille de vin blanc et un peu de
bouillonmaigre : vous laisserez attacher votre réduction au
fond de votre casserole jusqu’a ce qu’elle ait assez de cou—
lear c’est-h-dire que le fond de votre casserole soit brun ; si
vous avez du houilloh .maigre , vous la mouillerez avec,
sans cela vous mettrez une dengi-bouteille de vin blanc.
dans votre . casserole pour détacher, et vous la remplirez
d’eau : vous y ajouterez un gros bouquet de persil et de
ciboules , etdeux ou trois poignées de champignons ; vous
daisserez bouillir une heure et demie ce qui est dgns votre
casserole : aprés vous passerez le mouillement au tamis de
soie; aprés cela vous faites un roux blond ; quand il est a
son point, vous versez le jus de votre poisson dessus : ayez
soin de bien délayer votre roux enle mouillant, pour éviter
les grumeaux; vous laisserez bouillir une heure votre
sauce, que vous écumerez et dégraisserez , aprés vous la
passez & 'élamine, S

Velouté maigre.

Vous marquerez votre poisson et vos légumes comme

“pour la sauce brune ; vous les mettrez dans votre casserole ¢

vous ferez le velouté, mais vous ne le laisserez pas prendre-
couleur : au moment ot vous verrez qu’il n’y aura plus de
monillement dans votre aasserolle , vous userez du méme
procédé qu’ala précédente.Quand votre poissonaura bouilli
une heure et demie , vous passerez votre mouillement au
tamis de soie, vous ferezun roux blanc ; lorsqu’il sera'a
son pojnt, vous y mettrez, deux poignées de champignons
que vous remuerez dans votre roux banc ; vous y verserez
le jus de votre poisson; et vous le tournerez bien pour
éviter les grumeauix : vous laisserez bouillii votre velouté
une heure ; jvous ‘Pécumerez et vous dégraisserez, puis
vous le passerez  Pétamine : qu'il ne soit ‘pas urop épais 4
i trop clair, et que voire sauce soit d’un bon sel. . .. ..
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’

Jus maigre.

Marquez Je jus' comme daus la 'sance précédente. Vous
Je ferez attacher jusqu’ace qu'il soit presque noir; vous
* vous servirez des mémes ingrédiens que pour les antres -
sauces , et le méme mouillement. Quand votre jus ‘aura
bouilli une heure et demie, vous le passerez an tamis-de
soic , et vous vous en servirez pour ce dont vous aurcz
besoin, ° T, e«
' Blond maigre. . o B

Le blond se fait de méme que le jus, excepté qu'il
»e faut pas qu'il ait beaucoup de couleur: o

De toutes les Sauces. -

Avec toutes les sauces maigres précédentes, ou peut
marquer toutes les petites sauces expliquées en gras : aw
lieu de sauce brune grasse , servez-vous de la maigre ;au -
licu de velouté gras, servez-vous du maigre : aiusi de -
suite. S :
Sauce d@ la Pluthe.

( Poyez la pluche grasse. ) Si vous n’avez pas de sauce
vous ferez un roux blanc que vous mouillerez avec le court
bouillon dans lequel aura cuit votre poisson ; vous y met~
trezle méme assaisonnement et les mémes ingrédiens.

Faute de Sauce. .

Vous ferez un roux foncé , ou un roux blanc que vous
mouillerez avec la cuisson de votre poisson ; vous le ferez
réduire, et le passerez a Pétamine ; si Passaisonnement
w'est pas trop salé, ni d’un goiit trop fort, vousiferez par
¢e moyen une sauce liée, sauce vert¢, sauce au béurre
décrevisses , sauce ravigote , ete. . '

+

~ Beurre tﬁ!nchoia.

Ayez cinghzu six anchois qu'il faut bien laver ; vous en
leverezles chairs , vous les pilez bien ; aprés vous les pas-
serez, sans y. mettre de mouillement, & travers un tamis

. decrin, puis vous prendgez les chairs , et les amg!ymgrez

~
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avec autant de beurre ,, et vous en servirez pour les choses
indiquées. _

' Beurre & Ecrevisses. o

Vous ferez cuire des écrevisses comme pour entremets: 3
vous en dterez les chairs ; vous mettrez les coquilles sur un
plat pour les faire sécher , soit au four , soit sur un four<
neaun’; lotsq;n’elle‘s seront bien séches, vous les pileres jus<
qu’a ce du’e
€crevisses , vous meltrez trois quarterons de beurre et
pilerez le tout ensemble ; aprés vous le mettrez dans une
casserole sur un feu doux pendant un bon quart-d’heure;
ensuite vous mettrez votre beurre dans une étamine que
vous aurez mise sur une casserole oi1 il y aura de Peaun.
froide, vous ferez sortir tout le beurre en tordant votre
élamine; et le suc étant tombé sur I'eau qui est dans votre
casserole , vous la laisserez figer, puis vous vous en servi=
fes choses indiquées. : ‘

Beurre a PAil.

Vous pilerez six gousses d’ail dans un morﬁér, lors—

'queelles le seront , vous le passerez, en le foulant avec une

cuillere de bois, 2 travers un tamis de soie ; vousramas-
serez ce qui a passé j.travers, vous le remettrez dans le
mortier avec deux onces de beurre ; vous pileres le toug
ensemble jusqu’a ce que ce soit bien amalgamé, et vous
vous en servirez pour les choses indiquées.

Fert d’Epinards.

Vous ferez blanchir une poignée d’épinards, daus la~
uelle vous mettrez une pincée de persil , quelques queues.
3e ciboules ; lorsque le tout sera bien blanchi , vous le ra-.
fraichirez , le presserez bien dans vos mains , le pilerez &t
passerez & travers Pélamine : en cas qu'il soit trop épais,
vous le mouillerez avec du bmnilloii‘}roidi vous vous en

servirez pour les choses indiquées.. . :

'. Vert d Office.

I3

_ Ayez des feuilles d’épinards ; apris les avoir hvée.s ,iouv':s
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Jes méttrez dans nn mortiet , vous les pilerez , puis vous les

“ mettrez dans un torchon ou dans vos mains, pour en ex-
traire le jus que vous mettrez dans ume tourtidre, et la
mettrez sur le feu; quand cela aura jeté quelques bouil-
lons, qu'il sera cailleboté, vous le mettrez dans un tamis,
et lorsqu’il sera bien égouité , vous vous en servirez pour
ce que vous jugerez i propos.

Purée d Oignons brune.

Vous éplucherez trente ou quarante oignons, selon leue
grosseur ; vous les couperez en deux de la téte a la queue =
vous dterez ces deux extrémités , pour éviter que votre
g:rée soit icre ; vous mettrez un quarteron et demi de

urre dans votre casserole ; vous couperez vos oignons
par tranche formant demi-cercle : vous les mettrez dans
votre beurre ; vous passerez vos oignons jusqu’a ve qu’ils
- soientblonds; vousy mettrezplein deux cuillerées i dégrais-
ser d’espagnole , plein unecuillére a pot de bouillon ; vous
ferez réduire votre purée; quand elle est assez épaissie ,
vous la passerez i I’étamine. ge la faites plus bouillir , pour
&viter qu’ellene prenne de Pacreté, vous la tiendrez chaude
au bain-marie, - ~

A la Bourgeotse.

Si vous n’avez point de sauce, vous mettrez plein une
cuillere & bouche de farine ; lorsque votre oignon sera
blond ; vous y meitrez du bouillon , un morceau de sucre
gios comtne une noix ; quand votre purée sera réduite ,
vous la passerez A étarnine, : '

Szuce Robert.

Coupez huit ou dix gros oignons en gros dez; mettez
un quarteron de beurre dans une casserole,, les oignons -
par-dessus, mettez — la sur un bon feu, afin que cela ne
Fanguisse pas, quand vos oignons seront blonds, vous
mettrez plein trois cnilléreés d dégraisser de sance espagncle,
deux caillerées de bouillon, vous feres réduire et dégrais~
ser votre sauce ; larsqu'elle sera un peu épisse, vous la

tetireiez du feu 5 au moment de s’en servir, vous y ajoute~
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rez une cueillerée de moutarde, et ne la laissez pas
bouillir. ' : o R

' -A la Bourgeoise.

. Au lieu de sauce espagnole’, vous mettrez avec vos oi—
gnons une cuillerée de farine, un verre de bouillon ou
d’eau de sel, du poivre ; quand votre sauce sera cuite, et
que vous voudrez vous en servir , mettez-y la moutarde.. -

Soubise.

- Vous préparerez votre oignon comme pour la purée pré=
cédente ! vous passerez yotre oignon sur un feu doux, afin.
qu’il ne prenne pas couleur: quand il séra bien fondu ',
vous y mettrez plein quatre cuilléres 3 dégraisser de ve—+
louté, et une pinte de créme, gros comme une noix de
sucre , vous ferez réduire votre purée a grand feu, en la
tournanf toujours; quand elle sera épaissie ; vous la pas—
serez X 'étamine : tichez qu’elle ait un bon sel. :

, . A la Bourgeoise.

Si vous n’avez pas de velouté, vous mettrez une cuil—
lerée de farine , de la créme, du sel , du gros poivre : vous
finirez votre purée comme celle ci-dessus; mettez-la au
bain-marie on i un feu doux , pour qu’elle ne bouille-pas.

Purée de Pois verts.

AU
Vous aurez un litron et demi de pois verts ; vous les fe-
‘rez baigoer dans Peau; vous y mettrez un quarteron de
beurre avec lequel vous manierez vos pois : vous jetterex
Yeau et vous égouterez vos pois dans une passoire : ensuite
- vous les mettrez dans une casserole sur un fourneau qui ne
soit pas trop ardent; vous mettez dans vos pois une poi—
gnée de feuilles de persil et un peu de vert de queues deci-
boules, vous sautez vos pois pendant un guart~d’heure :
ensuite vous mettez un peu de sel-dedauns , plein la moitié
‘d’unie cnillere & pot de consommé ou de bouillon : faites=
les bouillir sur un feu moins ardent , en couvrant votre
casserole de son couvercle. Aprés que vos pois auront €t .
trois guarts - ¢’heure au feu , vous les mettrez dans un
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mériier pour les piler : vous les passerez i ’étamine ; ser--
vez-vous de consommé froid ou de bouillon pour les passer:.
quand votre purée sera passée , vous la déposerez dans une
casserole : si elle n’était pas assez verte , vous y joindriez
un vert &’épinards : mais cettd purée doit éire assez verte
par elle-méme ; vous la ferez chauffer au moment de vous
en servir, afin qu’elle ne jaunisse pas : vous I’emploierez

" pour les choses indiquées. -7
o Purée de Pois secs.

Vous aurez un litron de pois secs que vous laverez; vous
les mettrez dans une petite marmite,, en y joignant une
livre de petit lard, que vous aurez fait blanchir, une livre
et demie de tranche de beeuf, deux caroutes, troisoignons,
dont un piqué de deux clous de girofle ; vous remplirez
votre marmite presque en entier.de bouillon : quaud vos
pois seront cuits , vous les jetterez dans une étamine,
vous les mettrez a sec, et vous en dterezle lard , les 1égu-
mes et le boeuf : vous passerez vos pois al’étamine; vous
les mouillerez petit i petit avec le bouillon dans lequel ils
auront cuit : vous ticherez que votre purée soit épaisse ,
parce qu’il est plus facile de Péclaircir que de la rendre
épaisse , vous la verserez dans une casserole , vous y met-
trez trois ou quatre cuillerées & dégraisser de velouté ; en
, cas qu’elle soit trop épaisse , vous y mettriez un peu de
mouillement dans lequel ils auront cuit : vous la ferez
bouillir : vous I’écumerez et la dégraisserez : quand votre -
purée sera assez épaissie , vous la changerez de casserole :
vous verrez si elle est de bon goiit et de bon sel : au mo-
ment de servir, vous la verdirez avec un vert d’épinards.
( #oyez Vert d’épinards. ) Vous vous en servirez pour les
choses indiquées.

,Pt_trée de Lentilles.

Ayez un ligpon et demi de lentilles a la reine, ou bien
d’autres ; vous les marquerez comme les pois ci - dessus :
quand elles seront cuites , vous-en bterez les Iégumes , le
Jard et le beeuf : vous les.passerez a V’étamine; lorsque
vous en aurez exprigé le bouillon , vous mettrez votre pu-
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rée dans une casserole avec trois ou quatre cuillerées 3 dé-
graisser d’espagnole; vous verserez plus de mouillement
dans cette purée que dans celle de pois, parce qu’il faut
qu’elle bouille long-tems pour qu’elle rougisse : ayez bien
goiu de P'écumer et’de la dégraisser : prenez garde qu’elle
ne soit pas trop salée, }:ame qu’en réduisant elle prendrait
del'acreté : apreés qu’elle sera réduite,, vous Ja mettrez dans
une autre casserole pour vous en servir au moment et pour
les choses indiquées, s ‘

Purée de Racines pour entrée.

~ Qnuand vos carottes ssofit propres, vous les coupez en
James , vous mettez dans une casserole une demi-livre de
beurre; trente carottes suffisent pour une purée; vous y
mettrez sept ou huit oignons dont vous Qterez Ja téte et Ja
queue ; vous les couperez en quatre formant le cercle :
quand votre beyrre sera fondu , vous y mettrez vos ra-
cines ; vous les remuerez afin qu’elles ne s’attachent pas :
quaund vous verrez que vos racines seront un peu fondues ,
vous les mouillerez avec du bon bouillon ; vous y mettresz
un morceau de sucre gros comme une noix ; vous laisseres
Tigeoter votre purée pendant trois heures ; vous titeresz
avec les deux doigts 'si vos racines s'écrasent facilement 4

vous retirerezvotre purée dua feu pour la metire dans votre .

élamine ; vous dterez le mouillement : vous écraserez en-
suite vos racines ; vous les passerez A I'étamine ; vous les
mouillerez de tems en tems pour les passer plus gisément :
il ne faut pas que votre purée soit rop cldire , et ne pas la
faire bouillir long-tems , si vous voulez qu’elie ne prenne
pas d’acreté ; quand votre purée sera dans la casserole, vous
ymettrez quatre cuilleréesd dégraisser de velouté: #'il vous
reste un peu de mouillement de vos racines, vous le verse-
rez dans votre purée ; ensuite vous la ferez réduire en ’écu-
mant et la dégraissant , jusqu’a ce qu’elle soit assez épaisse
. pour masquer vos entrées. N R
Purée de .Naveia.

Ayez une douzaine de gros navets, vous les coul;ez en
tranches , mettez un quarteron de -beurre dans upe casse-«
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rolg , vos navets par dessus’, vous. mettrez votre casserole
sur un fea un peu ardent, vous aurez soin de les retourner
souvent avec une cuilltie de bois; quand ils seront blonds,
vous y mettrez olein une cuillére  pot de velouté, et plein
une cuillerée & pot de blond de veau ; vous ferez réduire
le tout jusqu’a ce que vous voyez que ce soit bien lié; vous
auvez soin de la dégraisseret Ja passerez A Pélamine ; vous
la déposerez dafls une tasserole; pour vous en servir an
besoin. : ' .
. 4 la Bourgeoise. _

Quand vos navets seront blonds , vons y mettrez une
forte cuillerée & bouche de farine , que vous mélerez avee
vos navets , et plein deux cuillerées a4 pot de bouillon ;
mélez Je tout ensemble , faites-le bouillir jusqu’a ce que
‘tela soit épais , ajoutez-y un petit morceau de'sucre , et
passez votre purée & 'étamine ou au tamis; vous mettres
votre purée dans une casserole , vous la ferez bouillic et
‘Pécumerez , et vous vous en servirez pour ce que vous
aurez besoin.

Purée de Cardons.

Vous ferez cuire vos cardons dans un blanc ( #oyes Car-
dons ) 5 vous les couperez en pelits morceanx , vous aurez
-plein trois cuilleres & dégraisser de velouté, six cuillerées
de consommé; vous mettrez vos cardons avec cette sauce-;
taires~la réduire avec voscardons ; quand ils seront réduits
enpate, vous les passerez 3 Pétamine ; vous tiendrez votre
purée’la plus épaisse possible : en cas qu’elle le soit trop ,,
vous lallongerez avec de Ja créme réduite ; vous y ajoute-
rez gros comme une noix de glace : ne faites pas bouillir
votre purée ; vous la tiendrez chaude au bain-marie.

Purée de Champignona.

Vous aurez des champignons trés-blancs ; vous coupez
Jebout terreux de la queue:vousles lavez : metiez un peun
d’eau dans une casserole , et exprimez-y le jus d’un citron ;

"vous les snuterezdedans , vous les égoutterez ; vous les ha-
cheres le plus fin possible; vous les mettrez dans un linge

s

'
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‘blanc , puis vous les presserez bien fort ¢ vous prendrez
,un morceau de beurre. que vous mettrez dans une cas~

serole; vousy verserez un jusde citron; vous y mettrez vos

champignons hachés; vous lespasserez jusqu’s ce que votre

beurre tourne en huile; vous y metwrez six cuillerées a dé-

* graisser de grand velouté, autant de consommé; vous ferez

réduire jusqu’a ce gue votre purée soit assce épaisse; vous
ajputérez un peu

“purée de casserole,’

e gros poivre , changez ensuite votre
_ A la Bourgecise.

.. Faute de velouté, mettez plein une cuillére & bouche de

farine ; et vous versez du bouillon en place de consommé. -

Champignons blancs pour Galanline.

Tournez vos champignons, mettez-les a mesure dans de
Ygau o vous aurez mis un jus de citron; quand vous les
aurez tournés , vous mettrez un bon morceau de beurre
dans une casserole , un jus de citron et vos champignons;
vous les mettrez sur le feu ; quand ils auront bouMi cing
minutes , vous les déposerez dans un vase de fayeuce , et
vous vous en. servirez quand vous en aurez besoin.
" Purée d&Oseille grasse.
. Ayez dePoseille selon la quantité de purée que vous vou-
.drez faire ; il faut y mettre trois ou quatre coeurs de: lai-
tues , un poignée de cerfeuil , le tous bien épluché ; vous
.les hacherez bien , les presserez pour en extraire le jus;
‘mettez un bon morceau de beurre dans votre casderole ,
* des cliampignons hachés, des échalottes-et du persil , que
. vous_passerez dans votre beurre ; vous mettrez Voseille
par, dessis vos fines herbes, et les ferez cuire ; quand elles
seront & leur point, vousy mettrez plein quatre cuilleres
a dégraisser de velouté 4 ou plus selen la quantité de pu-
.xée. ( Poyez Velouté. ). - : ’ '

) A la Bourgeoise.

~ ' Si vous n’avez pas de velouté , mettez plein une cuillére
a bouche de farine; mouillez votre purée avec du bouillon,
unpeu de sel, du poivre; Taites-la réduire ; quand elle le
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sera assez, vOusy mettrez dn} ou six jauries d’ceufs; vous la
passerez i Pétamine , et la déposerez dans une casserole)
pour vous en servir pour les choses indiquées.

' Purée d Oseille mdig}je._

. Préparez votre oseille assaisonnée , et faites-la cuire
comme la précédente : quand elle est bien passée au
beurre , vous avez six jaunes d’ceufs, dans lesquels vous
mettrez plein deux cuilleres 2 bouche de farine, que voup
mélez avec de la créme, si vous en avez, ou bien trois
verres de lait: vous mettrez cet appareil dans votre oseille.
Quand elle sera fondue, vous la faites réduire sur un four-
nean un peu ardent , en la tournant continuellement avec

- une cuillére de bois ; quand votre puréesera assezréduite, >
vous la passerez & Pétamine , et vous la tiendrez chaude
pofr vous en servir,

Purée de C'hicorée. '

.- Votre chicorée blanchie,, hachée , comme il est dit &
Yarticle Chicorée , vous la passez au bheurre , un peu .de
gros poivre ; vous y ajouterez une petite cuillerée  pot de
velouté , un peu de créme, une idéede sucre , pour en dter
Picreté. Vous la tournerez jusqu’ace qu’elle soit bien liée,
et la passerez i Pétamine ; vous fa déposerez dans une cas-
serole , pour en servir aux choses indiquées.’ '

Purée de Haricots pour entrée.

. Vous ferez cuire nn litron de haricots . blancs dans de
Peau , du sel et dubeurre : vous mettez une demi-livre de
.beurre dans une casserole : vous éplucherez une douzaine
.d’oignons: vous en couperez la téie et Ja queue; vous
amingirez vos 0ignons, vous. les mettrez avec votre beurre
que ¥ous passerez sur un feuun peu ardent ;, quand vos
.oignons seront bien blonds.,, vous y mettrez quatre cuille-
.rées A dégraisser d’espagnole et un verre de bouillon; vous
ferez migeoter vos oignons une demi-heure ou trois quars-
-@heure : vous y metirez vos. haricots cuits lorsque votre

ce sera bien réduite; vous remuerez bien vos haricots
.avec votre sance : quand voure anélange sera fait ; vous les
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sserez i Petamine ; si votre purée était trop épaissé ; vous
monilleriez ave¢ un peu de consommé ou de bonillon :

volre purée passée, ne la faites plus bouillir, afin &éviter

Picreté ; vous la tiendrez chaude au bain-marie ou sur un

fournean doux ; en cas que vous n'ayez pas d’espagunole ,

vous mettrez plein une cuillere 3 bouche de farine avec vos
oiguons; vous la remuerez et vous mouillerez votre purée
avec du bouillon, ou quelque fond de cuisson , si vous et
avez, et vous ferez votre purée comme il est éxpliqué. -

-~ Vous partagerez en deux douze oignons dont vous eou=
-petez la téte et-la quéue ; vous les eouperez en petits dés:;

vous mettrez un bon morceau de beuire dans une casserole -

‘avec Y08 0ignons ;- vous mettrez votre casserole sur un feu
ardent : quand vos oignons seront blonds, si vous nvee
-pas de sauce , vous prendrez une cuillerée 2 bouche de fa—
Tine que vous mett avec vOs oignons ; vous Ve_l‘sel'ez
‘plein une cuillére 2 pot de bouillon ; plein une A dégraisser
‘de vinaigre, du sel, ‘du puivre'; Yous ferez réduire votre
sauce jusqu'd ce qu'elle soit assez épaisse pour masquer:
au moment de servir , vous y 1nettrez deux cuillerées a
‘bouche de moutarde ; vous vous ‘enservirez pour les
‘choses indiguées. T . Co
_ Garniture, ot

~ Ayez des crétes que vous mettrez dégorger dans de
Teau tidde -lorsqu’c:‘les seroht dégorgées , ayez de Veau
Mus que chaude , mais pas botillante, de manitre que
/ Vous puissiez-y tenir le doigt ; voiis ‘mettrez vos crétes
dans cette eau, vous les Femueréz et en retireréz une
pour essayer si la péllicule se détache; alors vous-retirez
vos crétes, vous les mettez dans un: torchon ravec upe
poignée de sel , vous les froterez bien, puis vous les
prendrez une h une , afin de vous assurer -sila pelli-
cule est entitrement détachée 3 alors vous les mettrez une
seconde fois dégorger dans de I'eau 'fraiche ,’ et une -heure
aprds vous les ferez cuire dans an blanc. ( Poyes Blanc:)
Les rognons de coq , aprds avoir éié dégorgés , doivent
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dire senlement pochés dans un blanc, c'est-a-dire les y
fiire bouillir une demi-heure ; les foies doivent étre
aussi dégorgés et blanchis dans une eau qui fremisse , afioy
dene pas les durcir ; lorsque vous les verrez un peu fermes,
vous rafraichirez , les parerez , et les laisserez égouter,

Garniture en Ragoiit.

_ Mettez dans une casserole , erétes, rognons de coq ,
foies gras, riz d’agneaux, quenelles, trufes, champignons,
vous mettrez par dessus de Pespagnole travaillée ;si vous
voulez que votre ragoiit soit blanc , vous lierez avec trois
ou quatre jaunes d'ceufs la quantité de velouté qu’il

fandra pour saucer vos garnitures , et vous vous en ser—
\

Poelée.

* Ayez deux livres de veau , deux livres de lard ; coupez
Punet I'autre en gros dés ; deux grosses carottes, trois
oignons coupés aussi en dés, une livre de beurre , le jus
de troié ou guatre citrons , quatre cloux de girofle, un
peu de basilic, deux feuilles de laurier concassées , un
peu de thym , da sel, du poivre ; mettez le tout dans une
asserole et sur un bon feu ; guand cela sera réduit , vous
7 ajouterez plein une cuillere 2 pot de derri¢re de mar—
mitte , et lorsque cela sera a moitié cuit, vous le retirerez
et le mettrez dans une terrine pour vous en servir pour
les choses. indiquées.

Blanc.

Vous mettrez une livrede lard rapé , une livre degraisse,
une demi-livre de beurre , deux citrous coupés en tranchés
en otant Je blanc, deux fenilles de laurier, deux clous de
girofle, quatre carottes coupées en dez; quatre oignons ,
e petite caillerée a pot d’eau ; vous le ferez bouillir jus~
qu’i ce qu'il soit réduit » vous aurez soin de tourner votre
blanc et de ne pas le laisser attacher: quand il n’y aura
plus de movillement, et que votre graisse sera fondue ,
vous le mouillerez avec de P’eau; vous y mettrez du sel”
darifié, vous le ferez bouillir, vous Pécumerez, et vons
vous en servirez pour les choses indiquées.

§
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Farce cuite.

Vous couperez en petits dés des blancs de volailles cruss -

' wous mettrez un petit morceau de beurre dans une casserole.

avec vos blanes de volaille , un peu de sel , un'peu de gros -

poivre , un peu de muscade rapée ; vous les passerez a pe-
tit fen pendant dix minutes; vous égoutterez vos blancs
et vous fees laisserez réfroidir ; vous metirez un morceau de
mie de pain dous la méme casserole avec du bouillon, un
peu de persil haché bien fin ; vous la remuerez avec une
cuillére de bois , en la foulant et réduisant en panade :
- quand votre bouillon sera réduit, et que votre mie sera
bien mitonnée, vous la metirez réfroidir: vous aurez une
tétine de veaucuite et froide ; au défaut , vous vous servirez
de beurre : vous pilerez vos blancs de volaille ; quand ils
_seront bien pilés, vous les passerez au tamis a quenelle ,
- et les mefttrez de coté : vous pilerez de méme votre mie ,
vous la passerez au tamis et la mettrez i part ; vous pilerez
" votre téline, la passerez au tamis et Ja mettrez de coué :
vous ferez trois portions égales de blancs, de mie de pain
et de tétine 3 vous pilerez le tout ensemble. Quand vous
Yaurez pilé trois quarts-d’heare, vous y mettrez cinq ou
six jaunes d’ceufs, selon la quantité de farce ; vous pilerez
vos jaunes avec votre farce & mesure 3ue vous en mettrez;
votre farce faite , vous la retirerez du mortier , pour la
mettre dans une terrine; vous vous en servirez pour les
cas de besoin ; soit en viande de boucherie , volaiile ou
gibier, vous vous servirez du méme procédé : vous em—
ploierez aussi cette farce pour les gratins.

“ Quenelle de ¥olaille.

Prenez quatre blancs de volaille , vous raperez les
chairs avec%e coutean , de manidre a.ce qu'il n’y reste
ni peau ni nerfs ; vous les pelerez , les passerez a travers

. un tamis & quenelles , puis vous les poserez sur une as—
siette ; vous tremperez une mie de pain molet dans du
lait ; quand elle sera bien trempée , vous la presseres
bien dans vos mains on dans un torchon neuf, pour eu
extraire Je lait ; puis vous la mettrez dans le mgortier et
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Ia pilerez 4 force de bras; vous mettrez égale quantité
de pain que de chair de volaille ; vous mettrez aaant de
beurre que de pain , et vous pilerez ensemble jusqu’a ce
qu’on ne reconnaisse plus le- beurre ; alors vous y met-
trez la chair de volaille ; piles le tout jusqu’a ce que le
mélange soit parfait; vous y ajouterez quatre jaunes d’ceufs,
un de plus si votre quenelle était trop épaisse ; vous y
mettrez sel , gros poivre , une idée de muscade ; quand
Je tout sera bien pilé , vous fouctterex deux blancs d’ceufs
que vous mélerez avec votre appareil , avant de retirer
votre quenelle du mortier , faites-en pocher un peu afin

de voir si elle est d'un bon sel ; servez-vous en pour les’

choses indiquées.
Marinade cuite.

Vous metirez un morceau de beurre dans une casserole:
vous couperez trois carottes en tranches , quatre oiguons
coupés de la méme wanitre , deux feuilles de laurier, un
peu de thym , deux cloux de girofle : vous metiez votre
casserole sur le feu; vous passerez vos racines , apres cela,
vous y mettrez du persil en branches, quelques ciboules;
vous fes passerez avec vos légumes : vous y metirez denx
cuillerées & café de farine que vous mélerez avec votre
beurre ; vous mettrez un verre de vinaigre et deux verres
de bouillon , du sel, du poivre ; vous ferez migeoter votre
marinade pendant trois quarts d’heure ; vous la passerez
au tamis de crin, et vous vous en servirez en cas de hesoing

si vous avez de la sauce, vous en mettrez dedans en place

de farine.
Pdte d frire.

Vous mettrez un litron de farine dans une terrine, six
jaunes d’eenfs , deux cuillerées & bouche d’huile, ou gros

comme un ceuf de beurre que vous feree tiédir, pour qu’il:

seméle avec la piite ; vous y mettrez du sel, du poivre, un
verre de bierre ; vous délayez votre pate de manitre qu'il
n'y ait pasde grumeaux : vous remettrez du beurre , si
voire pate est lrop épaisse: ayez soin cependsnt qu’elle
ne soit pas Lrop claire ; il faut qu’elle file en toinbant de

\

A
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la cuillere: vous fouetterez deux blancs d’ceufs comme pour
du biscuit , et les mélerez avec votre pite ; vous vous en
servirez-au besoin. Yous pouvez mouiller votre pate avec
du vin blauc ou du lait,

Fines Herbes a papillottes.

" Vous raperez une demi-livre de lard , vousmettrez six
cuillerées d’huile, un quarteron de beurre que vons met~
trez dans une casserole ; vous y verserez quatre cuillerées
a bouche de champignons bien hachés, lesquels vous pas—
sez dans votre casserole sur.le feu. Quand vos champi-
gnons seront bien saisis , vous y mettrez deux cnillerées
d’échalottes bien hachées,, vous les passerez avec vos cham-
pignons, aprds vous mettrez plein deux cuilleres 2 bouche
de persil bien haché; vous passerezle tout ensemble. Apres
cela vons mettrez du sel , du gros poivre , un peu d’épices,
vous transposerez vos fines herbes dans une terrine : vous
vous eu servirez en cas de nécessité,

Petits Oignons glacés.

Vous éplucherez vos petits oignons bien correctement ,
Cest-2-dire de ne pas trop couper la téte ni Ja queue, et
ne point les écorcher, Vous beurrerez le fond de votre cas~
serole , et vous placerez la téte de vos petits oignons dessus
lecul ; mettez-y gros comme une noix de sucre, du bouil-,
lon ou de l'eau, jusqu’a la quene des petits oignons ; vous
les mettrezau feu ardent, eruand le mouillement sera aux
trois-quarts réduit , vous les ferez aller 4 petit feu, et vous
les ferez tomber 2 glace : vous vous en servirez lorsqu’il
sera nécessaire. !

‘ Oignons glacés.
Vous aurea douze on quinae gros oignens , tous de la
méme grosseur, les éplucherez, les préparerez et les
ferez cuire comme les petits oignons ( Zoyes Petits
Qigoons. )
¥ ~ Rocambole.
Epluches plein un grand verre de rocamboles ; vous les

-
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metirez dans Peau bouillante : vous les retirerez quand
elles commenceront & s’écraser sous les doigts , et les met-
trez dans l'eau fraiche : quand elles seront froides, vous.
les égouterez , vous ferez réduire du velouté, les mettrez
dedans : vous pouvez lier votre velouté. { 7. Velouté.)

Petites Racines.

Ayez vingt carottes, selon la quantité que vous en vou-
drez : vous les tournerez en petits batons ou d’autre ma—
nitre ; tichez que vos petites racines soient toutes de la
méme grosseur , la méme grandeur , afin qu’elles cuisent
toutes également : vous les mettrez dans Peau bouillante ,
et les laisserez bouillir cing minutes ; vous les mettrez dans
Peau fraiche : an bout d’'un moment , vous les retirerez
vous les ferez cuire dans un velouté ou une espagnole.
{ # ayez Velouté ou Espagnole.) Vous vous en servirezpour
les choses indiguées.

I

A la Bourgsoise.

Si vous n’avez pas de sauce , vous feres un roux léger
que vous mouillerez avec du bpuillon ou un fond de cuis-
son : Jorsque votre sauce bouillira, vous y metirez vos pe-
tites racines et un petit morceau de sncre ; lossqu’elles se=
ront cuites, vous les dégraisserez.

Ragoiit de Navels.

. Vous tournerez vos navets de méme que ci-dessus 3
vous ne les ferez pas blanchir , vous les sauterez dans du
beurre sur un fourneau ardent: quand ils auront une égale .
couleur blonde , vous y mettrez du velouté et du blond de
veau, et les ferez cuire ; vous mettrez un petit morceau de
sucre. Quandils seront cuits, vous les dégraisserez et vous
en servirez pour les choses indiquées. :

i

A la Bourgeoise.

Si vous n’avez point de sauce, quand vos navets seront
bien blonds , vous mettrez plein deux cuilleres A café de
farine et un morceau de sucre plus ou mojus gros, selon
la quantité de navets, et vous les mouillorez avec du
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bouillon : que la sauce soit un peu longue , pour pouvoir
la faire réduire. 1l faut que vas navets cuits soient un pew

fermeg.

: e
- Concombres.

Ayez quatre eoncombres , vous Jes couperez en petits
morceaux ronds plus grands qu'un petit écus, épais de six
ou huit lignes : vous les mettrez dans un torchon blanc ;
vous le torderes pour faire sortir Veau des concombres :
quand ils auront éié bien pressés, vous les dterez du tor-
chon : vous mettrez un hon morceau de beurre dans une
casserole, vous y jetez. vos concombes , et Jes tenez sur un
feu bien ardent; ayez soin de toujours les sauter, afin qu’ils
ne sattachent pas: quand ils auront une belle couleur,
vous y mcturez irois cuillerées a dégraisser de velouté et
deux de blond de vean : vous les laisserez cuire trés-pea
ge.tems; vous les retirerez de la sauce que vous ferez ré-

uire. -

A la Bourgeoise.

Si vous n’avez pas de sauce, vous y mettrez 3 moitié
une cnillére & bouche de farine ; vous les mouillerez avee
du bouillen ou un fond de evisson : ne les faites pas trop
‘cuire , dégraissez volre sauce et faites -la réduire.

Concombres a la créme.

-

Vous couperez vos concombres comme les précédens :
on ne les pressera point, on les fera blanchir dans une eaun
desel ; quand ils flechirontsousle doigt, on les rafraichira; -

v il faudra les égovtter sur un linge blanc, afin qu’il n’y ait
point d’eau. Yous mettrez un guarteron de beurre dans
une casserole, pleiu trois cuilleres a café de farine, du sel
du gros poivre , un pen de muscade rapée : vous méleres
le wut casemble ; vous y ajouteres la moitié d’un verre
de créane ; vous la mettrez sur le feu; tournez-la toujours:
- jusquw’a ce qu’elle ait jeté un bouillon. Si elle est trop
épaisse, vous y remetirez un peu de créme; Il faur que
votre sauce soit bien liée. Vous metuez vos concombres
dedans ; vous les tiendrez bien chauds sans les faire bouil=
lir : servez vous-en pour les choses indiquées.
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.

Beurre noir.

Mettes dans une casserole un demi-verre de vinaigre,
dusel, du poivre ; vous lui ferez jeter quelques bouillons.
Vous mettrez une demi-livre de beurre dans une casserole ;
vous ferez chauffer votre beurre jusqu’a ce qu’il soit pres~
que noir : alors vous le laisserez reposer, et vous le verse-
rez sur votre vinaigre ; tenez-le chaud ¢ vous vous en ser~
virez pour les choses indiquées. ’ ‘

DU BOEUF.

Le beeuf est plus ou moins bon , selon le pays d’oti il
vient : les chairs foncées et bien couvertes de graisse sont
les meilleures. Comme on se sert habituellement de ce que
T'on a, je ne m’étendrai pas en observations pour vous
prouver que le boeuf dont vous vous servez est de bonue
ou de mauvaise qualité ; qu’il soit cuit & propos et bien as-
saisonné. La culotte est, en général, la partie préférée :
la pitce d’aloyau, la noix , la sous-noix , laculotie, la cote
couverte, la-poitrine, voila Jes morceaux choisis pour faire
des relevés ou pidces de beeuf,

La Culotie.

- Pour faire un beau relevé, il faut prendre une culotte
de beeuf de vingt-cinq & trente livres; faites attention
qu'elle soit un peu plus longue que carrée : ayez soin de
Ja désosser : en la ficelant,, donnez-lui une forme ronde en
dessus, C'est-a-dire qu'il faut que votre pitce, posée sur
votre. plat , ait une forme bombée dans son carrée long.
Dans les grandes tables , la pitce de beeuf se sert avec du
persil 2 Pentour ; pour les petits ordinaires , on y met quel-
quefois des petits patés, quelquefois des choux-croutes,
ou bien du lard, des racines, des choux , des oiguons gla-
s, etc. - ‘
Garniture de la piéce de Beeuf.

Ayezdeunx choux que vousferez blanchire et cuire comme
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il est expliqué pour le potage : vous tournerez huit ou dix
grosses carottes que vous ferez blanchir , et que vous met-
trez dans unc casserole, ol vous verserez plein cinq A six
cuilleres & dégraisser de sauce brune, vous y mettrez au-
tant de consommé, et vou ferez cuite vos carottes A petit
feu : vous tournerez de méme des navets, vous les feres
blanchir et vous les laisserez cuire avec vos caroties : on
pourrait aussi mettre ces légumes dans une cuisson, oules
faire cuite avec les chonx. Yous ferez blanchir votre petit
Jard, et vous le mettrez cuire avec vos choux : si vous vou-
lez y meure des oignons glacés ( #oyez oigaons glacés(?,
vous vous servirez , pour saucer votre piece de beeuf , de
Ja sauce dans laquelle vos légumes ont cuit : vous pouves
verser votre sauce dessus ; si-elle n’est pas glacée. -

~ De la piéce d’ Aloyau.

Vous prenez la pitce d’aloyau toute entitre : vous dtez
le filet mignon, duquel vous faites une entrée : vous dé-
sossez votre piece, vous la ficelez : tachez qw’elle ait une

. belle forme. Vous pouvez mettre la pi¢ce de boeuf la veille,
fonr pouvoir vous servir du bouillon pour les sauces , ou
sien A un sutre usage. Le lendemain , vous parez votre
pitce, vous la mettez dans un linge blanc de lessive , vous
Yy scmez un peu desel , du gros poivre : ficelez voure linge,
ensuite vous mettez votre beeuf dans une braisiére avec un
peu de bouillon et de dégraissé de marmite : vous faites
chauffer votre pitce. Au moment de servir, vous la déve-
loppez , vous glissez un couvercle dessous , et le posez sur
votre plat. Cette pitce peut se garnir, ‘

, . La Sous-Noix.

Cette piece est propre & faire de bons bouillons ; mais
elle n’est gutre recheichée pour le service , parce qu’elle,
est séche.

Noix de Beeuf.

Vous faites lever la noix dans toute sa grandeur ; tiches
qu’ellc soit bien couverte. Comme la viande en est séche ,
yous prendrez de la graisse de rognon, et vous piquerez
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Pintérieur de votre noix avec de gros lardons de graisse ;
vous la ficellerez et la servirez avec des cignons glacés an

autres garnitures. On peut servir cette pidce de boeufen

surprise. Vous la faites cuire la veille. Le lendemain vous
la parez A froid ; vous faites un creux dans votre noix, pour
qu’il puisse contenir un ragoiit : vous prendrezla viande
gue vous aurez Otée de votre mnoix : vous conservez le

essus de volre viande de noix pour masquer votre ra— .

goiit ; vous couperez en gros dés la viande que vous aurez
Prise dans voure noix ; vous la mettrez dans une sauce es-
pagnole que vous aurez bien fait réduire ; vous ferez ré-
chauffer votre noix de méme que la pitce d’aloyau. An
moment de servir, vous y mettrez votre ragoiii , et vous le
couvrirez du dessus de votre viande ; vous glacerez voue
n0i3 , et vous metirez une sance réduite dessoms,

Le Pualeron.

On se sert peu de cetie pidce ; elle n’est pas couverte ,

.

et elle conserve mal son entier A cause de ses 03 ct de ses

nerfs.
Poiirine de Boeuf.
Vous coupez une poitrine de la grandeur que vous jugez

3 propos; vous la désosscz presque jusqu’au tendon , voys
donnez une forme de carvé long a votre pitce , vous la fice-

lez et la rendex bien potelée : vous la faites enire, et la ser—

vez avec du-persil ou avec des légumes ; on pent aussi la
mete 4Ja Sainte Menehould. Vous 13 feriez un pen moips
cuire que si vous la servicz au naturel , et yous auriez soin

de la faire cuire la veille , pour pouvoir mieux la parer ¢t
la paner; vous Passaisonnez de sel fin et de gros poivee , -

vous la tremperez dans du beurre ou avec un doroir ; vous
Ja beurrcrez : il faut que votre beurre ne soit pas trop
chaud. Aprés vous y ferez tenir votre mie de pain le plusg
que vous pourrez par - dessus, avec votre pinceau que
vous tremperez dans’le. beurre, et vous le laisserez égout~
ter dessus votre pice de boeuf, vous y semeres de la mie
de pain, afin que cela fasse crotte. Avant de servir, voos
hisserez votre piece de boeuf prendre copleur au four, &
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vous la ferez chauffer assez. Vous metirer dessous votre
pitce une espagnole travaillée et claire, un peu de gros
. poivre seulement.

Des Cétes couvertes.

Vous ne désossez pas cette piéce tout-3-fait 5 il faut en
abatire le chapelet, qui est composé des os enguleux des
cbtes; il faut aussi couper un peu des cdies : aprés enavoir
désossé une partie, vous romlez votre piece de beeuf; vous
lui faites prendre une belle forme : vous la ficelez et la
faites cuire : servez a Pentour ce que vons voulez en lé-
gumes,

Beeuf @ la mode, da la Bourgeoise.

Ayez le morceau de boeuf que pourrez , le meilleur da
odié de la cuisse, vous le piquerez de gros lard, vous le
_metues dans une casserolelou terrine , avec deux carottesy
gnaue oigaons , dont un piqué de deux clous de girofle,
un bouquet de persil et ciboules , un pied de vean, deux
feuillcs‘fle laurier, une branche de thym , du sel , du poi—
vie,(uatre verres d’eau ; vous laisserez bouillir le tout trois
ou quaure heures, selon la grosseur de la viande, vous le
servirez sur le plat, et les légumes & V'entour : voyez qu’il
soit d’un bon sel.

Boeuf bouilli & la posle, & la bourgeoise.

Conpez cinq ou six oignons en. tranches, mettez dans
votre poéle un norcean de beurre , faites-le chauffer, met-
tez les oignons par-dessus ; faites-les roussir , lorsqu’ils le
seront assez, mettez une pincée de farine, du sel, du
poivre, un filet de vinaigre,, un demi-verre de bouillon ou
d’eau , 1emuez la sauce dans la poéle , mettez-y votre
bunilli coupé en tranches;sautez-le dans la poéle jusqu’a ce
qu'il soit chaud : voyezs’il est d’un bon sel,

Boeufbouilli frit, & la bourgeoise.

Mettez dans une casserole un morceau de beurre , des
fines herbes; passez-les légérement , mettez-y plein une
cuillerée 2 bouche de farine, les trois quarts d’un verre de

'
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bouillon on d’eau, du sel , du poivre, un peu de muscade,
faites bouillir votre sance , qu’ellesoitun peu épaisse ; vous
laverserez sur le bouilli que vous avez haché, en yjoignant
un peu de graisse de baeufcuite ; vous remuerez bien votre
hachi; il faat qu’il ait beaucoup de consistance : 'il était
trop lignide, vous y mettriez du pain émietié, ce qu'on
appelle de la mie de pain, vous ferez desboulettes de voire
hachi, vous les tremperez dans la farine & plnsieurs fois,
et vous les ferez frire , soit au sain doux, soita Phuile , an
beurre fondu ou & la graisse.

¢ Beeuf bouilli & la bourgeoise.

Quand il reste dubouiili, il faut le couper en tranches,
Yarranger sur le plai, semer par-dessus du sel , pu poivre,
‘du persil, de la ¢iboule hachés, un verre de bouillen ou
de 'eau, un pen de chapelure de pain ; faites-le migeoter
un quart-d’heure. ‘

Miroton de boeuf bouilli & la bourgeoise.

Epluchez sept ou buit gros oignons, coupez-les en tran-
ches,, mettez un morcean de beurre ou de graisse de pot’
dans une casserole, vas oignons par-dessus; mettez-la sur
le feu un peu ardent, tournez bien votre oignon ; quand il
sera roux , mettez-y plein une cuillere 3 bouche de farine
que vous remuerez avec Poignon ; mettez-y un verre de
‘bouillon ou de ’ean , remuez jusqu’a ce que cela bouille ;
mettez du sel, du poivre, un filet de vinaigre si vous vou- .
lez : quand votre sauce aura banilli un quart-d’heure, vous
la verserez sur le plat ol vous aurez arrangé les tranches
de votre bouilli ; vous mettrez le plat sur le feu, alin que
cela migeote pendant une demi-heure.

Baeuf bouilli en matelotte ya la bourgeoise.

Epluchez des petits oignons que vous mettrez dans une
poéle avec un peu de beurre, faites-les roussiravecun fen
qlui ne »0it pas trop ardent; quand ils le seroni, mettea
plein une cuillere & bouche de farine ; sautez-la avec vos
oiguons ; mettex un verre de vin rouge, un demi-verre de
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bouillon , quelques champignous (si vous en avez), du sel,
du poivre, une feuillc de laurier, un peu de thym ; achevez

-de cuire votre ragoit; quand il Je sera, vous le verserez

sur les tranches de bouilli que vous aurez mises sur le plat;
faites-le migeoter une demi-heure pour que le bouilli se
pénetre de Ja sauce. ‘ ‘

Boeuf bouilli a la poulette, & la bourgeoise.

Mettez un morcean de beurre dans une casserolle, du
persil , de la ciboule hachée, faites-les revenir surle feu ;
meltez-y plein une cuillére 4 bouche de farine, remuez
le tout ensemblc; versez plein un verre de bouillon ou
d’cau dessus les fines herbes , tournez bien jusqu’a ce que

cela bouille, mettez sel, poivre et un pen de muscade ;

quund votre sauce aura bouilli cing oun six minutes, jyous

y mettrez votre houilli que vous aurez coupé en petites

tranches ; sautez-le dans votre sauce : au moment de vous

ﬁn,eurfg 4 table , vous y metirez une liaison de trois jaunes
ceufs

.o Palais de Baeuf.

Vous faites bien dégorger vos palais; puis vous les faites
blanichir jusqu’a ce que vous puissiez en enlever une se~
conde pean gui tient au palais : quand vous voyez que
vous pouvez P’dter en ratissant avec le coutean, vous les

mettez i Peau froide ; alors vous grattez vos palais jusqu’a

ce qu'ils soient bien pets : lorsqu'ils sont propres, vous
les parez, cest-a-dire en extrayez les chairs noires, et
gardez vos palais avec la chair qui est bonne a servir:
quandilsseront encetétat, vous les mettrez dans un blanc,
(¥ oyez Blanc), vous lcs laisserezcuire quatre on cingq heu~
res, plus on moins, selon comme les palais sont durs,
vous verrez s’ils sont cuits , en les tatant avec les doigts 3
vous les pressez : si vous voyez que la chair obéisse , vous
les retirerez du feu pour les metire dans un vase , pour
vous en servir au besoin.

Palais a la Béchamelle.

Ayex des palais de beeuf cuits dans un blanc et coupés
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en petits carrés , c’est-a-dire , de la grandenr d’un ‘petit
écu 3 ayez une sauce béchamelle , ( #oyez Béchamelle )
vous les faites sauter dans votre sauce : tachez qu’elle ne
soit ni trop claire, ni trop liée, un pen de gros poivre :
servez-la bien chande. :

\ Palais & I’ Allemande.

Quand vos palais sont cuits dans un blanc, vous les
égouttez, etles coupezr. comme pour la béchamelle. Ayez du
velouté bien réduit , ( #oyez Yolouté ) vous le liez avec
denx jaunes d’ceuf ; votre sauce liée , vous la passez 16~
tamine 5 et la mettez sur vos palais qui sont dans une cas~
serole, et un peude persil haché bien fin , que vousavez
fait blanchir ; sautez vos palais dans votre sauce, et servez~
les bien chauds. ,

Palais de Boeuf au beurre & anchois.

Vos palais cuits, vous les égouttez et les coupez en ronds
pas trop grands; vous faites réduire une espagnole ; quand
votre sauce est A son point, vous la passeza Pétamine :
quevotre sauce soitbouillante. Au momentdela servir,vous

mettrez gros comme la moitié d’un ceuf de beurre d’an-
chois ( #ayes Beurre d’anchois ); vous aurez soin de le
remuer dans votre sauce; vous y mettrez vos palais ,'et vous
les ferez sauter ; vous ne poserez pas votre ragott sur le

fen ,afin que votre sauce ne bouille pas ; cependant serves
bien chaud.

Palais de Beuf d la Lyonnaise.

Quand vos palais de beeuf sont enits, vous les coupezen
morceaux ronds ou carrés ; vous les mettez dans une purée
brane d’oignons ( #oyez Purée d’oignons) ;il faut que
votre ragout ne bouille pas , mais qu'il soit bien' chaud.

Croquettes de Palais de Boeuf.

Vos palais cuits dans un blanc, veus les égonttez etles
coupez en petitsdés: ayez un velouté bien plus réduit que
our une sauce ( Poyez Volouté }, que vous liez avec
ax ou trois jaunes d’egufs ; vous mettez un petit moroeau

.
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de beurre pour y donner du moélleux; vous jetez vos pa=
lais coupés en petits dés dans votie sauce , vous remuez le
tout ensemble : tachez qu’il n’y ait pas trop de sauce ; vous

‘en prenez avec une cuillére, et vous faites trente petits tas:

sur un plafond ; vous les laissez refroidiv pour que ce soit

plus maniable , puis avec vos mains vous faites prendre &

ces petits tas laforme que vous voulez , soit en poires ,soit
en ronds ou ovales , etc. Vous les metiez d’aberd dans la

- mie de pain ; aprés vous les passez a 'ceuf s d’est-a-dire o
5 ap I H re o

apies la premitre pannerie, vous les mettez dans des ceufs
battus et assaisonnés d'un pen de sel et de gros poivre.

.Quand vos - croquettes sont trempées, vous les mettezdans

1a mie de puin. Au moment de servir vous les faites frire 3
il faut que votre friture soit bien chaude : vous mettez des—
sus un peu de persil frit. .

Atreaux de Palais de Boeuf.

Quand vos palaisde beeuf sont cuits dans un blanc, vous
les coupez en carrés portant dix lignes en tous sens ; vous
les mettezdans une sauce aatelet ( #oyez Sauce a atelet ) :
vous les sautez dedans , et les laissez refroidir; ayez une
tétine de veau que vous aurez fui} cuire dans Ja marmite-,

et qui sera froide ; vous en couperez de méme des petits
carrés bien minces de Ja grandeur de vos palais : vous met- -

trez un morceau de palais, un de tétine, ainsi de suite ,
que vous embrocherez de mauitre que votre atelet soit
bien régulier ; en cas qu’il ne le soit pas, vous remplirez
les vides avec de la méme sauce : vous mettrez vos atelets
d’abord dans la'mie de pain, puis vous la panerez A 'an—
glaise ( #oyez Anglaise pour paner ) ; vous aurez biev soin
que vos atelets aient leurs quatre carrés et qu’ils soient
bien unis: mettez-les sur le gril avec un feu doux ; vous
pouvez ne faire griller que trois c01és, et Je quatritme le
colorer avec le four de campagne ou la pelle a glacer : om

sert les atelets avec un jus clair , une espagnole claire o

une italienne, ou bien sans sauce.

Palais au gratin.

Vos palais cuits dans un blanc, vous les coupez en bandes ’
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longues de quinze lignes de large. Ayez une farce cuite ,
Voyez Farce cuite ) que vous étendrez sur le dessous de
voure palais , c’est-3-dire du cdté. ol il n’y a pas de saillant ;
vous y mettrez une bande de tétine bien cuite et bien mince,
un peu de farce par-dessus : vous roulez votre bande , que
vous mettez 3 Ventour de Vintésiear du plat ol vous aves
mis de la farce. Dans le fond vous en formez un cordon
qui fait le turban ; voure plat garni , vous couvrez vos pa=-
lais de lard , de maniere que la chaleur du four ou four
de campagne , ne rdtisse pas vos palais; quand ils ont é1é
un guart-d’heure ou environ une demi-heure au four, il -
fant en extraire la graisse ; vous verserez une italienne dans
Je milieu , on peut aussi mettre entre chaque morceau de
palais de boeuf une partie d’une langue 4 I’écarlate, qui

formerait une créte ; on nommerait ces palais a la Saint-
Garat.

.

Paupiettes de Palais de Boeuf.

Vous préparerez vos palais comme les précédens ; vous
couperez vos bandes plus larges, afin que votre rouleau
soit un peu long, a-peu-prés comme une croquette ; vous
mettrez de la sauce a atelet d lentour; cest-a-dire pour
barbouiller votre paupiette; vous la panerez a P'ceuf et
vous la ferez frire comme des croquettes; vous y mettrez
du persil 2 I'entour et dessus , point de sauce dessous.

Cervelles de boeuf au beurre noir.

Epluchez vos cervelles, c’est-a-dire dtez le sang caillé,
la petite peau et les fibres qui renferment la cervelle ; vous
les mettrez dégorger dans de Peau titde, pendant deux
heures , aprés vous les ferez cuire entre desbardes de lard ,
deux feuiiles de laurier , des tranches d’oignons, des ca—
rottes , un bouquet de persil et ciboules, un verre de vin
blanc et du bouillon ; aprés qu’elles ont migeoté une demi-
heure aufeu, égouttez-les , mettez du beurre noir dessous,
( # oyesz Beurre noir ) et du persil frit dans le milien.

A la Bourgeoise.
On peut aussi faive cuire ces cervelles avec des carottes,
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oignons , thym , laurier , persil , ciboules , un filet de vi—
naigre, du sel et de 'eau.

- Cervelles de boeuf en matelot te.

Vous marquerez vos cervelles comme les précédentes.
En place d’eau et de vinaigre , vous les mouillerez avec du
vin rouge ou blanc; quand elles seront cuites, vous passe-
rezau tamis de soie le mouillement dans lequel elles auront
cuit; vous passerez de petits oignons bien épluchés , que
vous sauterez dans le beurre jusqu’a ce qu’ils soientblonds;
vous les poudrevez de farine environ une cuillerée ; vous
les mouillerez avec le vin dans lequel vos cervelles ont
cuit ; vous y mettrez quelques champignous ; quand votre

- ragoilit sera cuit, vous égoutterez vos cervelles, et vous les
~-dresserez sur votre plat; vous verserez votre ragoit des—

sus ; tichez qu’il soit d'un bon sel.
. Cervelles a la Sauce piquante.

Vous ferez cuire vos cervelles comme celles au beurre
Toir 3 vous les égoutterez, et vous les mettrez sur le glat H
vous les arroserez d’une sauce piquante. ( /oyez Sauce

v

piquante.)
Cervelles de Beuf en marinade.

Api&s avoir préparé vos cervelles, c’est-d-dire les avoir
épluchées, blanchies, vous les ferez cuire dans une mari—
nade ( #oyez Marinade) ; vous ferez une pate i frire ,

FPoyez Pite i frite) et vous mettrez vos cervelles de—

ans. Au moment de servir, vous les ferez frire; tichez

ue votre friture ne soit pas trop chaude. Yous mettrez du
persil frit. En cas que vos cervelles soient cuites , vous les
couperez en morceaux, vous les assaisonnerez de sel, de
poivre , et vons y mettrez assez de vinaigre pour qu’elles
baigrlent dedans : vous les égoutterez ; vous les mettrez
dans votre pite , et les ferez frire. '
Langue de Beeuf aux cornichons.

.

* Ayez une langue de beeuf que vous ferez dégorger, puis
vous la ferez blanchir pendant une demi-heure; vous la
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thettrex rafraichir *aprds qu’elle sera froide , vous la pare~
‘tez ; vous_amez de gros 1ardons que vous assaisonnerez
evec du sel, du gros poivre , quatre ¢pices, du persilet ci=
boulés hachés bien fins 5 vous piquez votre langueavet leg
lardons assaisoninés ; vous la faites cuire dans upe gasserole
dans laquelle vous mettez quelques bardes de lat(fi: quel
ques tranches de veau et de beeuf, des carottes , des oi-
goons , da thym , du laurier , trois clous-de girofle ; vous
monillez votre cuisson avee du bouillon ; aissez. réduire
votre langue ¥ petit feu pendant quatre ou cinq heures ,
plus ow moins 5 selon que la langue sera dure. Au mo-
ment ‘'de servir ; vous Ja parerez , et vons dterez la peay
de dessus’; vous la couperez dans le milieu de sa lon-
gueur, pas asscz pour qu'elle se sépare tout-i-tait; que
votre gangue cotpée forme un coear sur le plat: vous aures
une sauce piquante. ( Poyez Sauce piquante ), dans la-
quelle vons mettres qnelues cornichons coupés en liards,
ou de ces cornichons coupés gue vous arrangerez en mi-
roton sur les bards de la langue ou autrement. Vous verses
¥dtre sauce dessus la langue , &t vous la servesz.

A la Bourgeoise.

. Autrement , apres avoir préparé votre langue comme il
est dit ci-dessus., vous y mettez du lard pour 14 faire cuire,
des carottes , des vignons , thyni, laurier', trois clous de
girofle ; et vous mouillerez avec de 'eau’: vous assaison—
nerez votre cuisson de sel , mais pas trop pour (ue vous
puissies.vous servir du mouillement dans lequel aura cuit
votre lapgue, Pour fairela sauce 5 vous ferez un petit foux

*brun que vous mouillerez avec Je jus dans lequel a'cuit
votre langue ;-vous y metirez.un filet de vinaigre; dw gros
poivre; vous feres votre sauce un peu longue pour la faire
réduire , afin u’elle preune un bon gofit. Au moment de
servir, vous meitrez votre langae sur le plat ; 6t vous Ia
masqucrez de 'votre sauce , dans laquelle vousavez mis des
cgrnichons : taches-que votre: sauce soit d’'un bon sel' et

de hon goir. -
6
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' Langue de Boeuf , sauce Fachée. . °© '

Vous faites cuire la langue comme la premitre ;. vous
1a prépares de méme; vousla masquez d’une sauce ha<
chée {] F oy. Sauce hachée). Si vous n’en aviez pas , vous
feriez un petit roux dans lequel yous mettriez vos ciboules
ou échalottes; hachez votre persil; aprés vous humecteres
votre roux avec le mouillement dans lequel a cuit votre’
langue, et un filet de vinaigre ,un peu de gros poivre; que
votre sauce soit un peu longue, pour pouvoir la faire ré-
duire ; vous y mettrez des capres hachées ; lorsqu’elle sera
préte A étre versée sur votre langue, vous y- mettrez deux
ou trois vornichons coupés en petit, gros comme le quart
d’un ceuf de beurre d’anchois (#oy. Beurre d’anchois ),
que vous ferez fondre dans votre sance ; vous nerez
votre langue avec cette sance : tichez quwelle soit d’un
"bon sel. ' ' ' ' :

Langue de beeuf aux Epinards. = =
Faites cuire Ja Jangue comme cell¢, dite auy cornichous;
vous la coupez en tranche, de manidre que vous puissies
la dresser en miroton, et la glacez ; quand vous aurez de
1a langue coupée , faites un'cordonal’entour du plat. Vous.
aurez des épinards que vous aurez passés au’bearre , et
mouillés avec de P'espagnole ou du consommé 3 vous les
-verserez dans le milien de votre plat.. - o
. Ou bien veus arrangerez votre morceau de Jangune sur
vos épinards. On peut aussi y meitre la langue entitre zon
aura soin de la glacer. Faute de sauce vous passeriex vos

épinards dans le beurre, vous y metiriez un peu de gros -

-mivre. Quand ils seront bien revenus, vous y jettere’ une

nne pincée de farine que vous meélez avec vos épinards, .

. puis vous les mouillez avec le;jus de votrelangue, que vous
[passez au tamis de soie, etque vous aver bien soin de dé-

*-graisser; il faut mouiller vos épinards de manitre qu’ils

" soient un peu liguides, pour que vous puissiez Jes faire ré-
duire et qu’ils deviennent un peu épais, et prennent -da
got. N’y mettez point de sel, parce gue le tnouillement
st assaisonné. =

\

Digitized by Goog[e
°



_ BorUR. . . 8
~ Langue de beeuf en matelotle.

Vous préparerez la langue comme celle dite aux cor=
nichons , excepté que vous ne la piquerez pas : vous la
faites cuire dans le méme assaisonnement ; vous y ‘mettes. .
tne bonteille de vin blanc. Quand votre langue est ¢aite,
vous passez le mouillement dans leque! elle éuit dans un’
tamis de soie. Vous avez de petits oignons que vous sautes
dans le beurre, jusqu’a ce qu'ils soient roux ; vous les pou-
drez d’une tuillerée de farine, et les mouillez’ avec le jus.
de votre cuisson-que vous avez dégraissé; vous y mettex
i pen de gros poivre et des champignons ; quand vos oi-
gnons sont cuits , il Faut les Oter. Si votre sauce est trop
claire , pour pouvoir la réduire, vous couperez votre lan—
gue en morceaux ; votre sauvce réduite, vous la mettrea
dessus avec vos oignons , vos champignons, et vous ferez
‘migeoter un quart-d’heure votre ragolt j vous aurez soin’
de le dégraisser, et qu'il soit d’un bont sel.

Langue de beeuf aux Champignons.

" Vous préparez la langue comme celle aux cornichons }

vous tournez des champignons; vous les faites sauter dans

du beugre et un jus de citron; vous y mettrez plein quatre

cuillerés & dégraisser d’espagnole, trois ou quatre cuillerées

de consommé : vous ferez réduirela sance dansla quelle sont
vos champignons ; vous coupez votre langue en deux; vous
la posez sur votre plat, et vous versez votre ragout de’
champignons dessus. '

A la bourgevise.

" Autrement, vousmouillez vos champignonsavecle mouil:
lement dans lequel a cuit votre langue : vous le passez au’
tamis de soie ; ayez soin de le dégraisser. En cas que votre’
sauce soit claire , vous la faites réduire. Si elle était trop*
salée, vous y mettriez un jus de citron an mqment de
servir. ‘ ‘ '
" Yous préparez la langue comme celle aux cornichons 3
vous la coupez en tranches pour la dresser en miroton !
vous mettez dans le milien de votre cordon de langue une

Digi;ized by Google



g | BOEUF. '

g]urée de champignons (‘voyez Purée de champignons, }
ous aurez soin de glacer votre langue , soit entitre ou en

morceanx. - . ’ .

Langue de Boeuf en hochepot.

" Vous préparerez la langue, et vousla ferez cuire comme
celle aux cornichons ; vous la couperez en tranches, et
la dresserez en miroton ; & Ventour du plat , vous au~
rez des: carottes tournées en petits bitons que vous feres
blanchir ; vous les rafraichirez et les égoutterez ; vous
les mettrez dans une casserole ; vous y jetterez trois cuil -
Jerées a dégraisser d’espagnole et cinq de consommé , un
petit morceau de sucre; vous les ferez cuire : au moment

le servir , vous dresserez votre langue et la glaceres , et
vons mettrez vos petites racioes dans le milieu, vous feres,
A Peutour de votre plat un cordon de petits oignons gla-
¢és. ( #oyez Oignons glacés ).

M la Bourgeoise.

Autrement, si vous n’avez ni sauce ni consommé , aprés
avoir blanchi vos petites racines, vous les sautez dans une
casserole avec un petit morcean de beurre ; vous Jes pou-
drez avec une demi-cuillerée & bouche de farine ; vous
passez au tamis de soie le monillement de votre langue ,
avec lequel vous mouillez vos petites racines ; il faut que
votre sauce soit longue pour pouvoir la réduire. En faisant
cuire vos petites racines , ayez soin de les bien dégraisser :
vous y meéttrez un peu de gros poivre.

Langue a Pécarlate. .

-Ayez une langue de beeuf’; pilez deux oncesde salpétre 5
vous la frotterez bien partout avec votre salpétre pilé ;

. vous Jamettrez dans une terrine avec du thym , du laurier,
du basilic, du poivre en grain : vous metiez deux fortes
oignées de sel dans Peaw bouillante : quand votre sel sera
ondu , et'‘que votre eau sera froide , vous la’ verseres sur
votre langue, et vous la laisserez dans. la sauwmure cin? ow

- six jours au plus. 8i vous avez le tems , avant de la faire
cuire, vous la mettrez dégorger deux heures : voas la feres.
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Ylanchir , vous poserez-dans une braisiére , avec un quart
dela saumure, du thym , dulaurier , du basilic ;dupoivre
¢ grain , deux carottes , dcux oignons , trois clous ‘de gi-
rofle, deux pintes d’eau, du sel: vous la ferez migeoter
pendant deux heures , et la retirerez du feu : laissez-Ia re~
froidir dans son’ assaisonnement.

Langues de Boeuf en cartouches..

~ Vous préparerez votre langue comme celle aux corni-
thons : quand elle est cuite et froide, vous la coupez en -
petits carrés longs de quatre pouces sur huit ou dix lignes
de carré ,.-vous arrangerez vos morceaux sur un plat, et vous
y mettrez une sauce & _Fapi.lloues dessus. ( #oyez Sauced
papillottes ). Quand elle est refroidie, vous prenez un mor-
ceau de langue, vous 'entourez de sauce et le couvrez d’une
barde de lard trés-inince : vous avez un carré de papier
huilé dans lequel vous enveloppezvotre morceau de langue,
de manitre que cela ait la forme d’une cartouche : vous la
faites gril ler sur un feu doux : vous la dresserez sur le plat

~ en biche ou en pile, Il ne faut pas de sauce. Vous aurez
bien soin de fermer votre papier hermétiquement, afin
que la sauce ne s’en ajlle pas.

Langue de Baeufen papillottes.

Quand }a langue est cuite comme les précédentes, voug
la coupez en morceaux en forme de cotelettes: vous arran-
gez vos morceaux sur un plat, et vous versez dessus une
sauce 3 papillottes ( Foyez Sauce a papillottes ). Quand
votre sauce est froide, vous en arrosez les morceaux de
jangue ; vous y mettez une barde de lard bien mince dessus
et dessous : vous avez uncarré double de papier huilé, vous
enveloppez votre morceau de Jangue dans votre papier , et
vous le plissez tout autour des bords le plus serré possible,
afin que votre sauce ne s’en aille pas étant sur le gril.
faut .un feu doux pour griller ces papilloties : vous les
dressez 3 Ventour du plat, et mettez un jus clair dessous

Langue de Bauf en atelet.

Quand }a langue est cuite comme celle aux cornichons ,

v v
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wous la laisserez refroidir : puis vous la coupez en petits
«carrés minces; vous mettez vos morceaux sur un plat:
vous faites réduire de la sauce italienne. ( #oyez Sauce
JTalienne ), Quand elle estbien réduite ; vous y mettezune
liaison courte de deux ou trois jaunes d’ceufs ; vous aves
bien soin de remuer votresance ,afin qu’ellene tourne pas.
Quand votre sauce est liée , vous la versez sur vos petits
morceaux de langue, et vous hissez réfroidir votre sauce 3
faites ensorte que votre langue soit bien couverte de sauce.
Apres cela vous prenez chacun de ces petits morceaux que
vous embrocherez avec un atelet ; ayez bien soin que vos
petits morceaux soient barbouillés de sauce , qu’ils soient
tous de la méme mesure , afid que votre atelet présente un
carré Jong avec ses quatre angles. En cas qu’il y ait quel-
.ques videsy vous les remplirez de votre sauce, en unis-
.sant bien votre atelet ; vous le trempez dans le beurre
titde,, vous le mettez dans la mie de pain, aprés vous le
‘jetez dans des ceufs battus , dans lesquels vous avez mis un
eu de beurre , du sel et du gros poivre. Vous le panez, en
Fui conservant toujours sa forme carrée : puis vous le faites
griller de trois coiés; faites prendre couleur au quatridme
avec le four de campagne ou pelle 2 glace. Faute'de sauce

italienne , servez-vous de sauce hachée. ( Poyes Sauce
bachée.) S

. Queue de boeuf braisé en Fochepot.
Vous coupez une queue de beeuf en morceaux, de joint
en joint; vous la faites dégorger pendant deux heures.
Apres vous la faites blanchir pendaut une demi-heure :
vous la mettez i Peau froide; vous P'égouttez, vous la parez,
puis vous mettez des bardes de lard dans le fond d’une cas-
serole , quelques morceaux de vean ou de beeut, la couvrez
pareillement avec votre lard, et vous y metiez trois ou
quatre carottes , quatre ou cing oignouns, dont un pix}ué de
.trois clous de girofle, un peu de thym, deux feuilles de
Jaurier; vous mouillez avec du bouillon., et vous faites
bouillir votre queue ; vous la mettrez ensuite sur un petit
feu allant tout doucement pendant deux ou trois heures ,
selon comme votre queue est dpre ; quand elle est cuite

Digitized by Goog[e




'BOEUF. 8

vous -mettes Vos moreeans dans le milieu du plat; vous
dressez un cordon de laitues 4 Pentour ( Foyez Laitue -
braisée ) ; vous meutez des carottes en petits bitons (#oyes:
Petites carottes. ),,.que vous verserez sur votre quene pour
la- masquer , et vous glacerez vos laitues.
A la Bourgeoise. v
Autrement vous pouvez mettre cuire votre queue dans
une casserole avec de 'eau et ’assaisonnement dit ci-des—
sus , du sel et les superficies de vos carottes qui auront éé
ratidsées avant de les vourner; vous pouvez aussi moniller
vos pelites racines avec le mouillement dans lequel aura
cuit votre queue. :

Queue de Beeuf aux Chous.

.~ Vous préparez cette quene comme la précédente; vous -
mettrez & J'entour des choux braisés ( #oyez Choux brai~
sés pour entrée ), et un morceau de lard qui aura cuit
avecvos choux et de grosses carottes ; entourezvotre sauce
avec de I'espagnole. :

! £ la Bourgeoise:.

. Autrement vous pourriez mettre vos choux et votre lard
euire avec votre queue, quelques grosses carottes ; donnez
un bon sel & vos choux, faites-les blanchir, et ficelea-les
avant de-les mettre dans votre cuisson, pour pouvoir les
reliver entiers ; vous verserez sur voire queue une sauce
liée ,ou bien vous la servirezavec un peu du fond de voture
cuisson. ‘ ’

Queue de baeuf ¢ la Sainte-Menehould.

Quand la queue de boeuf sera euite , comme celte dite-
hochepot , vous I'assaisonnerez d’un pea de sel , du gros
poivre; vous la tremperez dans le beurre titde et la met-
trez dans la mie de pain ; vous la panerez deux fuis ; vous
lui ferez prendre couleur au four ou sur le gril.

Queue de boeuf ayx Navets.
. - Vous ferez cuire la quene de boeuf braisée ;.-vous aurea
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des payets en petis bitons:( #oyee Petits Navets ) ,-que-
vous verserez sur votre quete.de baeuf', pour qu'elle sente
le navet ;. vous mettrez dans. la cuisson la superficie de
vos petits batens. de navets. 8i vous n’avez pas-de sauce *
pour vos navets , vous.vous servirez du mauillement-de
wotre ciisson pour cuire vos.navels,

. . Queuede Beufd la: sauce tomate, .. .

Vous, ferez braiser.votre quene'de beeuf'; vous Ja dres-
serez dessus votre plat, et vous la masquerez avec une
~ eauce tomate. (' #oyes sauce tomate indienne ), - .

" - Queue de Bosuf aux Champignons. . . .

Quand la queue de beeuf est cuite dans une braise, vous
la dressez sur un plat ; vous la masquea avec un ragoiit de
cbhampignans. ( #oyes Champigoons pour entrée ). Vous
pouvez , faute de sauce , sauter vos champignons dans un
morceau de beurre gros comme un ceuf: quand vous voyex
que votre beurre tourne en huile, vous y metirez plein

" une cuillére & bouche de farine ; vous:la mélez avec votre -
beurre etvoschampignons ; vous Jes mouillez avecle mouil-
Jement dans lequel aura cuit votre queue: tichez que votre
Tagolit soit de bon sel, vous y metirez 'un pen de grog
poivre. ‘ . : ‘

' Queue ge Boeuf qla pu}'é;' de Lentilles.

Vous ferez braiser la queve de boeuf; quand elle sera .
cuite, vous Pégontteres et la dresserez sur voure plat: vous
la masquerez avec une purée de lentilles. ( #oyez Purée
de lentilles pour entrée ). : : :

Queue de Boeuf @ la purée de Pois veris,

Vous ferez braiser la queue ; quand elle est cuite , vous
Pégouliez , la dressez sur le-plat , et vous la masqaezavee
une purée de pois verts. ( Foyes Purée de pois verts pour
entrée ). . . : R

Queue de Beeuf & la purée & Oign ons.
Yous faitesbraiser une quene de.becuf; vous l’égomm 3

~
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Je dressez sur le plat ; et vous 14 masquez d'une puréed’oi-
guons. ( Foyes Pauréed'vignons pour entrée ).

Queue de Beeuf & la purée de Racines.

. Quand votre queue est euite dans une braise , vous I'é-
gouttez et la dressee sur voure plat, et vous la masquez
d’une purée de racines. ( #oyez-Purée de racines pout
entrée ). ) :
Queue de Baeuf aux Oignons glacés.

Vous faites cnire une gueue de boenf dans une braise ;
vous égouttez, vous la dressez sur votre plat en pyramide,
et vous mettez des oignens glacés a I'entour. ( Poyez Oi-
gnons glacés. Vous mettez une espagnole travaillée pour
sauce. ( #/oyez Sauce espagnole ).

' ’ ‘A la Bourgeoise. ' -

Faute d’espagnole., vous faites un roux léger que vons
mouillez avec le mouillement que vous passez au tamis de
soie , dans lequel a cuit voue queue ; faites votre sauee
claire pour pouvoir la faire réduire , qu’elle soit de bon
goit et d’un bon sel ; vous y mettrez ua peu de gros poi-
vre, et vous saucerez votre queue avec: ayez soin de la
dégraisser. - S ‘

Enirecéte au jus.

'Vous prenez la cbte de beeuf qui se trouve sous le pales
ron ; vous la parez de manitre qu’il ne reste que I'os dela
cdie , que vous décharnez ‘au bout ; il faut la battre , afin

'de Pamortir ; vous trempez vowre cdte dans Phuile ou du
beurre ; vous D'assaisonnez de sel. et de gros poivre ; vous
la faites griller 4 feu doux , afin que votre cote ne brile pas
et cuise tout doucement ; il faut nne demi- heure, si votre
chte n’est pas trés—-épaise : si elle Pest , il-fuut trois-quarts
d’heare on une heure , afin que la chaleur la puisse bien
pénétrer : quand elle cst cuite , vous mettez un jus clair
dessous, . A

.. Entrecéle grillée , sduce aua Cornichone. -

~ Yous Pnéi)am une’ cic comme eolle atr jus ; qﬁind
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elle est cuite , ayez une sauce piquante dans laquelle vous’
jetez vos cornichons, au moment de servir;si vous n’em
avez pas , vous pouvez marquer un sauec avec de Veau ,
du sel , du poivre fin, des échalottes hachées , un peu de -
chapelure de pain, un peu de vinaigre ; vous faites bouillie
le tout ensemble : au moment de verser votre sauce , vous:
meltrez vos cornichons.

Entrectte grillée , sauce piguante.

- Vous préparez une cdte et la faites cuire comme celle
au jus ; vous versez dessus une sauce piquante. ( Foyes.
Sauce piguante. ) »

Entrectte grillée, sauce au beurre & Anchois.

Préparez et faites cuire une cbte comme celle aw jus.
Vous aurez une sauce espagnole travaillée qui soit un pea
clairé: au momeant de saucer, vous mettrez dans votre sauce,

ui sera bien chaude, gros comme un ceuf de beurre d’an—
chois , que veus remuerez bien dans- votre sauce jusqu’x
ce qu’il soit bien fondu, saus mettre votre sauce sur le feu,
ou du moins sans la faice bouillir ; versez-la sur votre ctte.
(#oyez Espagnole travaillée, et Beurre d’Anchois. )

A la Bourgeoise,
Faute de sauce , faites un roux léger que vous mouillez
avec du bouillon assiasonné, et mettez-y votre beurre d’an~

Entrecbte grillée , sauce hachée.

Préparez et faites cuire une cbte comme celle au jus;
vousla saucerezavecune sauce hachée. (voy. Sauce hachée.)

’ Cite de Boeuf braisée. - =

Vous parez bien une céte , vous décharnerez le bout de
Vos; vous la piquerez de gros lardons qui seront assaison-
nés de .quatre épices , de sel , de poivre : vous mettrez
dans le fond de votre casserole des bardes de lard' ; par-
dessus vos bardes , des tranches de veau et de boeuf, qua-
torze carottes , cing gros oigaons , dont un piqué de trois
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dous de girofle, deux feuilles de laurier, un pen de thym,
un bouquet de persil ,.de ciboule; Vous ficellerez, arran-
gerez votre cOte dams cette braise ; vous la couvrirez de
lard , et vous y mettrezvos garnitures de légumes dessus: -
vous y mettrez plein deux cuilléresa pot de bouillon ; vous
ferez bouillir votre cbte braisée, puis vous la mettrez sur
un petit fen , afin que cela migeote doucement pendant
trois heures ,. moins si votre cote est tendre. Quand elle
est caite , vous Végouttez et vous la déficelez; vous passea
un peu du foud de votre cuisson au tamis de soie ; vous le
dégraissez et le faites réduire : vous glacez votre cdte , et
voas.versez votre fond réduit dessous. '

Céte de Baeuf aux Oignons glacés.

Vous parerez et braiserez une cdte de beeuf; quand
elle sera cuite vous la déficelerez , vous ’égoutterez et vous
la dresserez sur votre plat: tachez qu’elle ait bonne mine,
qu'elle soit bien entitre : vous mettrez des oignons glacés
a Pentoure , et une sauce espagnole claire que vous aurez
travaillée avec un peu de mouillement de votre cote ; que
votre sauce soit bien dégraissée et passez i I'étamine,

Céte de Bewuf , sa¥ice tomatte indienne.

. Parez et faites cuire une cbte dans une braise ; vous V’é-
gouttez vous la dressez sur le plat , vous la glacez, et vous
mettez dessous une sauce tomate indienne. ( Foyez Sauce .
tomate. ) _ T .
Céte de Bwuf aux petites Racines. )
Quand vous aurez paré et braisé une cbte , vous I'é-
goutterez , vous la glacerez, et vous la mettrez sur votre
plat ; vous y joindrez i Pentonr de petites racines. ( Poyez
petites Racines. ) Vous pourrez faire blanchir des caro tte
tournées en petits batons , faire nn petit roux léger que
vous mouillerez avec le fond dans lequel aura cvit votre
cdte : quéand votre sauce aura bouilli , vous y mettrez vos
petites racines ; vous y joindres un petit morceau de sucre,
o peu de gros poivre; vous ferezvotre sauce un peu longue
pour pouvoirla faire réduire , afin qu’elle prenne du godit;
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vous dégraisserez vos petites racines , et les servez i Pen »
tour de voure cote, ' '

Céte de boeuf aux Concombres.

Vous préparerez nn cdte et vous la ferez cnire comme
gelle braisée ; vous mettez des concombres en’ morceaux
dessous , eu en quartiers a lentour : alors voug les glace+

. riez et vous mettriez une sauce espagnole réduite dessous:
{ #oyex Sauce espagnole ; voyez Concombres. ) :
A la Bourgeoise.

Si vous n’avez pas de sauce., passez le fond de votre
cuisson ; faites un roux léger 3 vous mouillezavec votre
foud ; que ‘'votre sauce soit longue, pour pouvoir la faire
réduire ; vous metirez vos morceanx de concombres dans

* votre sauce qui doit étre trés-iée ; parce que le concombre
jette toujours de Peau , malgré qu’il soit bien égoutié,
Pour vos quartiers, vous les ferez cuire dans un peu de
fond et de dégrais de votre cbie; une demi-heure suffit
pour les cuire. ( #oyez la manitre de préparer vos con-
combres , 4 ceux qui sont pour entrée. ) .

Céte de baeuf & B Rocambole,

- Vous préparez une odte comme pour-cuire  la braise ;
vous y ajoutez un peu d’ail ; vous mettez une’demi-bou~
teille de vin blanc dans le mouillement; quand elle estcuite,
vous égouttez , vous la glacez et la mettez sur vos rocam-
boles. (# oyez Rocamboles.)

A la Bourgeoise. .

Si vous n’avez pas de sance, vous faites un rounx léger;
vous le mouillez avec le foud de votre cote que vous avez
passé au tamis de soic : mettez beaucoup de mouillement
avec votre roux, pour qu’il puisse se réduire, afin que votre
sauce prenoe du gotit ; il faut qu’elle soit trds - liée ; vous
éplucherez plein un verre de rocamboles que vous ferez
blanchir jusqu’a ce qu’elles s’écrisent en les pressant sous
Jes doigts ; il faut qu’elles restent un pen fermes ; vous les
mettez dans votre sauce, que vous tiéndrez chbaude au
bain-marie ; vous y meitrez un peu de gros poivre,
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' Céts debeeuf au vin de Malaga.

' Préparez une cdte comme pour cuire  la braise ; vous
épicerez un peu plus vos lardons ; vous mettrez une demi-
bouteille de vin de Malaga et la valeur d’une demi-bou-
teille de bouillon ; vous ferez cuire votre cdte ; apres cela,
vons passeréz le mouillement au tamis de soie; ayez soin
. . 6 . . . .
quil n’y ait point de graisse , vous ferez réduire tout votre
mouillement de maniére i ce qu’il n'en reste qu’un verré
pour mettre saus votre cote; vous aurez em soin de ne pas
beaucoup saler votre cuisson, pour que votre sauce ré-
duite ne soit pas acre.

Cote de lmeuf aus Choux.

' Vous préparez une cbte et vous la faites cuire comme
eelle cuite 2 la braise ; vous Pégouttez, vous la glacez, vous
dressez des choux. #oyes Choux et Espagnole), du petit:
lard & entour ; vous la saucez avec une espagnole réduite.

A la Bourgeoise.

Autrement vous parez;votre cite, la piquez de gros lar—
dons : vous la ficelez ; vous la mettez dans une casserole
avec quatre carottes , guatre oignons , dont un piqué de
trois clous de girofle , deux feuilles de laurier , un peu de
thym : vous les rafraichissez; vous les ficelez , et vous les
faites cuire avec votre cote ; vous ferez blanchir votre petit
lard pendant un quart- d’heure, et vous le mettrez dans
le fond avec votre cdte , .et vos clous par=dessus. Si vous
mouillez avec.de P'eau, vous mettez [du sel , du poivre ,
apreés cela vous faites migeoter le tout deux beures ; il faut
que cela bouille toujours ; vous mettez leschoux etle Jard
al'entour de la cte sur le plat. Sivous n’avez pas de sauce,
vous prenez un peu de mouillement que vous versez sur
votre cOte :ayez soin de ne pas trop saler & cause du petit
lard , et que les choux ne sotent pas acres.

Céte de Beeuf & la bonne femme.

Parez une cdte ; piquez-la de gras lardous épicés, méttez
in morceau de beurre dans votre easserole, gros comme

g
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deux ceufs': vous le faites fondre , puis vous mettez voire
obte assaisonnée de sel et de gros poivre; vous posez votre
tasserole sur un fen un peu ardent, vous retournes votre
cdte deux ou trois fois ; quand elle estbien chaude, votis la
mettez sur un feu doux, et vous mettez aussi du feu sur
le couvercle de votre casserole ; quand elle y aura été une
heare et demie, elle sera cuite : vous vons servirez du fond
pour sauce. - ’

Céte do Boeuf aux Laitues.

Parez et faites cuire une cdte comme celle 2 1a braise
vous Pégouttez, vous la glacez, et vous la mettez sur le
plat avec des laitues glacées & Ventour; vous mettez pour
sauce une espagnole réduite. ( #oyez Laitue pour entrée o
et Espagnole. ) 3

' A la Bourgeoise.

" Si vous n’avez pas de quoi marquer une braise , vous
faites cuire votre cote avec des carottes, oignons, thym , laus
rier, girofle, bouquetde persil etciboule, un peu de bouil-
lon : si vous n’employez que de Pean, vous mettrez alors
du sel, du gros poivre ; vous prenez le fond de votre cote

our cuire vos laitues que vous aurez préparées 3 vous les
aites blanchir, les ralraichissez, et les presséz pour en
faire sortir I'eau : cela fait, vous les metiez dans une cas-~

serole avec le monillement dans lequel a cuit votre cbte ¢
une heure sulfit pour cuire vos laitues.

Céte de boeuf i la Provengale.

Parez et faites cnire une cdte éomme celle & la bonne
femme : en place de beurre, metiez de 'huile pour la faire
cuire ; quand elle est cuite,, vous la mettez sur voure plat;
vous avez vingt gros oignons que vous coupez par le milien
de la téte jusqu’a la queue : puis vous coupez en tranches
vos moitiés d’oignons , de manitre i ce qu’elles forment des
demi-cercles; vous mettez un quarteron et demi d’huile
dans votre chsserole, que vous faites bien chauffer ; vous
tettezvos oignons frirededans : quand ils sont bien blonds,
vous versez-un verre de vixiaigreeledam yun peu de bouil-

&
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Yon , du sel, du’poivre; vous masquez. votre cbie avec vos
oignons : il ne faut pas dégraisser.. '

Céte de beeuf d la Purée d’oignons.

Parez une céte; faites-la cuire comme celle dite 2 la
Draise : quand elle est cuite, vous Pégouttez ; vous la dres-
sez sur le plat, et vous la masquez d’une purée d’oignons
brune. ( #oyez Purée d’oignons. ) - ’

" Filet & Aloyau braisé.

Quand vous aurez levé le filet mignon de votre aloyau,
vous en Oterez toute la graisse, puis vous conchez votre
filet sur la 1able, du c6té ou est la peau; faites en sorte,
avec votre main , que les chairs posent bien sur la table;
vous prenez un grand couteau qui coupe bien ; vous met—
tez le tranchant entre la peau et la viande, si bien qu’en
faisant aller et venir votre couteau comme si vous leviez
une barde de lard , vous séparez la pean d’avec le filet, et -
il se tronve bien uni et.paré:en cas qu’il reste de la peau,
il faudrait Penléver en glissant le tranchant de vowe cou~
teaule plus prés possible de Ja peau, pour éviter que votre
filet ait des creux 3 quand il est bien paré, vous avez de
- gros lardons dans lesquels vous mettez un pewde thym,

un peu de Javrier pilé on haché bien fin, un peu de qua-
tre épices, etun pen de sel et de poivre; vous piquez votre
Tilet et le ficelez en lui faisant prendre la forme que
‘vous voulez; vous mettez dans le fond de votre casse~
role des bardes de lard, des tranches de veau et de boeuf ,
quatre ou six oignons , dont un piqué de trois clous de
girofles, deux feuilles de laurier , un peu de thym, un
bouquet de persil et ciboules; vous mettez votre filet
‘datis votre casserole, ol est marquée votre braise ; vous
ie couvrez de lard , et vous mettez quelques morceaux de
viande » entour § vous y versez plein deux cuilléres 2 pot
de bouillon , fort peu de sel ; vous faites bouillir votre
‘braise , et puis vous le mettez sur un feu doux, pourle
Taire migeoter pendant deux heures et demie; vous pre-
‘nez le mouillemeny dans lequel a cuit votre filet; vous
le passez au tamis de soie ; voug le faites réduire : quand
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votre filet est égoutté., vous le déficelez et I glacez’; vous
. Je dressez sur votre plat, et vous y verserez le monillement
réduit. L

‘ " - A la Bourgeoise.

'Si vous n’avez pas tout ce qu'il faut pour braiser votre
filet, vous le parez et le piquez de gros lard : vous mettez
vos parures daps le fond de votre casserole ; vqus ficelez
votre filet, vous le meutez sur vos parures , vous mélez vos
carottes,, oignons, bouquet d’aromates, deux cuilleréesde
. bouillen : si vous n’en ayez pas, vons y mettez del'eaun, du
sel, pas trop , pour que vous puissiez vous servir du miouil~
lement pour ce que vous aurez A faire : quand il sera cuit,
vous: le servirez comme ci-ddssus ; tachez que votre files

ait bonne mine et bon assaisonnement.

. Filet &’ Aloyau aux concombres. . o .
. .. Parea votre filet-d'aloyau ; fites:le cuive comme “celui
dit. & la braise; vous Pégoutiez et Je glacez; vous mettez

dessous des combres. (voyes Coneombres.)
o , A la Bowrgeoise. _ .
;! ) . P . .
. En cas-que vous n'ayez pas:de sance pour vos concom=
bres, vous wous servircz du mouillément de votre aloyau ;
" vous ferez un petit roux que vous mouillerez avec le jus
danslequel aura cuit votre filet ;°vous 1¢ passerez au tamis
de soie; vous aurezsoin de faire vouy'e sancé un peu longue
pour poeuveir la faire réduire ; vous- la ‘dégraisserez et la
passererez b Pétamine ,.et vou's la versérex sur votre filet
ou bien vous metiez vos concombies cuire dedsus, etc.
- Que votré sauce soit de bon sel ; vous y* mettrez un pei
de gros poivre. o
' Filet & Aloynu aus; Oignonas glacés: .
Pares un filet d'aloyau’; faites-lé hiii-e‘fcoﬁmrxie celuidith
Ja braise; vous’ P'égouttez, vous le’ ghacez*: mettez-le sur
"votre plt avec dés oignons glacés 4 I'entour., et yne sauce
-espagnole travaillée: (voyes Espagnol¢.) *
: N Y . g ) : ..

1
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. Ala Bourgeoise. .

Faute de sauce, vous ferez un roux léger , que vous
mouillerez avec le jus dans lequel anra cuit votre filet d’a~
loyau ; vous y metirea des oignens glacés. ( #oyez Oigons
glacés.) _ o ,

Filet' d A loyau aux Laitues.

Parez un filet d’aloyau comime celui dit & la braise ; vous
Pégonttez et le glacez ; vous y mettez une sauce espagnole
(voy. Sauce espagnole)-‘;airi)ns y apprétez un cordon de laia
tues & Pentous. (vqy. Laitiies pour entiées.)

. A la Bourgeoise.

Si vous t’avez pas de Garoi faire cuire. vos laitués , faites
tuire votre filev d’aloyau d’avance : vous vous servirez du
fond pour vos laitues ; vous tiendrez votre tilet chaud : une .
heute suffit pour faire cuire vos laitues ; vous meltres sui
votre filet une sauce liée, .

Filet & Aloyau d la Mauglat:

1l faut que ce filet soit cuit de la veille ; pares et faites
onire votre filet comme celui dit i la brdise; quand il sera
froid , vous ferez un trou ovile deddns; vous coupérez en
désla viande que vous avez diée de votre filet ; d’est-a-dire”
nipetit ni gros : vous ferez réduire une sauce espagnole avec
un peu de mouillement de-votre: filet ; quand votre sauce
sera bien réduite, vous y mettrez vos petits morceaunx de
viande dedans , et vous fa tiendrez chaude au bain-marie ;
au monient de servir, vous ferez réchauffer votre filet; vous
Pégoutterezet le glacerez; vous le poserezsur le plat; vous
mettrez votre petit ragout dedans; vous atrez une es-
pagnole claire que vous metirez dessous. (voyes sauce es-
pegoole.j . . '
o A la Bourgeoise:

Faute de sauce , vous ferez un roux léger que vous ar~
" roserez avec le mouillement dems lequel a cuit votre file
d'aloyau ; faites bien réduire votre sauce , afin qu'elle .
prenae bon gotity

' 7
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Filet A onau au vin de Malaga.

Parez un filet comme les précédens; vous le piquerer
de gros lardons , dans lesquels vous mettrez des épices, un
peu de thym , deux feuilles de Jaurier haché ou pil¢, vn
peu de sel fin : quand votre filet sera piqué, vous le fice-

erez; vons mettrez dans le fond d’une casserole des bardes
~de lard , deux tranches de veau, deux tranches de beeuf
deslégumes, tels que carottes , oignong, un bouquet garni:
vous mettrez votre filet dans la casserole, vous le garnirez
de bardes de lard et une deini bouteille de vin de Malaga,
ou trois-quarts de bouteille, selon comme’ votre filét sera
gros, plein la moiti¢ d’une cuillere & pot de bouillon :
vous ferez bouillir votre filet ; lorsqu’il aura jeté quelques
bouillons , vous le mettrez migeoter doucement sur un
petit feu pendant deux heures et demie : quand il sera
cuit , vous passerez le mouillement dans un tamis de soiej
vous mettrez trois cuilleres A dégraisser de grande espa-
gnole , et vous verserez dans votre sauce le mouillement
que vous avez passé au tamis de soie ; vous la ferez réduire
a glace, c’est-3-dive que eela ne produise de jus que pour
saucer votre filet : on peut se passer de sauce en [aisant
réduire 'entier de'la sauce : ayez assez de quoi saucer votre
filet ; vous ’égouttez et le ficelez ; vous le glacez, et vous
versez votre réduction dessus. -

. A la Bourgeoise.

" " On peut faire cuire ce filet en le mettant entre des bar-
des de fzgrd » des racines mouillées avecle vin de Malagaet
un peu de bouillon, . AR
Filot & Aloyau aux cornichons. - -

" Vous parez un filet comme celui dit & la braise ; vous
le piquez de lard fin, vous le mettrez 2 la breche, puis
vous le coucherez sur votre atelet, de manidre & ce qu'il
ne soit pas trop long , afin que votre plat d’entrée puisse
Je contenir : vous préparez ensuite vos cornichens en pelits
bétons; vous anrez plein six cuilléres & dégraisserde grande
espaguole , dans laquelle vous mettrez trois cuillerdes &
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- BOEUF. o 99
bouehe de vinaigre, um pen de sel , de poivre fin , assez
pour qu’il domine ; vous y joindrez-huit cuillerées 2 dé-
graisser de consommé ; vomsferez réduire lé tout & moitié,
vous écumerez et dégraisseres votre sauce y quand etle sera
réduite,, vous la passerez A Pétamine , vous Y meltrez vos
cornichons , vous tiendrez cette sauce chaude san$ la-faire
bouillir : quand votre filet-aura été une heure et demie
I3 broche , vous le poserez sur votre plat ayec votre sauce
dessous. .- ‘ L

) , A ld Bourgeoise; N

Faute d’espagnole, vous ferez un roux léger, que vous
“mouillerez avec unfond ou du bouillon; vous P’assaisonnez
comme la précédente; vous y mettez vos cornichons coupés
en liards, du sel, du poivre fin, voila 1out ce qu'il faut.
: " - Filet de beeuf'd la Conti.

_ Piguez un filet comme le prévédent 5 vous le piquerez
de gros lard par-dessous; vous le briderez de mani¢re qu’il
forme le colithagon ; vous beurrerez le fond de votre cas—
serole ; vous y mettrez votre filet , quautre carottes , cing
oignons , deux feuilles de laurier , un bouquet de persil et
de ciboules, trois clous de giroffle; vous y mettrezavecvotre
filet une cuillére & pot de gelée ou de bouillon, une fenille
de papier beurré coupée en rond; vous ferez bonillir votre
filet : quand il aura jeté quelques bouillons, vousle mettrez

- sur un fen doux ; vousen mettrez aussi sur le couvercle Je -
votre casserole; vous y regarderez de temps en temps, ep
veillant 3 cé que votre filet preune un belle. couleur ! il
faut deux heures pour le cuire;- il faut aussi que le mouil
lement tombe  la glace , afin que votre filet soit glacé en
le reftirant ; vous Olerez vos racines de votre casserole, ainsi
que la graisse ; vous mettrez dans votre casserole quatre
cuillerées d’espagnole et une de consommé ( #oyes Espa~-
goole et Consommé ), et vous détacherez la glace de votre
filet ; vous passerez votre sauce & Pétamine, et vous la ver- .
serez sous votre filet,

_ | M;Bourgfoise.
En cas que vous n'ayez pas de sauce , vous glacez votre

ey
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filei avec la glace qui est daus votre casserole, vous y met-
tez plein une cuillére & café de farine , que vous délaierex
avec votre glace ; vous metiez aussi un verre de bouillon 3
vous faites bouillir votre sauce, et vous la passes & ’éta—

mine; vous en arrosez votre filet : tichez que votre sauce
svit d’'un bon sel, :

Fz?eidc beeuf, sauce tomale.

Parez et piquez un filet comme celui dit & la Conti ;
vous le ferez cuire de méme ; vous mettrez une sauce to-
mate dessus. ( #oyez Sauce tomate ) Celle indicnne est
la meilleure ; vous pourrez aussi la braiser ; cela tient da

goit. :
Sauté de Filet de beeuf.

. Vous coupez un filet de beenf en quatre , dans sa lon-
gueur: vous coupez vos morceaux en viande courte, de
Pépaisseur de trois lignes, vous les aplatissez; vous les
faites rouds et de la grandeur d’un écu de six francs , ou un

en plus; vous avez soin, en les arrondissani, de ne pas
aisser de peau dure: il faut que vos morceaux.soient a—-
‘peu-prés tous de la méme grandeur s vous les arrangereza
plat dans un sautoir, ou bien quelque chose qui puisse le

‘remplacer : quand tous vos morceaux sont aplatis, parés ,
arrangés dans votre sautoir, vous les assaisonnez de sel et
gros poivre , vous faites fondre un bon morceau de beurre
que vous versez dessus ; au moment de servir , vous mettez
votre sautoir sur un fourneau ardent : quand ils sont roidis
d’un coté , vous les faites roidir de V'autre ; vous tatez avec
les doigts si votre morceau est cuit; s'il est trop mou,
vous le laistez encore ; quand vos morceaux sont cuits,
vous les dressez  'entour du plat, en meuant les pl#s pe-
tits dans le milieu: vous pouvez arroser votre sauté avec

une sauce espagnole bien travaillée et bien corsée ; vous -

pouvez y metire une sauce piquante, une sauce.tomate ,
~ou unbeurre danchois. ( Poyez lasauce que vous voulez.)

A la Bourgeoise. 7
Si vous n’avez pas de sfuce , vous ferez un petit roux ot
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vous mettrez les parures de votre sauté, une carotte coupée

" en petits dés, deux oignons, un clou de giroffe, une
&niﬁz de laurier ; vous passerez le tout dans votie roux ,
que vous mouillerez avee un peu de fond ou un peu de-
bouillon ; vous feiez cuire et réduire cette sauce pendant
trois quarts-d’heure: vous la passerez  Pétamine ; vous
méttrez un peu de gros poivre,, des cornichons, un filet de
vinaigre; en un mot, vous donnerez le goitt que vous vou-
dreza votre sauce; vous pourrez y metire de méme du
beurre d’anchois , ou la servir tout simplement : tichez
quelle soit d’un bon sel et d’un bon goit.

Sauté de filet de Beeuf ¢ la Bourgeoise.
Si vous avez du filet de beenf ou autre morceau , vous

le coupez de Pépaisseur de quatre ‘ou einq lignes; vous
faites ‘lc)mdre un moreeau de bearre sur un plafond ou dans
une poéle , vous étendez les. morceanx dessus, apras les
avoirassaisonnés; vous lesmettez surun feu un peu ardent,
vous les retournez : quand ils sontroidis d’un coté, vous les
faites roidir de Pautre ; posez votre doigt dessus. Si la
viande est ferme , retirez-la, vous laisserez voire poéle
sur le feu jusqu’a ce que votre beurre crie : vous n’en lais-
serez que ce qu’il faut ; vous mettrez une cuillerée 2
bouche de farive , que vous remuerez dans-votre poéle ,
vous y mettrez un verre d’ean, et plus si votre sauce est
trop épaisse 3 voyez qu’elle soit d’un bon sel.

Bifteck de Filet de boeuf.

Vous couperez un filet sur son- plein, c’est-a-dire que
votre morceau , épais de six lignes, forme le rond ; vous
le battrez, vous en dterez les tours, et vous ne laisserez
pas de peau. Tichez que votre bifteck soit un peun gras.
Quand votre morceau sera paré, vous Passaisonnerez de
sel, de gros poivre ; vous le tremperez dans du beurre
titde 3 vous le ferez griller's au moment de servir,
vous mettrez dessous une maitre -d'hotel , une sauce
© piquante, une espagnole réduite , une sauce au beurre
d’anchois , une sance tomate ou un jas clair ; cela tient an
goizit. On joint avec ccs sauces , ou des cornichons , ou des _
porumes de terre, ‘que vous épluchez et sautez dans du. -
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beurre jusqu’d ce qu’ils soient blonds : vous les poudres
de sel , et les mettez & Pentour de votré bifteck ; vous awn—
rez soin que votre bifieck aille 3 grand feu ; il fant qu’il
soit cuit vert , c’est-d-dire qu’il soit saignant.

Filet de Roeuf a la broche.

Vous leverez un filet de dessus votre pitee d’aloyau,
vous le lajsserezcouvert de graisse , c’est-i-dire vous pa-
rerez Ja graisse ,.et en laisserez épais de trois doigts tout le
Joug du filet ; vous ciselerez la superficie de )a graisse , afin
que la chaleur péndtre mieux votre filet ; vous passerez nn
gros et long atelet le long de voure filet, vous le reploierez
un peu sur lui pour qu’il ne soit pas trop long ; vous assu-
jettirez votre filet sur la broche. Une heure et demie suffit
pour le cuire, selon Pardeur du feu et la grosseur du filet s

uand il sera cuit , servez une sauce piquante dessous , ou
ans une saucidre : une sauce tomate convient aussi. Ce
filet se sert pour réti.

. Piéce & Aloyau.
" Vous prendrez une pitce d’aloyau entitre ; c'est-a-dire

depuis le gros bout du filet mignon jusqu’a la premiere -

cbte ; vous la faiter lever le plus carrément possible , et
sans Oter la graisse qui est sur le filet mignon; vous aurez
soin d’en enlever la superficie, et d’en laisser trois doigts
d’épais , pour que votre filet mignon soit’ bien couvert ;
vous embrocherez votre pitce de ianitre qu’elle ne tourne
pas: pour cela, il faut passerla broche le long des os tenant
au filet, assujettir voure viande par de petits agélets , et
faire ensorte qu’il n’y ait pas plus de viande d’un coté que
de I'autre. Sivotre piece n’était pas embrochée bien juste ,
vous mettriez un gros atelet sur le filet dur, et vous l'atta-

cheriez & chaque bout de la ficelle , en la serrant le plus -

possible : c’est le filet mignon qui est en vue. On sert cet
" aloyau pour relever de grosses pices ; on sert aussi une

sauce piquante, avec beaucoup de cornichons dessous. Cette '

pitce est excellente étouffée dans une braisiere, cuite sans
mouiller, feu dessus , feu dessous,

;
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DU VEAU.
Lz veau de deux moisest lo meilleur ; celui de-Pontoise
est Je préféré : il n’a pas la chair trés-blanche quand elle
est crue, mais elle est fine et elle blanchiten cuisant: c’cst

un manger délicienx. Les veaux noirs ne valent rien pour
les issues. o

b

: Tte de Veau au naturel.

Vous prenez une téte de veau échaudée ; vous la désossez
jusqu’aux yeux; vous en btez les michoiresinférieures , et
vous - coupez Ja michoire supérieure jusqu’a l'eeil’; vous
mettez dégorger votre téte pendant deux ou trois heures 7
vous faites bauillir de eau dans un grand chaudron , et
vous mettez la téte dedans; vous avez bien soin de Ven~
foncer dans Peau bouillante pour qu’elle ne woircisse pas :
vous écumezbien votre eau, afin qwelle ne salisse pas votre
téte; quand elle a bouilli une demi-heure, vous I'étez
du chaudron , et la mettez dans un baquet d’eau froide ,°
vous I’y laissez une demi-heure, afin qu’elle refroidisse ;
aprés cela vous la retirez de votre baquet, et vous Pessuyea
bien ; vous flambez votre téte au-dessusd'un fournean biea
ardent pour en briiler quelques poils qui y seraient encore ;.
vous essuyez, vous en 6tezla langue, les peaux blanches
et dures qui sont dans l'intérieur de la bouche : vous ras—
semblez les peaux , vous ficelez la iéte de maniere qu'elle
paraisse entiere ; vous la frotiez decitron , etvous lacouvres: .
d’une barde de lard , puis vous la mettez cuire dans un -
blanc avec la langue ( Zoy. Blanc ). Quand votre téte est:
dans votre blanc , vous la faites bouillir, vous I'écumez ,:
vous. y mettez un rond de papier beurré , et vous la faites -
bouillir tout doucement. Trois heures suffisent pour la:
caire : dailleurs , vous la pressez avec le doigt ; si la chair-
fléchit , cest que votre 1éte est cuite. : alors, au moment’
de servir, vous la retirez de votre blanc, vous I'égouttez ,
vous la dressez surle plat , vous coupez la peau qui est sur . .
le crine avec la pointe de votre cougeau ; vous ouvrez le

crine en le séparant en deux : vous dtez les deux o3 qui

.
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rouvrent la cervelle, et vous la laissez h découvert; vous
dépouillezla langued’une peau dure quila renferme: vous
Ja fendez en deux de son long ; vous la poudrez de sel fip ,
de gros poivre ! vous la trempez dans le beurre : vous la
faites griller : vous la mettez sur le muffle de la téte ; vous

poudrez votre téte de persil bien fin , et la servezavec un

huilier ; ou bien vous faites chauffer du vinaigre dans une
casserole avec du sel , . du poivre fin, de la ciboule ou des
échalottes , et vous mettez cette sauce dans une sauciere,
Cette 1éte se sert paur relever e potage.

Téte de ¥ eau q la Détiller.

Ayez une téte de veau bien blanche , vous la désossea
toute entiere , vous la mettez dégorger comme la précé-

dente; vous la faites blanchir de méme, vous retires Ja cer»

velle qui reste dans le crane, vousla faites dégorger, vous
enlevez les fibres et la premitre peau qui la couvre ; vous
la faites blanchir dans de 'eau bouillante, et un filet de vi-
naigre aprds ; vous avez un petit blanc dans lequel vous la
faites cunre. Trois-quarts d’heure decuisson s:gisenl. Votre
téte de vean étant bien refroidie, vous la sortez de l’eau,
vous P'essuyez bien , vous laflambez commela précédente,
vous la coupesz par morceaux , vous laissez les yeux entiers

et les oreilles de méme ; vous ficelez ces morceaux , et les -

faites cnire comme précédemment. Quand votre 1éte est
cuite , au moment de la servir, vous la sortez” du blane:
vous égouttez et la déficelez: vous dressez vos morceaux
sur le plat , vous séparez la cervelle, et vous la mettez aux
deux extrémités : vous détachez la langue , vous la coupes
en petits carrés gros comme un dé a jouer, et vous la met-
tez dans la sauce. Vous prendrezpresque plein une cuillere
a pot d’espagnale , dans laquelle vous mettrez une demi-
bouteille de vin de Chablis, six gousses de petit piment
enragé bien écrasé, six cuilleres § dégraisser de consommés
vous ferez réduire votre sauce 4 moitié; quand ellg sera ré.
duite, vous y mettrez des cornichons “tournés ea petits
batons, vatre langue en dés et des champignons 3 Vous ver«
gerez ce composé sur votre téte, ‘

v
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VEAU. 105
' Téte de veau d la Tortue. - h

. Vouspréparez une téte en morceaux comme la précéden-
te; vous aurez un linge fin et bienblanc de lessive,que vous
laverez dans de I'eau propre ; vous 'étendrez sur la table ,
vous y mettrez desbardes de Jards ; vous prendrez les mor-
ceaux de cetle téte, vous les ficellerez , vous les poserézsur
vos bardes, et vous les vecouvrirez ensuite de bardes de
lard, vous envelopperez ces morceaux avec le linge , vous
ficellerez les deux bouts ; vous mettez cette téte ainsi enve-
loppée dans une braisiére ou casserole , et vous placez une

éle par-dessus (voy. Poéle). Vous y mettrez une bou~
teille de vin de Madere sec ; vous ferez bouillir votre cuis -
son : quand elle aura jeté quelques bouillons, vous la ferez
migeoter ; vous mettrez du feu sur votre couvercle,et vous
ferez aller votre 1éte tout doucement. Trois heures de cuis-
son suffisent : d’ailleurs vous la sonderez avec une lardoire.
Si les morceaux étaient trop fermes, vous la feriez cuire
davantage : au moment de servir, vous preadrez les deux
bouts de votre linge, vous le retirerezde la cagserole, vous
le déficellerez, vous égoutterez vos morceaux et votre cer~
velle qui sont dedans ; vous les dresserez sur le plat, et
vous y verserez le ragotit qui suit : -
' Ragoiit de Téte de veau d la Tortue.

- Vous prendrez plein quatre cuilleres 4 pot , ou plus gil
faut que cettesauce soit longue ) de sauce grande espagnole,
que vous mettrez dans une casserole ; vous y verserez une
bouteille de vin de Madere sec, plein trois cailléres & pot
de consommé, dix gousses de petit piment enragé bien
écrasé ¢ vous ferez réduire votre sauce & moitié, et quand
elle sera finie, vous mettrez des quenelles de veau, la lan-
gue coupée en morceaux, des créles et rognons de cogs, des
petites noix de veau, des riz de veau en morceanx et d’au-
tres garnitnves cuiles : vous poufrez joindre A cela huit ou
dix jaunes d’ceufs duis, douze extrémités d’cenfs, c'est-d-
dire le blanc dont-vous couperez le bout formant une pe-
tite cuveute , des cornichons tournés en batons, des cham-
pignons wurnés, des écrevisses , des graines de capucines
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106 VEAU. ‘
confites au vinaigre : vous aurezsoin que ce ragofit soit
bien chaud , mais qu’il ne bouille pas ; vous le verserez sur
la téte bien dressée en pyramide. Il faut que ce ragotit soit-
d’un bon sel. Si vous n’avez pas de sauce,, vous ferez un -
roux un peu fort, afin que vouré sauce soit un peu longue;
vous le mouillerez avec un pea de mouillemeat de quelque
cuisson et du vin de Madere; vous pourriez aussi prendre’
le mouillement dans lequel dura cuit votre téte:au défaut
d’autre chose, vous mettrez dans votre-ragotit les garni-
tures que vous aurez, mais - tounjours des cornichons', des
cenfs durs , des quenelles et du piment. Si vous n’avez pas
de potle pour cuire votre téte, vous mettrez un morceau
de beurre dans une casserole , du lard rapé , des tranches
de citron sans écorce, sans hlancs ni pepins; trois carottes ,
guatre oignons, trois clous de girofle, trois feuilles de lau- -
rier et du thym; vous passerez tout cela avec votre beurre;

- quandle toutsera un peu frit, vous mettrez votre bouteille-
g:vi'n de Madgre sec, avec ut peu de bouillon ; vous ferez
bouillir , vous écumerez ; vous jetterez du sel , du gros’

oivre , et vous verserez cet assaisonnement sur votre téte
e veau, que vous aurez préparée dans votre linge , comme’
il est dit & la téte de vean 2 la tortue, et vous la ferez cuire.

Téte de veau frite.

Quand une téte de veau est cuite an naturel , ou autre-

ment , vous la coupez par morceaux moyens; vous la
mettez dans un vase , vous y versez une marinade dessus,
( 7. Marinade. ) Ayez soin que tous vos morceaux soient
trempés dans I’assaisonnement. Vons faites une pate A .
frire ; vous égouttez vos morceaux de téte ,. et les mettex .
dans votre pate : il ne faut pas que votre friture soit trés- .
chaude pour recevoir vos morceaux de téte,

. Téte de veau a la poulelte.

Vous passerez de fines herbes dans du beurre; voas y-
mettrez un peu de farine ; vous mouillerez avec du bouil- -
lon, un peu de sel et un pen de.gros poivre, vous ferex : ..
baulllir votre sauce un quart-d’heure ; vous mettrez vas

.
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moreeanx detéte dedans ; vous laferez migeoter un instant.
afin qu’elle soit chaude : au moment de servir, vous méle-
rez une liaison de deux on trois ceufs, selon que votre ra-’
goit sera grand ; vous tournerez vetre ragout jusqu’a ce
qu’il soit lié; ne le laissez pas bouillir avec votre liaison
dedans, parce qu’il tournerait: au moment de servir, vous
¥y ¥erserez un jus de citron ou un filet de vinaigre. '

Téte de veau farcie.

. :
Vous désossez une téte de veau toute entitre : thchez
de ne point lacrever, c’est-a-dire que votre téte n’aitaucun
trou occasionné par le countean ; vous auresz attention que
les yeux tiennent aprés la téte : quand elle sera désoss‘le R
vous la ferez dégorger a I’eau froide ; vous la ferez blanchir
de manitre que votre téte ait la méme forme que si elle
avait ses 0s; vous la mettrez dans I'eau froide; vous es~
suierez , puis vous la flamberez ; vous ferez du godiveau.
(7. Godiveau. ) Quand il sera aux trois-quarts mouillé,
¥ous y mettrez deux cuillerées & dégraisser de velouté ré-
duit ; vous mettrez dans cette farce un peu plus de quatre -
épices , de persil et d’échalottes hachées, quede coutume ;
vous remplirez votre téte de ce godiveau, cn lui faisant
Frend’re sa forme premitre avec une aiguille 2 brider etde
a ficelle; vous la couvrez de maniére qu’elle conserve sa
forme. Quand votre téte sera toute préparée, vousla frot-
terez de citron; vous aurez un linge bien blanc et fin, sur
lequel vous mieutrez des bardes de lard : vous y poserez
votre téte et vous la couvrirezde bardes: vous I’enveloppe-
rez, yous lierez les deux bouts de votre linge: aprés vons
ficellerez votre téte comme si Cétait une pidce de beenf,
afin qu’en cuisant elle ne se déforme pas ; vous la mettrez
dans une braisitre ; vous poserez par-dessus une poéle
(voyez Poéle), que vons aurez mouillée avec deux bou-'
teilles de vin'de Chablis; vous ferez migeoter votre téte
trois heures avec du feu dessus et dessous; vous la taterez
avec le doigt : si les chairs sont encore trop ferines, vous la
ferez aller un peu plus long-tems; quun'dP elle sera cuite ,
vous la retirerez de votre braisitre, en prenant les deux
bouts de votre linge : vous la déficellerez, vous la laisserez’
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égoutter ayec un couvercleque vous glisserezdessous,vous,
la mettrez sur votre plat, et vous y verserez le ragoit qui.
suit. En cas que vous n’ayez pas de poéle pour faire cuire,
votre téte, vous aurez un Ion morceau de beurre et du lard
rapé, quatre carottes, cing oignons , trais clous de girofle ,
trois fevilles de laurier , un peu de thym', des tranches de
deux citrons, excepié le blanc et les pepins, vous passere=.
tout cet assaisonnement : quand vous verrez que cela atira’
un petit frit, vous les mouillerez avec deux houteilies de
vin blanc de Chablis; vous y metiez dusel, da gros = < re;
vous ferez bouillir votre assaisonnement , vous I'écuinercy,
et vous le verserez sur volre léte , que vous aurez préparée
" comme ci-dessus.

Ragoiit pour la Téle farcie.

Vous mettrez plein quatre cuilleres & pot de grande es-
pagnole , que vois verserez dans une casserole ; vous {
mietirez une bouteille de vin blanc de Chablis , deux euil-
Jeres a pot de consommé ; vous ferez réduire le tout 2 moi-
1ié : votre sauce doit étre bien liée 5 vous la passerez a J’é-
tamine dans une autre casserole , ot vous aurez mis des
boulettes de godivean poché ( voyez Godiveau poché) ,
dez culs d'artichauts caits dans un blanc (voyez Culs
d’Artichauts ), des champiguons, des riz de veau cuits en
morceanx et des écrevisses; vous tiendrez ce ragotit chaud
sans le faire bouillir : au moment de servir, vous verserez
ce ragout sur fa téte de veau farcie. o

’

A la Bourgeortse.

Si vous n'avez pas de sauce pour ce ragoiit, vous ferez
un roux nan peu x)rt, parce qu'il faut que votre sauce soit.
longue ; vous le mouillerez avec un fond de cuisson, s} vous
en avez , sans cela vous passeriez au tamis de soie le
monillément dans lequel a cuit votre téte ; vous le dégrais-
sez bien , et vous mouillez votre roux avec ; vous y ajoutez
une demi - bouteille de vin blanc de Chablis, plein une
cuillere 2 pot de hon bouillon; vous faites réduire votre
sauce jusqu’a ce qu’elle soit assez liée ; vous la dégraissez;
* vous Ja passez a I'étamine dans la casserole ol est le ragoiit
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- prépasé , vous y ajouterez up- pen de ‘gros poivre ; vous
tiendrez votre_ragout chaud sans le faire bouillir,

) Pieds de veau. A
Les pieds de veau se font cuire de méme que la 1éte: on

les mange au naturel , 3 la poulette, en marinade, enra- -

gout aux champignons , etc ( 7oyez Téte de Veau.)

s Fraise de veau.

‘Vous faites bien dégorger uue fraise dans de Peau froide, .

vous la metiez dans un chaudron plein ' d’eau bouillante ;
quand elle a bouilli un bon quart-d’heure, vous la metiez
dans Pean froide : lorsqu’elle est tont-a-~fait réfroidie dans

.ce liquide, vous la ficelez, et vous la mettez cuire dans un -

blanc (voyez Blanc); autrement vous pouvez la metire
cuiré avec de Yeau, deux carottes, trois oignons, deux
cloux de girofle, deux feuilles de laurier, un peude thym,
un bouquet de persil et de ciboules ¢ plus un verre de vi-
naigre , du sel : deux heures suffisent pour cuire voire
fraise. La sauce qui convient le mieux est du vinaigre, que
Pon fait bouilliravec du sel et du poivre fin:il fant que Pa-
saisonnement soit fort, parce que la fraise est trds-fade par
elle-méme. :

Langue de veau a la sauce piquante.

Huit langues de veau suffisent pour faire une entrée.
. Vous mettez dégorger vos langues , ensuite vous les faites
blanchir up bon guart-d’heure; vous les rafraichissez, vous
les parez, vous les piquez de moyens lardons que vous

avez bien assaisonnés; vous mettez cuire vos langues dans °

une braise ou un fond de cuissou, ou bien avec quelques
carottes, des oignons,des clous de girofle, du thym,du lau-
rier : de tout celumodérément, et plein ‘vne cuillére 2 pot
de Louillon. Trois heures sont suffisantes pour cuire vos
langues. Vous btezla pean de dessus vos langues ; vous les
glacez, vous les dressez 2 entour du plat , en mettant un
-croiiton ovale entre; versez une sauce piquante sur vos lan-
gues. (voy. Sauce piquante.) . ‘
K J

“
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Oreilles de veau & UItalieriné,

"Vous faites dégorger huit oreilles de veau échaudées 3
vous les faites blanchir ; vous les rafraichissez, vous les
flambez, vous les essuyez , vous ciselezle bout de Poreille,

»

. West-d-dire cottpez le bout jusqu’av milieu ; vous mettrez

]

dans le fond d’une casserole des bardes de lard ; vous

meitrazvos oréilles , vousles couvrez aussi de bardes , vous
versez une poéle par-dessus, et vous couvrez le dedans de
votre casserole d’un papier beurré : vous les ferez migeo—
ter deux heures et demie ; vous les égoutterez, vous les
‘dresserez sur votre plat , et vous les saucerez avec une ita-

- lienne.

Si vous n’avez pas de poéle , vous les mettrez entre deux
bardes de lard, et vous marquerez un blanc ‘court

'( voyes Blanc ), que vous verserez dessus, et vous les fe-
rez cuire.

‘

Orejlles de veau farcies.
Vous préparerez des oreilles, et les ferez cuire comme

~ Jes.précédentes; vous mettrez dedans une farce cuite (# oy

Farce cuite); vous unirez bien votre farce, vous [panerez -
w05 oreilles & I'ceuf, et vousles ferez frice; vous mettrez uix
jus clair dessous. )

Oreilles ds veau en marinade.

.- Vous préparez des oreilles comme celles dites & Pita—
lienne, et vaus les ferez cuire dans un blanc ; quand elles
seront cuites, vous les, égouterez; vous les couperez en
long, en deux, trois ou quatre morceaux , comme vous
jugerez & propos ; un quart-d’heure avaot de servir, vous
verserez dessus une marinade (#oyez Marinade); vous les
égouterez ; vous les mettrez dans une pate i frire ( voyez

.Pate a frire ); vous les mettrez dans une friture qui ne soit

pas trop chaude ; quand ‘elles auront une belle couleur,
.vous les retirerez ; vous les égoutterez sur un linge blanc ;
vous les dresserez sur votre plat : ensuite vous ferez frire

.une poignée de persil, que vous mettres dessus en pyra~

mide, _ o ) :
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Oreilles dé veau en ragoiit aux Champignons.

. Préparez et faites cuire des oreilles comme celles dites &
Pitalienne; quand elles seront cuites, vous les égoutterez ,
et vous les gresserez sur le plat; vous mettrez dessus un
ragot de champignons ; vous les tournez , vous les sautez
dans du beurre, vous y mettez plein quatre cuilléres & dé-
graisser de velonté, autant de consommé ; vous ferez ré-
duire votre sauce & moilié¢ ; au moment, de servir , vous
liez votre ragoiit avec deux jaunes d’ceufs, et vous le verses
sur les oreilles que vous avez posées sur votre plat.

Cervelles de veau poélées.

Vous aurez trois cervelles : elles suffisent pour une en-
trée ; vous levez une peau trés-mince qui enveloppe la cer-
velle ; vous dtez les fibres qni sont dans les autres, aprés
Yavoir bien épluchée, vous la mettez dégorger deux hevres,
aprés vous avez plein une casserole d’eau bouillaute , dans
laquelle vous mettez une poignée de sel et un demi-verre
de vinaigre ; vous mettrez vos cervelles blanchir un quart-
d’heure & Ueau bouillante, vous les retirerez ensuite pour
les mettre A Peau froide; vout étendrez dans le fond d’une
casserole des bardes de lard, et vous poserez vos cervelles
dessus, vous les couvrirez aussi de larcr,o vous verserez par-
dessus de la poéle suffisamment pour qu’elles cuisent.

A la bourgeoise.

Sivons n’avez pas de poéle , vous ferez cuire voscervelle
entre des bardes de lard , des tranches de citrons, ou bien
un demi-verre de vinaigre, des carrottes, des oignons, deux
clous de girofle,, deux feuilles de laurier , un peun de thyim,
uir bouquet de persil et de ciboules ; vous les mouillerez
avec du‘})ouillon , 81 vous en avez , ou bien un eau de sel.

Cervelles de veau sauce hollandaise.

Vous préparez et faites-cuire des cervelles comme celles
dites poélées. Au moment de servir, vous les égouttez en
les conservant toujours bien entitres , etdes mettez dans
votre plat, le plus petit bout dans le milieu ; vous places
une belle écrevise entre ; vous avez du velouté réduit dans
lequel vous mettez ua filet de vinaigre d'estragon ; -vous
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prenez une ravigotte blanchie passée i ’étamine, quz vous
mettez dans votre sauce au moment de servir:'en cas que
volre sauce ne soit-pas assez vertc, vous y mettrez un pey
de vert d’épinards. e

Si vous n’avez pas de velouté, vous faites un petit roux
blanc que vous mouillez avec du bouillon ; vous mettcz unt
filet de vinaigre d’estragon, du gros poivre ; vous faites
réduire votre sauce ; au moment de la servir , vous y met=
tez un peu de ravigotie hachée avec un peun de vert d’épi-
nards pour verdir votre sauce ; tachez qu'elle soit de bou
sel et de bon ‘gout, I s

= Cervelles de veau & la matlre-d'hotel lice.

" Préparez et faites cuire dos cervelles comme celles dites
poélées ; vous les égouttez; vous les dressez sur votre plat;
vous aurez un yuarteron de beurre fin dans une cnsser’ol’g,
vous y mettrez les trois quarts d’une cuillerée 3 bouche
de farine, une ravigotte hachée ; vous pétrirez le tout ¢n—
semble avec une cuillere de bois , vous y metez du sel ,
du gros poivre, un filet de vinaigre d’estragon, et un pen
d’eau ; vous poserez voire cassevole sur le feu, et vous
tournerez votre sauce : il faut qu’elle soit assez li¢e pour
masquer vos cervelles. '

Cervelles de veau en matelotte.
Vous préparez des cervelles comme celles dites poélées?

“vous les ferez cnire entre des bardes de lard; deux carottes,

trois oignons coupés en tranches, deux feuilles de laurier 4
un bouguet de persil et de ciboules; vous mouillerez vos
cervelles avec du vin blanc, vous les ferez cuire pendant
trois quarts d’henre ; quand vos.cervelles sent euites , Bu
moment de servir, vous les égouttes et yous les dressez sur
un plat; vous aurez des petits oignons bien épluchés que
vous sautez dans le beurre jusqu’a ce qu’ils soient blondsj
vouys les changez de casserole: vous avez un petitroux que
vous mouillez avec du vin blane, un peu de jus, et vous
versez volre sauce sur vos 0ignons ; vous'y mettez des

- ¢hampignons , un bouquet garpi : vous faites cuire le tous

eusemnble , vous écumes et dégraissez votreragout ; quand
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VEAQ. ' 1 ‘5
fl est cuit, vous le versez sur vos cervelles. Il ne faut pas
que votre sauce soit ni tror épaisse , ui trop claire : ayes’
soin qu’elle soitd’un bon sel. i

‘ Cervelles de veau au beurre noir.
" Prépares e faites cuire des eervelles comme celles dites
poelées; quand elles sont cuites, au moment de servir,
vous les égonttes et vous les dresses sur de plat; vous les

saucez ‘avec du beurre noir; Mettez un bouquet de persil
§rit dans le milieu de vos cervelles. (voy. Beurre noir.).

' . Cervelles dé veau frites, '

Préparez st faites cuire vos cervelles comme celles dites

poélées ; aprés qu'elles sout cuites, vous les coupes en six
morceaux 4 vous les mester dans un vase avec du sel fin, -
un peu.de poivre) du vinaigre assez posr que les mor—
ceaux prennent le goiit; au monient de les servir ; veusles
égouttes et vous les mettes dans une pate a frire qui ne
soit. pas wop chaude ;: aprés qu'ls sont frits ; vous les
£gontter sur un linge blanc, .et yous dressez vos morceaux’
sur Je plat; voiis mettes en pyramide un bouquer de persit
fuit, (woy. Pate a frire.) - KR

. Cervelles de veau d la sauce tomate.

Prépares et faites cuire des. cervelles comume celles dites
< foélées; au moment du,séivice , vous les égoutierez, vous
es dresserez sur Je plat, vous. y mettreznine sauce tomate.
(voy. Sauce tomate.) S o
Cervelles de veay .au beurre d'écrevisses.
- Prépares et faites cuire des cervelles comme celles dites
otlées. Mt mroment de servir; vous les égouttez, et vous
les dresser sue le plat ; ayes plein quatre cuilleres 2 dé-
gramser de:velouté réduit , dans lequel vous mettrez gros
comme tun pelit cenf de bearre d’écrevisses ; vous remue-
rer’bien, votre sauce pour‘que votre beurre fonde et se lie
‘gvec votre sauce, que vous ne ferez pasbouillir ;quand votre,
beurre sera dedans'y vous y metirez un peu de gros poivre,
*L Your verserez votre sauce.sur vos cervelles, 8
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. votre plat sur la glace. (#oy. Aspic.} -1 -

0né . VEAU.
‘ . Cervelles de veau en aspic. L
Vous préparez et faites cuire des cervelles comme; cellos

‘dites poélées ; vous mettrez dans le fond d’'un moule de

Paspic vidde de Pépaisseur de sept ou huit lignes ; quand
votre aspic est froide et congelées, vous coupez vos cer-

velles en guatre morceaux, et vous les arrangez de manidre

que cela forme un transparent, et qu’elles soient posées
sur votre gelée , pour que cela fasse votre dessin; vous
avez de P’aspic presque froide que vous versez dessus , de

~ manitre que vos cervelles se trouvent bien renfermées

dans la gelée, vous mettez votre moule & la glace pour
faire congeler votre aspic : quand elle est bien prise, au
moment de Servir, vous faises bien chauffer un torchon
et vous frottez le moule,avec jusqu’a ce que vous voyez

. votre aspic se détacher, ou bien vous tremperez-le moule

dans l’eau tidde : ne I’y laissez pas trop long + temps , de
crainte que votre gelée ne fonde trop , vous mettren votre
plat sur votre moule, et vousle renverserez; en cas que

volre aspic ne se détache pas, vous meitrezun linge chaud.

sur votre moule , ‘et vous .le frottereg a Fentour avec -ce
ménie linge chaud , levez votre moule tout doncement :
prenez garde de blesser votreaspic, en cas qu'il y ait dela
gelée fondue 'dans le plat, vous prendriez un chalumeau
de paille.et vous la-humeriez, vous meitrez un instant

Queues de veau en terriné.

" 1 fant sept ou huit queues de veau pour faire un ragoit
composant une terrine. Vous coupez votre queue dans les

‘poeuds:: il n’y.a que depuis, le gros bout jusqu’au milien de

Ia queuequi forme quatre ou cing morceaux , vousles sau-
tezdans in bon morgeau de beurre, sansles laisser roussir,
rce qu'il faut que ce ragoit soit blaac; quand votre

‘viande sera bien revenne dans yotre beurre . .vous.y met—

trez plein quatre cuilleres 3. bouche de farine que vous

_melerez avec votre beurre et votre queug 4 ensuite vous
mettrez quatre cuillerées & pot de consommé¢ , vous, tour-

nerez votre ragoiit jusqu’a ce qu’il bouille; yous aures soin

5}
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V,EAU. i 1'5
de bien Pérumer , vons Y wettréz un manivean de cham- -
E_gqqng tourpés, un bonqueide persil et deciboules , vous’
res cuive yotre ragoul et le dégvaisserez quand il_sera.
ciit abx trois-quarts , et lorsque votre ragoiit le sera tougs.
b-fiit, vous retireres yos morcéaux de queuc ave¢ une
aillkre percée , de rméme que vos chiainpignons et vous
les metirex.daus vue atitre casserdle ; ‘vons verserez dans '
la sauce de vos queues plein une cuillére & pot-de velouié ,-
7. Velquté? vous feres réduire cette savice ; quaad vous -
verrez qu'elle sera assez réduite. et biemliée ¢ vous la fas- -
serez 3 ’élamine , sur yotre ragotit , voiis fecez pocher des:
quenelles de vean gué-vous égoutieres an moment de ser-
vir, et que vous metirez dins votre terrine ; vous y méle=:
rezaussi de petites noix d’épaules de veau, des riz de vean.
en morceaux , que.vous sautcres dans le beurre; quand.
ils seront cuits , vous les ézowtierez et vous les mettres-
dans votre terrine; ¥ous njetirez dans votre ragoit de
queues une liaison de cing jaunes d’cenfs ; vous les remue-

" zes tout doucement sur le fourneau ; jusqu’a ce que votre
ragoiit soit lié : prenez garde qu’il ne boaille, :lle crainte:
qu’il ne tourne, vous le versez dans votre terrine sur vos
garnitures, que vous-aurez eh soin de tenir chaudes : il
laut que votre ragoiit soit long, pour que toutes les garni~
tares baigaent dedans. - - . ¢ o . ;

Rix: de védd glacés, ,

Les riz de veau_les plus blancs , les plus charnus, les
Elué ronds , sont les meilleurs ; il faut les metire dégorger
us Peau titde ; quand ils le sont bhien, vous les faites-
hlanchir dans de ’cau presque bounillante ; quand vous
voyez qu’ils redressent un peu , vous les retirez , les met~
wz dans Veau froide , puis vous les mettrez égouter sur
unlinge , et les piquez ('voyez la wiaiidre de piquer);
aprés vous foncez une casserole de bardes de lard;, quel-
ues tranches de veau ; un peu de carottes , denx oignoas;, -

lux_ clonx de girofe, deux fevilles de Jaurier ymetiez les
riz de yeausur votre assaisopnement; une demi-cuillerde. .
de bouillon ; qu'il n’y ait que la moitié da riz de véan

de u;.vmllé » un.rond de’ papier beuwré par .dessus , feu

/

~
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116 . VEAU. o 3
dessus , fen *dessous ; trois-quarts d’Yeure siffisent pour’
Yes cuire; prenez garde a la -couler 5 server puréedé
chicorée , cardons , tomates , ete.' ¢& 'que vous jugeres
dspropos.” - . Tt
) " Sauté de riz de ysau. e
- Vous préparerez-les .riz comme les'précédens, excepté’
qu’il faut les faire blanchir davantage , jusqu’a ‘ce qu'ils
soient un peu fermes ; aprés qu'ils sont raffraichis et
égotliés , vous les couperes en tranches dessus leur épais-
seur, de quatre lignes d’épais ; vouws ferez clarifier da
beuire , et le mettrez sur'un sautoir-ou plafond; assi-’
sonnez de sel et gros poivre les' trinches de'riz, et les
mettez sur le beurre clarifié ; an moment de servir , vous
les mettez sur un. fournean ardent ;/quand vous voyez
ue le morcean est un-peu ferme, vous le rétourner’; il
fant trés-peu de tems pour les cuiie } vous les égoutez’,
'les dressez sur le plat ,-puis les suucez &’une italienne ou
d’'un ragoiit de coucombres, un espagnole demi-liée de
o¢ que vous jugeréz d-propos. C
oo 'deféukﬂeriz de Veau.
Quand les riz de ‘veau sont cuits comme les précédens ,
on les coupe en carrrés longs tous égaux , vous les mets
trez dans une sauce 3 hatryux { vayez.qette sauce. ) Vouws
avez une tetine dé veau cuite dans’la marmite ; vous
enfilez ‘dabord un morcean‘.de riz , paisi'une frange bien
- mince de tetine , jusqu’h ce que' votre atelet soit garmi §
vous reniplissez.les vides de la sauce , puis vous les pastex’
& Posuf, les grillezj au moment de servir , mettes une’
sauce ilalienne ou tomate. ;' - - S
', Ris de vequ en cdisse. - . _ . .
‘Faitez une cisse de papier que vous huitlerez ; aye *
‘de- moyens ¥iz de veau que’ vous blanchires ¢omme ceux’
pour piquer ; vous les finirez de cuire'dans une ‘sagce
a papillotes.3 lors (I:’iis le ‘seront, vods les ldfissérez re--
froidir , puis Wous les’ mettrer dans’ vos éaisses ; ‘troig’
suffisent pour:upe entrée 5 yoprs metlrez’' tive’ eniletée”

[
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d'espagnele dans la sauce 2 alelet ; vens Jamélerez bien
et la versertz sur le riz, puis vous metirez de la mie de

in-sir Jes riz.avecunm pindean de pluine que ¥ous trem-

' peres dans:Je beurre’, et que -vous égouterezdessus ; vous
i mettnez encore un pén -de mie de pain ot un pew de
beusre 3 il faut que-da moio qit é1é passée 2 -la:paseoire.
Upe dexhizheure asant de servir , wous mettres les caissés
su four en au four.de .campagme ; ou sur le gril ; vous
fues préndse couleus.aveo:dapalle rouge.. - -
© o, Riz e veau en garniture. .. ..

. | Quelgue-fols. Pon--prend les gorges; -vous prépares

comme cewx dits glicés ; vous mettez deux bardes de lard
dans le fond d’une .casserole , les rig dessas, une autre
barde de:Jasd par dessus;, faites clarifier da beurre dans
- une poéle , et versez-le. sur le rig, carottes, oignons , un
m: de Japsier , deux daux-de girofle ; da sel et du bouil-

s que.Jes riz baigneus j.vous fes faites cuire trois—quarts
d’henre ,-vams.les retirez.du feu , et vous les coupes en

ROrCEAUT 5 POUr VOUS €N $orvir. R

) -t Queues’ de veau au blaric. o
" 'Vous préparez des queues comme lés précédentes, vous

les passez au beurre ety mettez de méme de la fapine jvous
mouillez avec de Pean , .vous y mettez yn bouguet de
persil et de ciboules,, d;_ux feuilles de laurier , des champi-
gnons, du sel et un peu de-gros poivre, vous Pécumez ;

. quandil est aux trois-quarts cuit, vous le dégraissez, voys
¥y mettez des petits oignons, bien épluchés et de Ja méme
grosseur; ne Jés laisses pas trop cuire., pour qu'ils ne se
mettent pas-en bouillie:: au moment de servir , vous y
mélerezune liaispn deguatre jaupes d’oeufs;.plus on moins,
selon. que Voire ragoit est fort, tichez qu.’ifsoit d’un boa

sel. Ce ragoiit peut se faire brune commesblanc,.on le co-

Jore avec un rousx. "’ D
. EBpaule de veau, .. - .

- Le. plus communement on fait rétir Pépanle de veau;
i} Enntr’emb'tocher sous Je manche et faire passer la bro-
che .dans la palette : deux heures, et demi¢ suffisent pour
la faire cuire. ' '

!

.

Digitized by GOOg[Q



8 * VEAU. - )
" Epaule de veau'en galanline.
.. Ayez une épaule de veau bien couverte , il ne faut pas
que Je dessws soit offensé svous la désossez entitremenrt;,
wvous enleves une partie dela chairavec laquelle vous faites-
vatre farce,, si vous w’avea pasde rouelle de veuu : potir
une livre_ de chair, vqus metirez une livre de lard ‘que
yous hachez ; quand votre {arce; est bien hachée, vous en
étendez Vépaissenr d’uir. pouce sur votre épaule , vous
" couchez des lardons et des morceaux de langue a écarlate,
des trufles si 'vous en avez : quelques personnes mettent
deVoumeletie. faite avec du vert d’épinards. Meuez', §i vous
- voulez, des caroties aussi coupées: en lardons. Pout murs
brer votre galantine; vaus 1ecouvrez tous les'ingrédiens
de farce , ek vous-mettez.encore deslarons; des truffes ete,
encove un lit de farce. Quand vous Favez tout employée-,
vous rquler voure gpaule en long, vouns réunissés bién:vos
chairs, voys li ficelez et Ja convrez de lard , vous ’enves
loppez bien serrée dans un canévas on: un linge bien Blaiic,
vous la ficelez encore nne foisy afin qu’en cuisant ellé con-
serve une belle forme; vous la mettez dans.une braisiére ot
vous couchez quelqies bardes de lard, quielques tranches
de voau, ‘deux pieds de veau blinchis , les 05" de votre
épaule, six carrottes , hinit ou dix oignons , dont un piqué
de quatre clous de girofle, quatre feuilles de laurier, un
peu de thym, un fort bouquet de persil et de ciboules;
vous mouillez avec du bourllon; si vous w'en avez pas
vous employez de I'ean et dua sel, vous faites bauillir votre
. tuisson pendant trois heures , vous sondez; si votre dpaule

Coteg e

RPN S

est cuite; vous la rélives ; vons.en faites bien gal“t?i:'tou;t le
. ear O L L on s o s Y 2 T YRR
Yiquidé en la pressant, et vous®la ‘faisses refroidir ; vous

passéz votré gelée h travers uuk serviette fine , et vous met.
tez deux ceufs entiers dans ang cassérole |, vous les” batiés
bien, vous verse’s dessus votre gelée ; gn meldnt biew’ vos
ceufs avec yolre gelée, vous y metires un' piéy’ de’ gros

ivre, un peu de quatre cpices, ume feuille de lavrier,
un peu de.thym'; une petite-poignée de feuilles de. persil
yuus mélez. wui .ensemble- et le faites . bouillir; Quand
¢ela commeucern, vous plagerez voure casserole sur le bord
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" VEAU. 119
du fourneau ;: vous imeitrez du feu sur un couvercleet la
couvrirez ; vous la laisserez une demi-heure : il faut que
cela bouilie tout doucement, vous avez une serviette fine
et vons passez votre gelée & travers: il nefaut pas presser
votre serviette : faites seulement promener votre geYée de-.
dans; vous laissez refroidir votre gelée ; quand elle est con-:
gelée, vous parez et glacez votre galantine, et vous mettez.
dela ?elée a Pentour. Vous aurez soin d’avoir mis dans
votre farce , du sel , du gros poivre, un peu de quatre épi-
ces et du persil haché bien fin : quand vous étes préta -
Pemployer, vous metiez quatre jaunes d’cenfs que vouns
umlggtnez avec votre farce. ' e

* Epaule de veau aus pelites racin?c,

Vous désossez une épaule de veau comme pour une ga-
lantine ; vous la piquez intérieurement avec X: lard coupé
en lardons 4-assaisonnés avee du sel fin; -du gros poivre ,
du persil haché bien fin , deux fenilles de laurier , un peu
de tym bien haché, un pen de quatre épices : quand votre
épaule est bien piquée, vous la roulez en long, vous la
fictlez de méme que la galantine, et-vous mettez dans le:
fopd d’une braisiére:des bardes de lard , quelques tran-
ches de veau et les os de votre épuuley puis votre épaule.
bien ficelée ; vous la couvrez de lard ; vous y mettez six
carottes , sept ou huit aignons , deux feuilles de laurier
trois clous de girofle ; un.bouquet.de persil et de ciboules,
vqus mouillez votre épaule avec du bouillon, vous la couw
vrez d’un papier beurré, vous la faites bonillir, et vous lar
sez ensuite sur un feu doux , vous ex mettez aussi sur’
e couvercle de votre braisitre : trois heures:suffisent pour
qu’elle soit cuite. Au moment de servir, vous Pégouttez,
la ficelez,. la glaces et la mettez sur un.plat:long : vous:
avez beaucoup de- petites racines towrnées en olives.on en
petits bitons : il fant qu’elles soient bien cuites dans une:
sauce hruwe. ( #oy. Petites racines); vous les dressez 2
Pentour de voire épaule. Cecine peut servie que pour
relever. . o : oL :
T 4 la Bourgeoise. .
" Si vous n’avez ni lard , ni veau pour la faire cuire , vous
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1a mettea simplement avec les os, dos 1égumes ot Tes aré-
‘mates ; vous lamouillerez avee de P'éau, faute de benillen §
vous y mettrez du sel. Si vous w’avez pas de saucopour vos
])eﬁtes racines , vous feres un roux léger que vous mouil-
erez avec dumrouillement dans lequel a cuit votre épaule,
et.vous y.miettrez vos petites racimes, aprés les avoir Lilap~

chies avec un petit moreeaw de sucre pour en dter Picreté ::

- on peut aussi mettre des laitaes ¥ Fentour de cette épaule,
une purée de champignons, ete. -
. Poitriné de veau. .
La poitrine de vean est un exeellens manger il y su-
- Tait trap A dire s'il fallait décrire toutesles manitres de
Yaccommoder. ‘

S
Poitrine de veau glacée.

Vous coupez ‘une poitrine le plus .carrément iqusiblé '

vous la désossea jusqu’a deux doigs des tendrons; vous as~
sujétissez Jes chairs avec une aiguiile i brider, de manitre
que votre poitrine soit bien potelée pur dessns : vous anrés
soin de couper les os tendres qui tieunent au-dehors des
tendrons : vous mettrez dans votre casserole votre poitrine
du cbté des tendrous, avec une cuillerée ¥ pot de ‘gelée :
yous couvrez, votre poitrine; de-bardes de lard et- ¢’un pa~
pier beurré,, vous la faites bouillir et. puis vous lamettes
sur un fou doux ; 'vous en mettez aussi sur le couverele :
deux heures et demie de cuisson suffisent. En cas que
wous n’ayezpas degelée pourmoulller voire paitrine, yons
mettez trois ou-quatre carotles, quatre oignons, deux
illes de Jaurier, deiix clous de givofle, uie enillerée
pot de bouillon. Si-vous n'en aves pas,.servez-yous d’ean
avecun peu de sel, un bouques de persil et de ciboules.
Quand votre poitrine sera au trois-qharts cuite, vous re-
tirerez vos Jégumes et vous ferez tomber 4 glace votre mouil:
Jement : quand votre poitrjue sera evite «.t que la glace
sara au fond de votre casserBle , vous retournerez votre poi-
trine, afin que le dessus se glace. Au'moment de servie ,
vous débrigez votre paitrine ; vous la dressez sur un plat;
. yous mettez dans volre glace' plein deux cuilleresa dégraise
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ser de grande espagnole, une cuillerée de bouillon ; vous
détachez votre glace sur ¢ feu et vous metiez cette sauce
sous votre poitrine. _ o o

. A4 la Bourgeoise.. , .

j 8i vous n’avez pas de sauce , vous btez 1a graisse qui est
avec votre glace, vous y mettez un peun de farine , un pen’
debouillon ow d’eau ; vous s détaches surle fen, entour—
nant avec une cuitkre de bois; vous y sjoutes un peu-de:
gros poivre et de sel ; si votre sauce est irap douce y vous:
ersez ensuite ceite sauoe sOUS votre poitrine. B

Poitrine de veau aux lajtues. . .

. Parez une poitrine comme la précédente ; vous Ja bri-’
derez de méme, vous miettrez des bardes de lard dans le
foud de votre casserole , des carottes coupées en tranches -
, des signons,, deux feuilles de laurier, un bouquet de per-.
sil et de ciboules, 1a parure de votre poitrine , vous la
couvrirez de lard , vous la mouillerez avec du bouillon et’
un peu de sél; faites=ln onire a petit fep pendant deux
heures et demie : au moment de servir, vons I'égoutterez,
la débriderez , Ja glacerez et la’dégraisserez sur votre plat:
mettez atissi 3 Uentour un cordon de laitués’que vous gla-
cerez;-& P oyes Laitues. ) Vous aurez une sauce espagnole:
travaillée que vous mettrez dessous. o

- © + M ls Bourgeoise. :: .. . co

~ 8i vous n’avez pas de sauce , vous feréz tin roux léger:
que vous mouillerez avec le mouiliement dans leque] aura
cuit vofre poitrine ; vous ferez la sauce longue pour pou-
voir la faire réduire, vous y tettrez un pets de gros poiy re.

Poitrine de veau d la purée de champignons.

- Vous prépaverez , briderez et ferez cuire une poitrine.
comme eelle dite i la.glace 5 vous meitrez.dessous une pu~
rée de champignems Jans laquelle, au moment de servir -
vous mélerez un jayne d'ewd’ que vons remuerez avec vo=,
t!e?“?ée» R T i PR

ot
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222 ' VEAU.
" Poilrine de veau duux oijrions glacds, = ¢’
Parez et bridez une poitrine comme celle dite 3 1a glace;.
vous mettrez dans le fond de votre casserole des bardes de
lard ; vous coupez en tranches des oignons ‘que vous met-~
tez dans le fond de votre casserole; vous: y placez votre
peitrine , vous la couvrez de lard , vous remettez par des-:
sus des oignons.coupés , deux feuilles de laurier, un peu
de thym, la moitié¢: d’une cuillerée & pot de eonsommé,,
une pincée de gros peivre ; vous faites cuire votre poitrine
avec du feu dessous et dessus pendant deux heures et demie;
quand elle est cuite, vous Pégouttez, vous la glacez avee
la glace de vos oignons , et vous la mettez sur le plat avec
-des oignans, glacés & Pentour. ( #ay. Oignons glacés. )3
vous versez dans votre glace ’oignons_plein deux cuilléres
A dégraisser d’espagnole travaillée , une cuillerée de con~
sommé ; vous détachez votre glace avec votre sauce, et vous,
la mettez sous votre poitrine : ayez soin que tout sejt biea
¢haud quand vous servirea. L -

- 1Poitrine de veau farcie. -

. Vous coupez lebout des os des cdtes qui se trouvent dans
votre poitrine ; vous faites une incision entre la chair de
dessuset celle des chtes , vons yiptroduirez la farce qui suit.
Vous aurez trois quarterons de rouelle de,veau , *que vous.
hacherez; vous ajouterez une livre de tétine que vous ha-
cherez aussi avec votre veau qui est déja haché ; vous mé-
lerez 12 tout ensemble , et vous y mettrez du persil haché
bien fin, des échalottes hachées de méme , du sél, du gros

.poivre, vous riperez dessus un peu de muscade ; vous met-_
trez trois jaunes d’ceufs crus ; vous hacherez encore votre
* chair pour amalgamer le tout ensemble ; vous prendrez
cette farce et vous la mettrez dans Pintérjeur de votre poi~
trine autant qu’il en pourra tenir ; vous coudrez avec une
aiguille & brider et de Ja ficelle , les chaivs qui contiennent
votre farce, afin‘qi’en cuisant elle'ue sorte pas : quand™
* votre poitrine sera bridée, vous metteez desbardes de lard
dans votre braisitre , vous y placerés votré poitrine que -
vous aurez eu sqin de ficeler ; vous la couvrirez de bardes’
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deard, voys y mettrez une poéle pourda faire cuire : en -

cas qulil 0’y ait ras_assea de mouillement, vous y ajouteres
tn peu de bouillon ; lorsque votre poitrine aura cuit pen-~
dant trois heures , au moment de servir, vous Pégouteres,
vous dterez les ficelles qui la contiennent, et vous laglace~
rea: vons la mettrez sur le plat; vous vous servirez pour
sauce d’yne espagnole réduite , dans Jaquelle vous mettrez
sros comme une noix de glace, et la valeur de la moitié

'un ceuf de beurre fin , que vous feres fondre dans votre

sauce bouillante : quand vous Py mettrez avec la cuillére,
vous remuerez bien votre sauce, et vons la verserez des—
sus; Encas que vous n’ayez pas de tétine de veau pour
faire votre farce, servez-vons de lard, de graisse de ro=
gnons de veau , ou de celle de rognons de beeuf.

A lag Bourgeoise.

’

_ 8i vous n’avez pas de poéle, vous mettrez des carottes,
des oignons, un bouquet de persil et de ciboules , deux
feuilles de laurier, dutym, trois claux de girofle ; couvrer
votre poitrine de fard , mouillez avec du bouillon : si vous
n'en avez pas; mettez-y de Peau et du sel pour remplacer
la sauce : vous ferer un roux léger que vous arroserez avec
Je mouillement dans lequel aurs cuit votre poitrine ; vous
ferez votre sauce longue , pour pouvoir la g:i;e réduire ;
et pour qu’elle prenne du golit, vous y metwrez un peu
de gros poivre. :

. Tendrons deveau Eoéleo. .
Ayez une poitrine de veau ; vous.enlevez les chairs quj
couvrent les tendrons. Lorsque vos tendrons sont décou—
verts , vous les coupex tres—prés des os des cdtes ; quand
ils sont séparés des cites, vous coupez les.os tendres qui
sont ronges et qui tiennent  vos tend4ons: aprés avoir sé-
aré de votre poitrine les tendrons, vous les coupez en
ﬁuitres, Cest~i-dire en forme plate et longue, ou en mor-
eeaux épais formant le carré, ou vous les laissez entiers :
‘alorsil 'i?a:drait deux poitrines ,parce que vaus feriez pren—
dre A chacune une forme de demi-cercle, Four queles deux
formassent up rond sur votre plat,et dans lequel vous pous-
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tiez mettié ¢é que vous jugeriet nécessaire; Vous forez 36>
gorger vos téndrous; vous les ferez blanchir, vous'les pa-
. rerez-pour qi’ils aient une fovme propre et égale ; votié

mettrez dans une casserole des bardes de'lard ; vous plad

verez dessus vos tendions,’ et vous les recouvrirez de hirs
‘des § vous verserezune pole parzdessus. {(#oy. Poéle.y 11
faut que vos tendrons ctilsént quiatré heures avant deles re-
 tirer de votre cuiséoh , faites attention si Ia lardoire ‘entre
facilement dans vostendroms. . - - B
. . A la Bourgeoide, . ... .
" Si vous i’avkz pas de pdéle ; vous mettrez du lard dans
lefond de votre casserole; vous poserez dessus vos tendrons
et vous les couvrirez de lard § vous mettrez ensuite les pa-
rures et les os des chtes de votre poitrine dessus,avecdeux
ou trois carottes, quatre oignons , un bouquet de persil et
tiboules , deux feuilles 'de laurier, deux clous de “girofie.,
un peu de thym; vous mouillerez vos tendrons avec dn
bouillon ou' de Pean : alors vous y mettrez la quantité’ de.
sel qui convient.” L ST T e
. Tendrona deyear a.la Jardinicre.
" 'Préparez. et fajtes cuire les teridons comme ¢eux dits b 1a
oble : au moment de servir , ‘vous les ‘égoutiez, vous les
sz en cotronnes, vous les ‘glacez’ ét vous mettez un
cordon de laitues a entour. ( 7oy. Laitues pour entrée };
et dans le milieu.de vos tendrons, vous mettrez des racines
tournées en petits batons ou en olives, que vous dresserez
&n pyramjde: ( 7oy, Ragoiit'de petites Racines.) ~ -
. i« la Bourgeeise. - o
Si ‘vous n’avez pas de sauce pour vos petites rdcines,.
faites un roux léger que vous mouillerez avec le monille~
ment dans lequel ont cuit vos tendrons; vous tournerez vos
racines en petits batons ; vous les ferez blanchir et les met-
trez cuire dansvotre sauce ; vous y ajouterez un petit mor-
ceau de sucre ‘et un pett de gros poivre; vous ferez cuire
vos laitues entre deux bardes de lard, des racines, et vous
mmouillerez avec du bouillon. ol e
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Vo,ng:prégmz:d&s tendrqus entiers formant demsi-cercle,, .
Ceat-d-dire les tendrons. de.denx poitrines que vous ne cou-
perez pas ; vous les ferez cuire comme ceux ditaala posle =
aumoment de servir,. vqusdes égouttez, les glacez et les..
dressez sur le plat :.celadois figurer,le bord . d’une tourte :;
vous versez.dans le niilieu une sance tomaie.( Foyes Saues:
tomatew)‘:, R S S .

Tendrons de veaud la purée de champigrions. ~° °

. Vous prépiirez les tendrcoy commeles préctdens : an mo-
de servir, -6goutiez-Jesyglavea—les , et metiez, dans f¢ nii-
licu une purée de champiguons. ( Foyes Purde.de chaxie
pignons. ) S e T
. Tendrons de peitus 3 1a poirite Xiispergés. '
Vous prépares les tendrons. comme cenx. dits podllés ; il
- faut que vos tendrons soient entiars, afin que cela forme le.
puit-: au moment-de serwir, vous les égonttex,, les glacez,.
et les dressez sur le plat ; wous aurez des pointes d’asper-.
ges ,-dont vous dterez les fevilles jnsqu’aubousens vonsles:
coupez de la longueus dehinitou dix lignes; vons les férez
blagchir dans une-eau de sl jusqu’n e qu'elles:soient aux;
yrois~quaniscuites , yous les égoutieres, etleamestrezdans.
Veay froide ; afin- qu'elies conserventleur yerts yous pren-,
drez du.velouts reduit,. et vous metires vos asperges de—r,
das-; vous aurex spin.de bien les-égoutter.; vous leur fe-,
rez: jeter deux ou.trois havillons dans vetre velouté : au,
momentde serviryvous liepez voirg ragoét aveedeux jaunes,
d’eeufs 3 e méme. instans -¥ous y mettrez:gros.comme la.
moitié d’un, ceuf de beurre ; vous vevseres votre ragoiit 1ié.
dansle milieudewvos tendroms. - oL, o,

iy
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Cere A 1 Bolrgeoise. Y T

Si vousn’avez ppsde welouté , quandvos asperges seronty |
blanchiigs , vous métirez dans une caseerole up demti-guar-,
tergn de heurre ; vous sauzerez vos aspergds dedans; quand,
vous, vesrez qu'ellos gorant bisn chaudes , souny. Taettrea,
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126 VEAU, ‘ _
une demi- cuillere 2, bouche de farine ;. vous sauterésl¢
tout ensemble , pour que la farine se méle avec les asper-
ges et le beuri€, Vous prenez dir mérifllement de vos ten=
drons, que vous passezau tatiis de sole , et vous en mouil?
Jez vos pointes d’asperges ; il fauit que la sauce seit eourte,
parce qu'il estnéeesdaire qu’ellé i€ jerté que trodiou qui-
tre bouillons :-aprég vous y- mettrez unk Kaisoti de detix
lnunes"d'cp\ﬂ's-, ¢t -vous versefes votre ragoiit-dans le mi~
ieu de vos tendrons; tichez qu'ik soit de bou sel; jdigness
yunpeudegrospoivee, ..o . ..o o

... ..t Tendons de veay epChatlreuse. - .

- Préparez et coupez les tendrons en huitres ; faitesdes
«ctiire comme ceux dits a_la poéle, vous tournerez des ta-
rottes, des navets , au nombre de trente de chaque fagon,
de Jaméme grosseur et de la méme longuenr: faites auen-
tion que le rond soit de Ja grandeur d’un liard ; vous feres
cuite dans du consommé vos carotles a -part, - vo$ riavets
de¢ méme ; vous ferez cuire guarante petits oignons , tous
de la méme.grosseur et bien ::.;xlmhés s ayexz soie qu'ili ne
sofent pas trop cuits, afin qu'ls restent bien enviers; vous
ferez cuire #ussi vingt laitues.”(#oyes Laitnes)y quand
vos racines seront cuiles , vous'les eouperez en lards, vous
Jes dresserez en miroton ; vous ferez , dans le fond de voure
moule que vous aurez beurré , un cordon de carottes, un
de navets , un de petits oigmons; un de haricots verts; de
petits pois que vous feres blanchir i Veau de sel pour: des
conserver verts, vous les arrangerez en: perles dans vetre
motile : quand lefond sera bien décoré, vous mettres vor

- carottes et navets en batons & l'entour; ayer attewrivn que
cela soit régulier, afin que votre chartreuse ait uwjoli cop
d’ceil dans le fond , par-dessusvotre décoration vons égont-
tez voslaitues , vous les coupes en’ deux ; et vons. fesmetes
dans votre moule, de manitre que votre décoration ait un
corps solide qui la tienne. Quand vous aurez bien mis des
laitues dans Vintérieur de votre mioule’y; vous dgouiteres
vos tendrons 4 &t vous les mettréz pi-dessus vos lajtaés 0
vous tacherez de les.placer de maniere d'cp qu'il n’y ait pas
de vide dans voure moule ; dix & douse tendrons suffisent,

f
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"et demie a houchede faritie ; vous sautez

VEAD. . . \137
ou moins si votre moule est petit; vous les remplirez avec
ces laitues etle teste de vos légumes, Il faut que votre moule
soit fempli 3 comble , afin que le renversant sur le plat ,
vos racines soient bien :outenues par intérieur. Vous

ndrez le mouillement dans lequel auvont cuit vos raci-
nes', vous le clavifierez , vous le passerez dans un linge fin,
et vous le ferez réduire ; vous y mettres plein la-moitié
d'une cuillére a dégraisser d’espagnole réduite, et-gros
wmme une noix de belle’ glace. Au moment de servir,
vous verserez votre chartreuse sur votre plat: et en'cas
qu'il y ait un ‘pen d’eau ; vous P'aspirerez avecun chilu-
mean de paille;, voys yverserez ensuite dessus votre sauce
votre réduction. 1l y a plusiears manitres de tourner les
racines pour décorer les. chartreuses , mais j'ai cru que-
eelle-ci était la plus facile i décrire et 3 comprendre.

' Tq'ndl,bm de veau. au Blanc.

Vour coupez les tendrons, soit en huitres , soit d’ane
autre manidre; vous les faites blanchir; et les mettez- daus
Tean froide. Quand ils sont froids , vous les parez ; vous
mettez un quarteron d¢ benrre dans une casserole 5 vous
‘sautez vos tendrons dedans ;:quand ils sont bien revenus
'dans votre beurre, vous versez dessus plein une cuillere

‘ ll)e tout dans votre
‘casserole : pour ¢ue votre farine se méle avec yotre beurre,
vous mouillez beaucoup vos tendrons avec da bouillon 3
‘vous y mettes un peu de gros poivre, des champignons,
un bouquet garni; quand vos tendrons auront bouilli pen—
dant deux heares,.vous y mettrez des petits oignons bien

" .épluchés, et tous de la méme grosseur : lorsque vos oi-
’ g q

i
.

gnons seront cuits , si la savce.est wop longue , vous sau-
terez.vos tendrons , vos petits.oignons, ves champignoos'y
que vous meitez .dans une casserole . et .vous ferez réduire
voire sauce jusqu’a.ce que vois voyez qu’il en reste assez
pour sauicer 'vos tenidrons: vous la passerez A 'étamine par-~
dessus vos tendons ; vous la tiendreg chaude aubain: marie.

i An moment de.servir, vous les lierez aves une liaison de

tois jaunes; d’ccufé ; vous dressez ensuite vos tendrons sur
le plat, vos oignons et champigmong:paredessus. - .

’
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228 . VEAG

“ew o+ Tendrons de veau au soleil.

. Préparezet faites cuire les tendrons comme ceux dit aw
blauc; vous les Jiez, et vous les mettez sur un plafond ;
vous les couvrez de votre sauce que vous laissez refroidir ;
il faut qu’elle soit d’'un bon assaisonnement : quand ils sonp
froids , vousles.panez avec de la mie de pain. Apres vous
les trempez daps Veepf (P oyez ceufs pour paner); vous
les passez une seconde fois. Au moment de servir’, vous
Jes faites frire : ayez spin que voure farine ne soit pas trop
chayde : vous mettrez du persil frit dessus. '

e Tendrons-de Veauen terrine.

. Vous préparez les tendrons comme ceux dits an blanc;

apres y avoir mis votre farine , vous les mouillez avec dy
consommé: vous y meitez plein une cuillere a pot de ve-

Jouté : vous mettez vos champignons’, un bouquet garni ,
.anpeu-de gros poivre : vous ferez cuire vos tendrons pen-.

dant trois heures : il faut que votre sauce seit longue,
parge quil y aura dans votre terrine des garnitures qui
sont de petites noix de veau , des crétes et des rognons de

¢oq , des riz de vean sauiés , douze quenelles de volaille,

e toutcuit 2 part. Aumoment de servir,, vous égouttezves
.garnitures que vons meticz dans votre terrine , vous ypl.ng-
¢z vos tendrons, ves champignans : vous liez votre sance
avec cing ou six jaunes d'cufs , selon que votre sauce est
Jongue : vous la passez 2 Iélamine au-dessus de vos ten~
drons. . N E
. Karide éendrans. de. veau a. l'Indienne. .. .

- Nous coupes et préparezles tendrons comme ceux ditsan

blanes wous mettez pour lestendrons d’nunepoitrine devean,
.rois guarterons de beurre, plein lamoitié.&’une cuillerde
Jde,sa?r‘an d’Inde/, ou ourcuma en poudre,.dix gousses ge
petitpiment enragé , une livre de petit lapd qoupé.en carré
plat; deuxfenilles de lgurier; voussautezvastendrons avee
-yowrebeurre et voure piakent : quand ils.sont bienvevenus,
-voue y. mettez; quaire ceillerées i hounehe.de farine gae
ivpusmélez avecmos tendrons et vowe bencrie; quandyotre
farine est bienmélée, yous mouilles vos. tgndrons avecdn
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VEAU, 139

| bouillon: il fant qu'il y ait beaucoup de sauce} vous y met-

tes des champignous, deux clous de girofle piqués dans un
oignon, que vous aurez soin de retirer quand votre kari
tera cuit : lorsque votre ragoiit sera & moitié cuit, yous y
mettrez des culs d’artichauts tournés et aux trois-quarts
cuils : vous y mettrez aussi des petits oignons. 1 ne faut, pas

dégraisser ce ragotit 4 cause de sa force. Il faut un rain de.
a

riz: vous anrez une livre et demie de riz que vous laveres
dding ousix eaux tiddes : vous aurez dans un chaudron de

% Yeaw que vous ferez bouillir § vous 'y mettrez blanchir votre

rispendantdix minutes : vous ’égoutteres sur un tamis de
ctiny vous beurrerez une casserole de la grandeur qu’il
fat pour contenir votre riz; vous la mettrez sur un four-
nean doux , avec du feu sur le couvercle et a Pentour, afin

e voure riz séche, se forme en pain et prenne couleur §
au moment de servir , vous versez votre ragoiit dans un
vase creux , par exemple unc soupitre, un saladier, etc.

vous renversez votre pain dé riz que vous mettez sur une

assiette & coté de votre kari, parce que Yon met du rig sur
l'assiette ota Uon sert du kari, ‘

' A la Bourgeoise.

Si vous n’avez pas de bouillon pour mouiller votre kari,
vous le mouillez avec de P’eau : alors vous y mettez du sel,
du gros poivre, un peu de muscade rapée. Il faut que yotre
kasi soit bien jaune : ne mettez rien dans le riz.

Kari d la Frangaise.

Vous préparerez les tendrons, et ferez le kari de méme
que le précédent : au moment de servir , vous retirez la
viandeet garnitures de votre kari; vousaurezsoin qu’il soit
trés-gras et la sauce bien liée et longue ; vous ferez une
lisison de cinq ou six jaunes d’ceufs, selon la quantité de
sauce, vous lierez votre sauce en la mettant sur le feu, vous
ne cesserez pas de Ja tourner en ne la laissaut pas bouillir :
quand vous verrez votre sauce tenir a votre cuillére , vous
la passerez 2 I'étamine au dessus de votre kari : il faut que
laviande et les garniturés baignent dans la sauce, et que
le piment domine : faites ce ragoiit d’un bon sel. Si votre

9
[
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130 VEAU.
sauce était trop courte, vous y ajouteriez du velouté,
( #oyez Veloué. ) S
- Ragodt de veau d la bourgeoise.
Mettez un morceau de beurre dans une casserole ; faites-
Je fondee ; mettes deax cuillerées de farine que vous
faites roussir , puis vous y mettrez votre morceau de vean

que vous remuerez avec le roux jusqu’a ce qu'il soit ferme; |

i

ayes de I'eau chande que vous verserez sur le ragoiit ; re-
maez- le jusqu’a ce qu’il bouille : alors vous y mettrez du
sel, du poivre , deux fevilles de Jaurier, un peu de thym,
laissez-le bouillir une heure , puis vous y metirez “soit
pois , cignons , champiguons , carottes, ou morilles, co
qui vous plaira, Si le ragoat est blanc, vous y mettez une
Jiaison de quatre jaunes d’ceufs ou plus, si votre ragoiit est
grand : prenez garde au sel. : -
Tendrons de Feau en marinade.

Vous conperezles tendrouns de veau en huitres; vous met-
tez des bardes de lard dans le fond de votre casserole ; vos
tendrons par-dessus ; vous les couvrez de lard, puis vous
les mouillez avec une marinade claire. ( #oyez Marinade
claire.) Vous les faites cuire pendant deux heures et demic:
an moment de servir, vous égouttez vos tendrons, et puis
vous les mettez dans une pate & frire : ( Zoyez Patea
frire. ) Ayezsoin que votre friture ne soit pas trop chaude.

ous mettrez sur vos tendrons frits une petite poignée de
persil frit.

Tendrons de venu aux petits pois.

Vous préparez les tendrons comme ceux dits au blanc: '

quand vos tendronsseront A moitid-cuits, vous y mettez vos
pois fins , gros comme la moitié d'vne noix de sucre. Au
momem de servir, vous y mettez une binison detrois ceufs.
di vous voulez que votre ragout soit brun, vous ferez un
roux ; vous passerez vos tendrons : quand ils seront bien
passés , vous les mouillerez avec du beuillon. .
A la Bourgeoise.’ _

Si vous n’avez pas de bouillon , vous mettrez de I'eau,

un bouquetde persil et ciboules , une feuille de laurier, du

sel, du gros poivre : vos tendrons & moitié cuits, voits y _,

’
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- VEAU. . 15
iettez vos pois , et gros vomwme Ja mohié. d’une noix de
sucre 3 quand votre ragout sera fini, a yes soin de le dé~
graisser : voyez s'il est d’un bou sel. .

Cételettes de 7eau sautées. o

Sept corelet:es suffisent pour faire ine éntrée : vous cott
pez vos cOtelettes de cdte en obte ; il faut qu'elles soient
toutes de la mméme épaisseur ; vous les parez de manizre

elles soient rondes par le gros bout de la chair, et efhis
lées du c6té de l'os; vons appropriez le bout de la gran-
deur d’un demi-pouce; vous mettez sur votre sautoir ou
tourtiére du sel, du gros poivre, vous y placez vos cote~
lettes , avec du sel fin dessus, un pen de gros poivre. Si
vous foulez les sauter aux fines herbes, vous mettrez des-
sus du persil haché bien fin et de Péchalotie anssi hachée
bien fine ; vous fevez fondre une demi-livre de beuire tin
que vous verserez sur vos cdtelettes £ au moment de servir
vous les mettrez sur un feu ardent : quand elles sont cui-'
tes d’un cbté, vous les retournez de l'autre : évitez que
votre feu ne brunisse vos cotelettes : vous poserez le doigt
sur lachair ; si vous sentez quela viande soit encore molle,
c'est qu’elle ne serait pas assez cuite; il faudrait les re-
tourner et les ter de dessus le feu ardent pour qu’elles
cuisent plus doucement : quand elles sont cuites, vous les
dressez en couronnes gur le plat 5 vous dtez le beurre qui
est dans votre sautoir ou tourlidre; vous y mettez plein
quatre cuilleres & dégraisser d’espagnole et un peu deglace;
vous détachez la glace qu’ont produite vos coteletes, et
vous mettez votre sance dans votre plat. S

A la Bourgeoiss. :

Si'vous v’avez pas de sauce , vous laissez vu peus de
beurre ; vous metiez un peu de farine que vous remuez
avec votre fond ; vous y mettrez un peu de bouillon, un
peu de fines herbes , vous faites jeter un bouillon , vous
saucez vos chtelettes. Voyezsi elles sont d’un bou sel.

Cételettes de Veau a la Drue.

Parez les cotelettes comme les précédentes : yous avez
_s lardons assaisonnés de sel , de poivre, d’épices ; vous
faites aussi des lardons-de jamben ; vous piquez vos cée-
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152 4 . VEAU.

lettes avec un Jardon de lard , un de jambon : faites atten-
tion que vos lardons soient symétriquement_placés ; vous
mettez roidir vos cdtelettes dans une casserole avec du
beurre ; vous les retirez , vous les parez le plus propre-
‘ment possible , pour qu’elles aient une forme agréable;
vous mettez dans le fonﬁ d’une casserole des bardes de lard,

uelques tranches de veau, des racines coupées en lames,
gcux- clous de girofle, une feuille de laurier, un bouquet
de persil et cibonles ; vous mettez vos cételettes dans votre
casserole , et les couvrirez de lard et d’un rond de papier
beurré , plein une cuillére & pot de consommé ; vous les
ferez migeoter pendant une heure et demie. Au moment
de servir; vous les égoutterez et les glacerez avec une belle
glace ; vous les dresserez sur votre plat. Vous pouvez ser-
vir dessous une sauce espagnole, des concombres, une pu-
rée d’oignons blancs , une sauce tomate, etc. ( voy. toutes
ces sauces. ) On peut aussi faire cuire ces cotelettes en y

mettant deux ou trois carottes , trois ou quatre oignons ,

une feuville de laurier; vous beurrerez le fond de voue
' N -
casserole ; vous y mettrez vos cotelettes avec cet assaison-

‘mement : vous verserez plein une cuillére 3 pot de gelée,

de consemmé ou de bouillon; vous ferez aller votre cui-
son  petit feu, Un quart-d’heure avant que vos cotelettes
soientcuites , vous les ferez aller & grand feu pour qu’elles
tombent A la glace,, C’est-a-dire pourque le mouillement
‘réduise et qu'elles se glacent d’elles-méme  vous les met-
tez sur la cendre chaude: au moment de servir , vous
“les retirez pour les dresser sur le plat.

A la Bourgeoise.

~Si, vous n’avez pas de sance pour mettre avec votre
‘glace , vous vous servier"d'un peu de farine que vous
‘remuerez et mouillerez avec un peu de bouillon , pour
détacher votre glace o vous avez mis de la farine. Faites
jeter un bouillon et saucez vos cotelettes. '

Cltelettes de veau piquées glacées.

Vous.prénez les cotelettes le plus prés du rognon,, vous
lesparez le mieux possible ;vous ne les applatissez pas trop,

.
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VEAU.. - : 133.

ur qu'elles conservent leur épaisseur: vousles piquezde.
f::'d fin. ( voyez la manitre de piquer.) Quand elles. sont
piquées , vous mettez du lard daus le fond d’une casserole;.
quelques tranches de veau , quelques carottes et -aignons,
une feville de laurier, deux cloux de girofle ;*vous mettez
vos cotelettes sur cet assaisonmement ; vous avez soin que
le piqué nese trouve point masqué , afin. qu'en cuisaat elles
puissent se glacer; vous mettrez un rond de papier.beurré
par - dessus , et plein une cuillere 4 pot de consommé
ou de bouillon : vous posez votre casserole sur le feu;
quand le dedaus bout , vous lui mettez son couvercle, sur
Jequel vous avez du fen peu aydent ; vous pesez ensuite
votre casserole sur un fea doux , mais qui fasse. toujours
bouillir :il fautune heure et demie pour faire cyire voscote-
Jettes 3 au.moment de servir, vous les égouttez sur un
couvercle de casserole ; vous les glacez et servez dessous
concombres , chicorée , sauce tomate , purée d’oseille,, pu-
rée de champignons , épinards , sauce espagnole ou sauté
de champignons, etc., a vopre choix. .- - | .- '
. A da Bourgeoise. = = - !
On peut aussi metire ces cotelettes dins nne casserole
beurrée et mouillée avec de'la gelée,, duconsommé, ou
bouillon , et 'assaisonnement ci-dessus.  *
. Cételettes de. veau en lorgnette. .
Vous avez des coteletiesque vous pares ; vous les apla~
tissez , vous les piquez de part en part :avec des lardons
moyens, que wous assaisonnez de sel fin ;- de gros-poivre,
de quatre épices , vous les faites roidir dans une casserole -
avec du beurre ; vous les parez, vous avez une langue &
Yécarlate : prenez un coupe-pite de la grandeur d’un petit
" écu; vous coupez sept ronds de langue qui seront épaisde’
trois lignes; ayez de gros oignons bien épluchés ; vous les
couperez de manitre  ce qu'ils soient aussi épais que vos
ronds de langue, vous dterez I'intérienr de-vos oignons,,
et vous mettrez en -place votre rond de langue: vous en
ferez autant que vous avez de cotelettes, et vous en mettrez
dessus de manidre que cela se tienne en forme de lorgnettc:
quand elles seront préparées, vous les ferez cuire comme-

> »
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éelles dites & 1a Drup. (voyez Cotelettes i la Drue. ) Au
voment de servir, veus les égouttez , vous glacez le tour

" de la coteletts et le morceau de langue sans toucher a I'oi-

guon, wousles deessez sur votreplat, vousprenez le fond
de vos coteleltes que vous faites réduire avec un peu d’es-
pagnole ; ou faute-de sauce , faites un petit roux que vous
mouilleres avec votre fond que vous ferez réduire. Voyez
$il est-d’uni'bon golty - a

e détekﬂes de 7eau d la Saint-Garat.

" Vous vouper et parez les cdtelettes comme les précé-
denies ; vous aves de la langue i P’écarlate que vous coupes
én moyens lardons ; vous-raper un peu de lard ‘que vous
frites 196dir , bt vous sauter vos lardons dedans : vous y
fhettez un pen-de muscade - rapée , un peu de poivre fin 3
voiis laissez refroidir vos lardons, et vous piquesz vos cote-
Jeties d’outre en outre ; vous meitezun morceau de beurre
dans une grande' easserole , et vous faites roidir vos céte—
lettes pour les parer plus correctement : vous mettez dans
votre casserole des bardesde lard, les parures de votre
langue, un peu de basilic , quelques tranches de jambon :
vous mettrez vos cdleleites sur cet assaisonnement , vous
Jes couvrirez delard; vous metiréz par-dessus deux ou trois
caroltes coupées ‘en lames , ou quatre oignons voupés en
tranches , plein déux verresde consommé ou de bouillon;
vous feret aller vos cotelettes a petit feu pendant deux heu-
res , vous meusez du feu sur Je couvercle. Au moment
de servir,vens 3eségoulter et les glacez ; vous passez au ta~
mis:de soie le mduillement dans lequel ont cuit vos cote~
Jettes s vousaures plein trois enilléres a dégraisserde grande
espagnole gue vous mettrez. dans uge casserole ; vous y

‘ajouterez quatre cuillerées & dégraisser de mouillement de

vos. ooteleties 5 vous ferez ensuite réduire votre sauce
moitié : vous dresserez vos cdtelettes sur le plat, et vous
y mettres la sauce réduite. '

A la Bourgeoise.

- Si vous n’aves pas de sauce, faites un rauxléger quevona
mouilleres avee le forid gue vous: venex de passer au tamis
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VEAU. . 1358
de soie ; mettre-y deux cuillerées de jus pour lui donner
coulur , et vous la ferez réduire & un tiers : tichez que
‘votre uce ne soit pas trop salée : vous y mettez un peu
de gros poivre : vous pouvez servir sous ces cbiléties un
sauté de chamdignons , dé la chicorée , ine sauce tomate,
des concombres. (' #oy. A Particle que vous choisirez ).

Ctelettes de ¥eau on papilloties,

Vous coupez et parez les cbtelettes comme celles. dites

sautées ; vous avez un bon morceau de beurre que vous

mettez fondre dans une casserole; vous y posez vos cdte-
lettes , vous les assaisonnez de sel , un peu de gros poivre 3

vous les faites presque cuire dans du beurre ; aprés vous les

mettez sur un plat , et vousy versez le beurre dans leguel

elles ont cuit; vous mettez aussi des fines herbes 4 papil-
lotes , ( Poy. fines Herbes  papillottes. } vous laisserez

refroidir vos cOielettes ; apres vous couperez un cairé de
pepier assez grand pour contenit 2 Paise vos coteleltes

vous Phnilez , c’est-a - dire vous versez un peu d’huile
dessus et vous Je barbouilled : quand votre papier sera pré-
paré., vous aurez une barde de lard hien mince que_vous
mettrezdessus; puis votre cotelette avec des fines herbes de
chaque cdté ; vous la fecouvrirez d’une mince barde de
lard; vous ploierez votre papier par dessus votre cotelette 5
vous rognercz les angles de voure papier , vous le plisserez
de manitre que votre assaisonnement ne puisse pas sortir
éant sur le giil ¢ il faut que Jes plis de votre papier soient

le plus pe2s possible dellla chair de votre coieletie. Voiis
aurez soin de ficeler les bouts ot vous terminez les plis de
votre papier , qui doivent se trouver au bout de V'os , afin
que ni le jus , ni le beurre ne puissent sortir. Un .quari-
d’heure avant de servir , vaus mettez vos cteleites sur le
gril : ayez soin que le feu soit doux , afin que le papicr ne
soit pas briilé et que vos cdtelettes cuisent ; vons Jes dres-
serez en couronnes, vous mettrez un jus clair dessots,

Cotelsttes grillées pandes.

" Vous coupez les chtelettes, et vous les parez comme les
précédentes; vous les assaisonnerezavec un peu de sel et de:
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136 VEAU.,
gros polvre ; vous ferez tiédir un bon morceau de beurres
vous tremperezdedans chaque cdtelette: sortant du beurre,
vous les mettrez dans un vase ou sera votre mie de pain-,
- vous les remuerez dedans ; les en sortirez pour les poser sur
Ja table ot vous mettrez de Ja mie de pain: aprés cela vous
leur donnerez la forme avecla mainj vous les rendez rondes
par le'gros bout le plus possible; vous les déposez sur un
plafond. Une demi-heure avant de servir, vous les mettez
sur le gril que vous posezsur un fen doux, pour que votre
mie de pain ne prenne pas trop de couleur ; quand elles

sont cuites, vous les dressez en couronnes : vous mettrez
un jus clair dessous.

Carré de veau.

.Vous parez votre carré de maniére qu’il n’y ait pas d’os
Jelong de votre filet : vous y passerezde petits atelets de~
puis le bout de la cdte jusqu’au gros filet : embrochez-le
avec un gros atelet , et couchez-le sur la broche , afin que
votre ﬁl‘gt .p’ait pas un trou de broche. - o

-Carré de v eau piqué pduéé ik dencambres.

. Ayez un cairé de veau entier depuis la cbte prés duro-

-gnon jusqu’i ladeuxi¢me prés du collier; vousle parez et

<

lecoupez le plus proprement possible : vous dtez les os qui -

sont sous le filet jusqu’aubout de la edte du chapelet ; vous
en découvrez le filet : Cest-a-dire que vouslevez les peaux

ui le couvrent : vous enlevez les nerfs qui-sont dessus , en
‘introduisaat votre couteau. entre le nerfet lachair , de ma-
nitre que votre filet soit bien découvert , et qu'il n’y reste
aucune-peau : alors vous le piquerez de lard fin : ( Poyez
la manigrede piquer ) vous assujettirez. les peaux qui cou-
vrent les cbtes avec une aiguille 3 brider et de la ficelle :
Jarsque votre carré est piqué et bridé , vous mettrez, dans
une petite braisitre , des bardes delard , des tranches de

vean , deux ou trois carottes, quatre oignons , deux feuilles

de laurier, un bouquet de persil et de ciboules, deux clous
LA 1 perstl et o T 0N S .

de girotle : vous placerez votre carié par-dessus cet assai~

sonnement> de manitre que votre filet piqué puisse rece-

vair la cha leur du feu qui ‘sera sur le couvercle de voure
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braisiére; vous couvrirez de bardes de lard les peaux qui -
couvrent les cdtes ; vousaurez une feuille de papier ployée

en double et beurrée , que-vous mettrez sur votre carré j

vous mettrez plein deux cuilleres 2 pot de consormé ou -
‘de bovillon , avec un peu de sel-, vous ferez aller A petit

feu pendant trois heures. Vous aurez soin de mettre du feu

sur le couvercle , pour faire glacer votre filet. Au moment

de servir, vous égouttezvotre carré, vous le débridez, c’est-

a-dire vous dtez la ficclle que vous y avez mise: vous le

glacez , vous metiez dessous concombres , chicorée, épi-

nard, purée d’oseille, sauce espagnole , sauce tomate , ouw

purée de champignons, ec. ( Poyez Particle que vous

choisirez ). - : : )

v Carrédeveau a la créme.

Vous avez un cirré de veau comme le précédent ; vous
btez les os et les nerfs qui sont sous le filet ; vous le mettez
dégorger dans du lait pendant vingt-quatre heures : an
moment de I'embrocher , vous le sortez du lait ,vous Pes-
suyez , vous le pondrezde sel fin dans lequel vous avez mis
un peu de muscade rapée ; vous I'embrochez avec un gros
atelet que vous couchez sur la broche. Deux heureéset de~
mie avant de servir, vousle mettez au feu :aulieu de Par-
roser avec de la graisse dela Jechefrite, vous avezune sauce
béchamelle, et vous Parrosez avec. ( #oyez Sauce Bécha-
melle ). Au moment de servir, vous le sortez de la bro-
che : vous avez réservé de la sauce béchamelle , dans la~
quelle vous mettezgrascomme une noix de glace , un pen
de gros poivre , un peu -de muscade : vous versez celte
sauce dessous : il ne faut pal qu’elle soit trop épaisse.

_Longe de veau d la broche.

Si,c’est pour faire un gros relevé de potage ouautre grosse
pitce, vous la coupez 4 la deuxidine coteletie jusqu’au point
dujarret ; vous levez la noix etle casis , afin que votre pitce
4it d-peu-prés partout la méme cuisson ; vous Passnjétissen
avecde petits atelets qui prennent depuis le flancjusqu’anx.
filets et vous passez la broche de la céte au gros bout, pris.
du jarret. '
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138 VEAU. . .
Lon ge de veau élouffée.

" La longe de veau n'est bonne qu’a la broche ou étonffée
dans son entier §'vous la désossez de manitre que vous puis—
siezlui donner une forme carré Jlong; vous Passaisonnez de
sel et de gros poivre dans son intérieur , vous la ficelez ,
vous la mettez dans uge braisi¢re sans mouillement, sew-
lement avec trois quarterons de beurre : vous la mettez sur
le feu ; quand elle est bien échauffée , vous couviez votre
braisitre et vous la laissez cuire a petit feu, en la retour—
nant de tems en tems, Trois heures et demie suffisent -
pour cuire une moyentde longe. On peut la secvir pour
relevé de potage, en la glagant , en mettant une sauce ¥ la
glace dessous pour une grosse pitce , en la laissant refroidir
et la décorant d’une gelée.

Casis de veau. o
Pour la grand cuisine on ne se sert du casis que pour le
consomm¢ , le blond de veau ou empotage : on peut met-

“tre du beurre dans une casserole, le faire cuire comme 1a

longe, y mettre des caroties , des oignons, un peu de
urier, deux verres de bonillon, le faire migeoter, pen-

daot deux heores, etle servit avec des légumes: on peut
aussi le mettre 2 Ja broche. ‘

Fricarideau a la Bourgeoise.

Ayez un morceau de veau, Je plus charnu que vous
pourrez; vous taillerez des petits lardons le mienx pos--
sible, vous les mettrez sur T:parlie de la viande décenn—
verte., c’es-d-dire qu’il n’y ait pas de peau ; vous beur-
rerez le fond de votre casserole , vous y mettrez le vean
de manitre que vos lardons soient par-dessus; metten
quatre caroues , quatre gros oignons, uh bouquet de
persil et ciboules , deux fevilles de laurier, un peu deé
thym , deux clous de girofle , denx verres d’eau;, du sel,
un peu de poivre ; si le morceau pise trois ou quatre
livres, vous le ferez bouillir pendant trois heures , da=-
vantage s’il est plos gros. Lorsque le fricandeaun sera avancé
de cuire , vous le ferez bouillir plus fort, afin que ¢a ré—
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duise ; au moment de servir vous retirerez les carottés, les
oignons, faites attacher le fond , et vous glacerez la viande
avec; vous Oterez la graisse qui est dans le fond de votre
casserole, vous en laisserez un peu ; vous mettrez plein
uve cuillére 2 bouche de farine que vots délayerez avec
votre glace et y mettrez un verre d’eau; tournez bien cette
sauce 4 et vons la verserez sur le fricandeau : vous pouves
mettre oseille , chicorée , sauce tomate ou épinards, ce
qune vous jugerez i propos.

Noix de veau a la; Bourgeoise.

Vous levez votre noix de veau bien entitre , vousla met-
tez dans un linge blanc; voss la battrez avec un coupret ,
vous la piquerez avec du gros lard : vous assaisonnerez vos
lardons avec du sel fin, du poivre, des quatres épices, du
persil et de la ciboule bachés trés-fins , un peu de by
et de laurier aussi hachés, que vous mélez bien avec vos
lardons ; il faut que voure noix soit beaucoup piquée: vous
aurez soin de conserver votre noix couverte de sa tétine..
Ayec soin que les lardons ne persent pas la peau de dessus,
vous Passujetiirez avec un siguille & brider et de la ficelle
que vous mettrez i ’entour, afin que les peaux qui recou-.
vrent votre noix ne rebroussent pas, et qu’élant cuite elle
se trouve bien couverte: vous beurrerez le foud de votre
casserole , vous y metirez votre noix de veau ; vous mettrez
aussi 2 l'entour guatre ou cing caroties que }:ous tournerea
en gros batons, quatre gros oignons , deux fenilles de lan-
tier, pleii deux verres de bouillon; vous couvrirez votre
noix g’un rond de papier beurré; quand votre noix bouil-
lira, vous la mettrez sur un feu doux pendant deux heures:
vous mettrez un peu dé fen sur le comvercle de votre cas-
serole. Au moment de servir, vous égoutterer votre noix:
vous la déhriderez , vous mettrez dessous le fond que vous
{erez reduire 3 moitié, et leslégnmes qui ont cuit avee vo~
tre noix : vous la glacerez, si voys avez de la glave ; vous
pouvez servir avec cette noix, en la glagant , use sauce a
glace,, une sauce tomate , de la chicorée , une purée d'o.
seille , des laitues , une purée de champignons , etc. |
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Noix de veau a la Conti. -

Vous leves votre noix bien entitre et bien couverte; vous

Ja battez comme la précédente, vous parez la chair qui est
sous la 1étine , sans toucher i la tétine ; vous piquez de lard
fin la chair de votre noix qui parait. ( #oy. Manit¢re de
iquer. ) Quand votre noix sera piquée dc lard fin , vous
a piquerez de gros lard par dessous, vous assaisonnerez
Jes lardons de sel, de gros poivre : quand votre noix sera

-t

piquée , vous la briderez bomme la precédente, vous la.

mettrez dans-une casserole,, vous la couvrirez d’un papier

beurré : vous y mettrez trois carottes tournées en gros ba—

tons, quatre gros oignons, dont un piqué de deux clous de
girofle , deux fevilles de laurief*, un bouquet de persil et

" ciboules , et une cuillerée 3 pot de gelée.” Si vous n’avez
s de gelée , mettez-y du consommé ou du bouillon; vous
erez aller votre noix 2 petit fen pendant deux heures , feu
dessus, feu dessous ; quand elle sera aux trois guarts cuite,
vous retireres vos légumes, et vous laferez tomber aglace,

c'est-a-dire gue vous la mettrez sur un feu ardent, et que -

vous ferez réduire l¢ mouillement de votre noix jusqu’a ce
qu’il soit & glace. Au moment de servir, vous retirerez
votre noix de votre casserole, vous la débriderez, vous la
glacerez avec ce qui est dans votre casserole ; vous mettrez
plein trois cuilleres & dégraisser de grande espagnole dans
votre casserole , de laquelle vous aurez 61 la graisse', et
déracherez la glace ; vous mettrez cette sauce sous votre
noix ; en cas que vous nw’ayez pas de sauce , vous y mettriez
ub peu de farine que vous détacheriez avec un peu de
bouillon. ' '

Noix de veau piquée, glacée.

Vous aurez une belle noix de veau toute entidre ; vous
la battez comme la précédente , vous levez les peaux et la

tétine qui couvrent votre noix , vous couchez le beau coié.

de votre viande sur I3 table , et avec un couteau qui coupe
bien, vous le glissez entre le dessus nerveux et la chair,
comme si vous vouliez lever une barde : il ne faut pas faire
mordre votre couteau trop du coté de la chair, afin’ d’en
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moins perdre et que votre noix soit bien unie. §’il restait
quelques peaux i votre noix, vous les dteriez le plus lége—-
rement possible pet’ de manitre qu’on ne voie pas de coup
de couteau ; votre noix bien parée, vous la piquerez de
- Jard in ( voyes Manitre de piquer), vous mettrez-dans
une casserole des bardes de lard , quelques tranches de
veau, deux ou trois carottes , quatre oignons , dons un pi-
- que de deux clous de girofle, une feuille de laurier, un
bouquet de persil et de ciboules ; vous poserez votre noix
dans votre casserole, de mani¢re qu’elle bombe dans le
milieu ; vous la couvrirez d’an papier double, beurré :
vous mettrez plein une cuillere 3 pot de consommé;
vous ferez bouillir votre noix. Quand elle aura jeté quel-

ues bouillons , vous la mettrez sur un feu doux, avec du
eu sur le couvercle; vous la ferez aller pendant deux
heures. Au momeut de servir, vous I'égoutterez , la glace-
rez, ct vous metirez dessous de la chicorée, de la créme,
des concombres, une sauce i la glace, une sauce tomate,
.ou ce que vous jugerez i propos. ( #oy. Farticle que vous
* choisirez. ) L :

Noix de veau en ballotine.

Vous aurez une noix de veau que vous laisserez cou-
verte de sa tétine , on que vous -découvrirez, e’est 4 vo-
lonté. Vous larderez de gros lard votre neix comme celle
dite 2 la bourgeoise, et ferez le méme assaisonnementdaus
les lardons ; v4us mettrez une demi-livre de beurre daus
une casserole, vous y placerez votre noix ; vous la [erez
revenir sur le feu pendant trois quarts-d’heure, sans luvi
faive prendre counleur; vous la poudrerez de sel et de gros-
poivre ; aprés vous la retirerez de votre casserole : vous la
mettrez sur un plat. En cas qu’il y ait du jus dans votre
casserole avec votre beurre , vous le feriez réduire jusqu’a
ce que votre beurre soit en haile ; vous y mettrez un quar-
teron de lard rapé, un quarteron d’huile ; vons y mettrez
aussi plein une cuillere & bouche d’échaloties hachées bien
fin ; vous les laisserez frire un peu dans le beure : apres
vous y mettrez une douzaine de champignons hachés bien
fin, que vous passerez avec votre beurre et plein une cuil-
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Jere & bouche de persil.- Quand tout sera bien tevenu erf—

semble, vous y mettrez un peu de muscade rapée et un peu
de gros poivre; vous verseres les fines dierbes sur votre
noix de veau. Quand elle sera froide , vous huilerez six
feuilles de papier; vous envelopperez votre dessus et des—
sous d’une mince barde de lard, et vous Penvelopperez
d’une feuille de papier, de manitre que voue assaisonne~
ment ne s’en aille pas ; puis vous la recouvrirez d’une au-
tre, ainsi de suite, jusqu’a ce que vos six feuilles soient
employées. Ayez sin que votre noix soit hermétiquement
rénfermée; que votre ballot ait une belle forme, et que
vos plis soient bien faits ; vous ficellerez votre ballot
comme on ficelle une pitee de beeuf, afin qu’étant sur le
gril , le papier ne se déploie pas. Une heure avant de ser-
vir, vous mettrez votre noix sus le gril & un few wres-doux,
prenez garde que votre papier ne brille , et que votre as-
saisonnement ne sorte de votre papier; quand votre noix
sera grillée , vous dterez seulement lo ficelle , et vous ser-
virez votre noix dans le faniel-. La sauce se trouve dedans.
En cas que la premiére feuille ait trop de couleur , il fau~
dia Pdter.

Noix de veau en surprise. .-

Ayezunebelle noiz de vean que veus préparerez comme
celle dite & la Conii ; quand elle est piquée de gros lard et
de lard fin, vous plaeez des bardes de lard dans le fond de
voire casserole ou braisire ; vous mettez/ des tranches de
veau, deux carottes , quatre oignows , dbnt un piqué de
deux clous de girofle, une feuille de laurier, un bouquet de
persil et ciboules, un peu de sel ; vous metires votre noix
de veaudansvotre casserolle , vous couvresz seulement votre
téiine de bardes de lard ; vous beurrez un rond double de
papier, et vous faites cuire votre noix avee du feu dessus
et dessous ; quand elle est cuite, vous la laissez refroidir ;
apres cela, vous faites un trou ovale; vous enlevez les
chairs;- vous laissez du fond assez pour que votre moix
Puisse contenir un ragoiit sans qu’il fuie : vous eoupez la
viande que vous avez prise de votre noix ea petits dés , i
Yexcepuion du dessus que vous conservez pour masquer

1
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VEAU. 145
votre ragoit de manitre qu’on ne s’aperoive pas que la
noix est entammée ; vous couperez aussi en petits dés des
champignons que vous meitrez avec votre viande dans une
sauce béchamelle. ( Zoyes Béchamelle. ) Vous ferez chauf-
fer votre noix de veau; au moment de servir , vous Vé-
goutterez et la glacerez; vous metires vutre petit ragoist
dans le vide de votre noix; vous le couvriirez du dessus
que vous avez conservé , de manitre qu'on ne voie pas que
votre noix ait éié entamée 3 il faut qu’elle soit glaeée, ot
vous mettrez dessous unc sauce espagnole travaillée. (Foy.
Sauce espagnole travaillée.) . :

Sauté de noix de veau.

Ayez une noix de veau; vous Otez la peaw de dessus ;
vous la coupez d’abord en morceaux longs , aprés en mor-
ceaux minces; ils faut qu’ils soient un peu plusgrandsqu’an
pétit écu et épais d’uneligne e1 demie ; vous batiez chaque
Ppetit morcean avec le des de votre couteau., et vous lesar-
rangez dans votre sautoir ; lorsqu’ils seront bien arrondis,
et 3110 votre noix est coupée, parée, arrangée , vous faites
tiédir trois quarterons de beurre que vous vesserez sur vos
morceaux de veau que vous aurez assaisonnés avec du sel
fin et du gros poivre, un peu de persil et cibdules bien
hachés.Un instant avant de servir, vous mettrez votre sau-
toir sur un feu ardent ; quand ils seront un peu échauffis’
d’un cdté, vous les retournez : il faut, pour aiusi dire,
qu'ils ne fassent qu'apercevoir le feu. Quand votre saunté est
cuit y vous le retirez de dedans le beurre ; et vous le met-
tez dans une casserole ; vous faites réduire un pea plus de
velouté que de conutume, vous y mettez le jus qu’a jeté votre
sauté : vous mélez une liaison de deux ceufs : quand votre
sauce est liée, vous la passez 2 ’étamine au-dessus de votre
sauté ; vous le remuez pour qu'il prenne sauce et vous le
dressez sur le plat. Assurez-vous, avant de le servir , s'il -
est de bon goiit. , .

Noix de veau en aspic. )
Vous ferez une noix de veau piquée et glacée la veille
de voure diner ( Poyez Noix de veau piquée ei glacée) ;

L 4
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144 VEAU.
vous mettrez.dans votre moule dé 'aspic fondu P'épaisseut
d’un pouce; quand Vaspic qui est dans votre moule sera
bien congelé, vous couperez votre noix par tranches toutes
de la méme épaisseur et de la mémegrandeur ; vous dres-
- gerez vOs morceaux en couronues, c'est-i-dire les uns sur
lesautres, jus%u’h ce que votre rond soit complet : il faut
qu’il y ait un demi-pouce de distaoce de la viande & votre
moule ; vous aurez un petit ragoiit froid de crétes et de
rognons de cogs, qui sera dans une béchamelle que vous
mettrez dans le milieu de la viande 5 vous mettrez le moule
dans la glace ou au froid, pour que la gelée se raffermisse;
vous remplirezle moule d’aspic fondu , mais froid , et vous
le laisserez se congeler : vous mettrez le moule au froid,
et au moment de servir, vous le mettrez tremper dans
Peau plus que titde, et le retirerez tout de suite siPeau
est un peu chaude ; vous essuierez votre meule en mettant
votre plat dessus et le renversant ; si votre aspic ne se dé-
tachait pas, vous feriez chauffer un linge, et vous frotte~
_riez votre moule avec; vous Penleverez tout doucement.
En cas qu'il y ait de Ja gelée fondue dans votre plat, yous
Paspirerez avecun chalumeau de paille. Si votre aspic était
renversé un peu de temps avant de serviry il faudrait le
tenir au froid. (Poyez Aspic.) .

Dessous de noix de veate.

Le dessous de la noix peutservir 2 faire du.godiveau.
( #oyes Godiveau. ) On peut le mettre a la broche pour
faire une blanquette : on peut aussi le faire tenir & lalonge
pour faire un relevé.

Godiveau.

Ayez une livre de noix de veau dont vous retirerez les
nerfs-et les peaux; vous hacherez bien fin la viande, et
vous la pilerez; vous aurez deux livres de graisse dont vous
oterez la peau; vous la hacherez bien, puis vous mettrez
le veau pilé dedans; vous hacherez de nouveau le tout
ensemble, jusqu’a ce que cela soit bien mélé, du sel, du
.gros poivre, trois ceufs en trois fois différentes; véus met-
trez le tout dans un mortier 8'il est assez grand; vous pi~
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. VEAU. : 145
Jerez fort.votre godivean,, vous y remettrez deux ceufs,
toujours en pilant; quand vous verrez que I’on ne distin-
guera plisla viande avec lagraisse , vous y verserez un peu
d’eau ;" toujours en pilant jusqu’a ce- qu'il soit & moitié
mou ; alors vous en prendrez de quoi-faire' une boulette
que voiis fcre;'c‘uire dans-de Péan , pour vous assurer il
.est d’un bon sel. Lorsque vous 'emploierez; vouns pouvez y
ajonter-tn pen de fines herbes ; comme- persil-et ciboules
Ia graisse'la’ plus séche et la plus farineuse est la‘meilleure,
et siyddns Pété, vous pouvez 'y meitre nn-pei’de glace
( eau congelée ) en flace d’eau;, le godiveau n'en se serait

que plus beau, ot . .

- Blanjueite deveau. aux ehampignons. ..

- Vous mettez le dessousde noix de veau a la brochej
quand il-est cuit 4 vous le laissezrefroidir, vous Vémincez;
vous battez les morceaux avee laJame de votve couteau
vous en -coupes les angles’; yous arrondisses vos morceaux
le'mienx/possible : ticher ‘qu'ils soient égaux'; vous les
‘mettez dgns une casserole:a mesure qu'ils sont coupés et
arést il ne faut mettre - que le blanc et dter tout cé quia
couleut de 1a broche. Vous autez des champignons que
vous tournerez;’ vous les' eduperez épais d’une ligie -6t
formaBt le rond; vous les sauterez dans le beurré ; quand
ils seront sautés, vous Ies mettrez avecla viande de votre
mauquette';“vims verserez - dans le beurre ioth - ils-auront
cuit, quatre cuillerées .. dégrdisser de velowé (2 oyez
Velowté ), ou plus si- votre blanguettc est forte ;- et plein
trois cuilleres de consonmmé :vous dégraisserez votre sauce,
vous la ferezvéduire et la passerez A V'étamine sur votre
blaneuetre ¢'vous -la tiendrez  chaudement sans :qu’elle
bouille, Au moment de sevvir,, vous y metirez.une liaison
de deux eeufs, ‘ou plus si votre blanquette est forte , un
peu de gros poivre; vous remuerez doncement .votre blan~
quette surle'bord da fournean ; quand votre liaison y sera,
et quand vous verrez qué votre sauce sera liéo; vous la re~
tirerez ¢n la tournant touijours : voyez sielle est de bon sel
et de bongetit. Alors vous la dressez en pyramide : tichez
qu’il o’y ait' figs trop de sauce.. A L

10
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-

' Si vops n’avez pas de velouté, vous mettrez.un peu de

farine avec vos champignons , et vous mouillerez avec dul
bouillon ; faites la sauce longue pour pouvoir la lsisser ré—
doire; quand vous verrez qne votre sauce seraassez épaisse,
vous mettrez .votre blanquette dedans; ne la laissez pas

bouillir; mettez-y un peu de gros poivre , un peu de mus—

cade rapée : liez.votre blanquette: au moment, de servir 3
vous y mettrez un jus decitron : voyez si elle est d’'ua bone,
sel. Mouillez vos champignons avec de l'eau, ;

Blanquette d la Bourgeoise. ' - e

Mettez un morceau de beurre dans une casserole ; ajou~
tez-y des champignons, si vous en avez; vous passerez
dans votre beurre dut persil et de. la ciboule hachés ; vous
Z mettez up peu de farine} vous mouillez avec un.pen de

ouiillon, un peu de sel , du pqivre, un peu de muscade
rapée ; vous mettez votre veau émingé dans votre sauce :

vous la tenez chaudement ; au moment . de manger , vous’

y mettrez une liaison de trois-ocufs , ou plus, selon que
votre blanquette est forte ; quand elle sem lide, vous .y
mettrez un peu de verjus ou un filet de vinaigre. -

‘ Foie de veau é@uﬂ. o
Ayez un foie de veau (les plus blonds sontlesmeillenrs);

vous le piquezde gros lardons , vons' Passaisonnez aves

des quatre épices, du persil et de la ciboule hachés ,” du
poivre, du sel; quand votre foie est piqué , vous mettes
des bardes.de lard dans une braisitre ou'casserole , vous
mettez votre foieavec quatre carottes, quatre oignons, dont
un piqué de trois clous de gisofle, trois feuilles de laurier,
un peu de thym, un bouquet de persil et ciboules, da sel:
vous mouillerez votre foie avec une bouteille de vin blanc,
" vous lecouvrirez de bardes de lard et d’un rond de papier,
vous le mettrez sur un fonrneau : quand il bouillira , vous
le poserez sur un autre étouflé, avec du feu sur le conver—

cle, vous le laisserez migeoter pendant deux heures, et

vous pourrez l¢ servir. Vous mettres plein quatre cuilleres
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Négnifﬁﬂ de poivrade, vous passerez le miouillement d¢

~ vour¢ foie, vous en. mettres quatre cuillerées, vous ferea

- réduire votre sdnce A moitié, et vous la verserez sur votre
\ .

A la bourgeoise.

Si vous w'aves pas de sauce,”vous ferez uni petit roux ',
vous passeres au tamis de soié l¢ niouillement dans lequel
aura cuit votre foie, vousen mouillerez votre roux 5 1l faue
que vbtre sairce soit longue pour pouvoir la faire réduire 4
;noiu'é; vous l4 dégraisserez et vous la mettiez sous votre
oié. .

. . Fole de veats piqué & la broche. -

Votis atrea un foie bien blond,, vous le piquerez de gros
lardons bien assaisonnés; comme pourle précédent ; ayea
soin que votre foie ne soit pas endommagé; vous le pigue-
rez de lard fin ( Poyes la manidre de piquer); vous pas-
serer des brochettes dans le travers du foie § vous Pem~
brocherez et vous mettrez un gros atelet au dessous de
voure foie pour P'assujettir; vous lierez les deux bouts de
votre atelet 2 la broche; vous ferez cnsoite que votre foie
ne vacille pas § vous laisserez votre foie une heure et de-
mie 4u fed , cela suffit pour le tnire. Au moment de ser<
vir, vous débrocherez votre foie pour le metire sur le plas
avec une sauce piquante dessous. ( 7 oyesz Sauce piquante. )

Sauté de foie de veau.

Vous coupez le foie par le milien sur si longueur;
puis vous le taillez en travers par morceaux épais de deux:
ou trois lignes , vous en cotzpez les angles , et vous donnez
avotre morceau de foie la forme d’un crofiton de mate-
lote, de mani®cc que votre morceau soit ovale et pointu
d'un cdté. Vos morceaux préparés , vous les assaisonnez de
sel, de gros poivre , un peu d'épices, de fines herbes, si
vous voulez; metiez dans votre sautoir ou tourtidre une
demi-livre de beurre que vous faites 1iédir  vous arrangez
- vos morceaux dans votre sautoir, an moment de servir ,
vous le mettezsur un feu ardent : quand.vos morceaux sont
roidis d’un ¢dté , vous les retournez de Vautre ; vous poses
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le- doigt sur votre morceau : lorsqu’il est un pen fermre,
vous retirez voue foie de dessus le fen , vous déposes
votre saulé dans une casserole, vous étez le beurre} de
votre sautoir; vous y mettez plein un verre de vig de
champagne et quatre cuillerées 2 dégraisser d’espagnole
travaillée ( Zoyez Espagnole travaillée); vous ferez ré-
duire cette sauce 2 moitié , et vous la passeres 2 Pétamine
au-dessus de votre sauté ; tenez-le chaud sans le faire bouil-
Jir ; quand vousle servez , vous dressez vos morceaux em
couronnes €t vous versez volre sauce dessus. '

4 la Bourgeeise.

Si vous n’avez pas despagnole , vous mettez plein une-
cuilltie a bouche de farine dans votre sautoir, ey sera le
beurre de votre sauté; quand votre farine sera délayée,
vous y mettrez deux verres de vin blanc et un peude
bouillon ; si votre sauce est trop épaisse ; vous l'assaison-
nerez de sel et de poivre ; quand elle sera un peu réduite,
vous la verserez sur votre foie. S e
", . Foiede veau dla poéle..

Vous coupez et veus assaisonnez’ votre foie comme
le précédent;. vous metiez un bon morceau de beurre
dans la-poéle; quand il est fondu, vous y meutez votre
foie ; il faut-que votre fewr soit ardent : vous remuez votre
foie dans a poéle : quand vos morceaux sont fermes sous
le doigt , vous y mettez plein quatre cuilleres & bouche-de

farine que vous mélez avec votre foie ; vous y versez une
demi-bouteille de vin blanc: vous remuez bien votre foie,
pour que votre sauce se lie : en cas qu’elle soit trop épaisse,
vous y mettriez un peu de bouillon ou deau ; vous ne
laisserez pas. bouillir votre foie , vous le servez aussitdt
~qu'il veut bouillir : vous gotitez s’il est de bon sel avant
de le servir. :

Mou de veau a la poulette.

Vous coupez le mou en morceaux carrés de la grosseur
d’un gros oignon : vous le metiez dégorger , ensuite vous
le faites blanchir pendant un quart-d’heure , en 1'enfon-
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gant bien dans Pean pour qu’il ne noircisse pas ; vous
le jetez dans Veau froide, aprés quoi vous I’égouttez : vous
mettez fondre une demi-livre de benrre dansune cassérole;
vous y placez votre mou, vous le faites. revenir pendant
un quart-d’heure, vous y versez plein deux cuilléres a
bouche de farine , vous remuez bien votre mon pour la
méler ; vous le mouillez avec beaucoup de bouillon , afin
de le faireréduire ; ensuite vous y mettrez deux feuilles de
laurier, un bouquet de persil ét ciboules, une poignée de
champiguons; un pen de sel, un peu degros poivre. Quand
votre mou sera cuit auX trois-quarts et réduit, vous y met~
trez des petits oignons bien épluchés : lorsque le ragoiis
sera cuit entidrement , tenez-le chaudement. Au moment
de servir, vous ferez une laison de troisjaunes d’ceufs, dans
laquelle vous mettrez un peu de muscade rapée. Aprésque.
votre liaison est mise dans votre mou , vous le.mettes sur
le feu en le remuant toujours : tichez qu’il ne bouille pas,
afin que votre liaison ne tourne pas. Assurez-vous si_Pas-
saisonnement est bon. Ayez soin de dégriisservotre ragoit
avant de le lier. . e :

a.
.

. Mou de veau aurro'ux. w
Vous coupez et préparez votre mouuggnme celui dit-au
blanc ; avec votre beurre vous faites un roux, et vous faites
revenir votre mou , vous le mouillez avec du bouillon on
de P’eau ;'vous y metiez le méme assaisonnement que dans
“lepréoédent : lorsqu'il est aux- trois’quarts cuit, vous mét—~
fez vos oignons , un peu de muscade rapée.- Quand il est
' prét d’étre cuit, vous Je dégraisses. Aumoment de servir,
voyez si ce ragotit est bien assaisonné. -~ -

* DU MOUTON.

- Les meilleurs moutons et les plus estimés sont ceux du
Présalé et ceux des Ardennes : quoique fort petits, ils sont
d’une chair tendre et d’un goiit excellent. Les moutons
bien nourris , dont la chair est noire , sont les meilleurs
les aromates conviennent assez au mouton bouillis

N
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o MOUTON.
Langues de Mouton braisées.

11 faut quinze langues de mouton pour faire une entrée,
Vous faites dégorger vos langues ; vous avez bien soin de
Jes frotter et de les laver , pour bter le sang caillé qui est
apres 3 vous Jes faites blanchir pendant unquart-d’heureet
demi;vous les rafraichissez , vous les égouties , les essuyes,

+ et coupee le cornet ; vous pouvezles piquer avecde moyens

- Jardons assaisonnés : vous mettez dans une.casserole des

- bardes de lard , quatre carottes coupées en morceaux ,

- quatre oignons , dont un piqué de deux clous de girofle,
quela:es tranches de veau, deux feuilles delaurier, un
peun thym\ » un bouquet de persil et ciboules ; vous met-
trez vos langues sur cet assaisonnement , vousles couvrirez

- de bardes de lard , vous les mouillerez avec du bouillen,
vous les ferez migeoter pendant cinq heures,

4 la Bourgeoise,

Si vous.n’avez ni veaun, ni bauillon, vous les arrangea
comme on vient de le dire ; vous les mouillerez alors aveq
de |’ean, vous y mettlpz du sel : ayez soin que votre mouik
Jement ne soit pas trop long, pour que vas langues pren-

- ment di gouls . ST

* Langues de Mouton aux navets,

Vous préparerez vos langues , et vous les ferez cuire
comme il est-dit ci-dessws : au moment de servir, vous
les égouttez , vous les arrangez & 'entour du plat, vousles
masquez gvec vos navets. ( #'oyez Navets paur entrée).

Langues de Mouton aux petites racirnes,

Vous préparez et faites cuire vos langues comme cel
flites braisées : au moment . de servir , vaus les ézouttes,
vous les arrangez & I'entour du plat, et vous versez vos
)iftites racings en huisson dans le milieu. ( #ay. Patites

acines ), { L ,

: 4 la Bourgeols ¢

. 81 vous n’avez pas de sauce pour vos petites racines,
vaus ferez un roux léger que vous mouillerez avee le mauils
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MOUTON. _ 351
lement dans lequel ont cuit vos langues , .vGus- mettrez
vos racines cuire. dedans , vous y jeterez nn petitmorceau
‘:demcre. IR S ) R

‘ Langues de Moutors au griitiriy:- -+ %~ -

Vous préparez et vous faites cnire vos langu'gs._comme
cellesdites braisées ; vous mettez dans le fond de votre plat
une furce de quenelles de volailles ou de godiveaun , i la~
quelle vous ajoutez un peu de velouté ;'vous placerez vos
langues dessus, afin qu’clles soient assises.sur le gratin ;
vous pouvesz les arranger de différentes manitres. Vous les.
.couvrez de bardes de lard ; vous mettez votre plat sur un
feu qui ne soit pas irop ardent', afin que votre gratin ne
britle. pas, vous posez le .four de campagne dessus. Ayez
soin qu’il me soit pas trop chaud. Quand vous verrez que
votre gratin sera cuit , vous meltrez, a linstant de servir,
une sauce italienne : vous aurez soin d’dter la graisse qui est
dans votre plat, et les bardes qui couvrent vos langues.

Langues de Mouton en at_e?et;

Vous préparez et faites cuire vos langues comme celles
dites braisées.: vousles couperez en morceaux carrés épais
de deux lignes. Vous ferez réduire une sance hachée pour

welle soit épaisse ; étant rédaile , vous mettrez un jaune
z’oeuf -cru, que vous mélerez avec votre - sauce qui sera
presque bouillaate ; vous mettrez vos morceaux de langue
avec votre sauee : vous remuerez bien le tout , afin que
vos moreeaux prennent de Ja sauee ; vous les poserez sur
un plat pour refroidir. Vous aurez ume tétine de vean
cuite , oudu petit lard que vous couperez en carrés, de la
méme grandeur que ceux de vos langues. Vous mettrez un
marcean de langue , un morceau de tétine, sinsi de suite
jusqu’au bout de l'atelet. Quand il sera plein , vous ver—
serez de la sauce dessus: avec le couteau , vous Vunirez:
sur les quatre carrés , vons tremperez volre atelet dans du
beurre , vous le metirez dans la mie de pain ; api2s vous
. le tremperez dans Pceuf battu , vous le panerez encore une

fois. Vous aurez soin que vos quatre carrés soi¢nt bien
unis , et vos quatre angles bien formés. Vos atelets finis , .
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un quart-d’heure et démi-: avant de servir , ‘vous' les mete
‘trez: sur.Je grid & un feu doux, vousles tourneres de .irois
cOtés, et au’ quatriéme, vous lui ferez prendre conleur aun
four de campagne , ou avec une. pelle rouge i glacer : au
woment de seyvir, vous les mettrez sur le plat, vous ver-
serez dessous™une sauceitalienn¢. ( Poyez Sauce Ita-

Langues de Mouton en papilloties. .

Préparez et-foites cuire les langues comme celles dites
‘braisées ;- quarid ¢llés seront cuites , vous les couperez en
deux dans leur ‘longueur : vous les mettrez sur un plat ,
“vouis vérserez'par-dessus des fines brerbes pour papillpttes.
'( ay. fines Herbes pour-papilloties ). Vous aurez des car-
‘1és de papier huilé. Quand vos langues ; assaisonuées de
-fines herbes , sont froides , vous posexsur votre papier-un
"petit morceau de barde de lard, votr¢ moitié de langue
par—dessus ; 'vous y mettez aussi un peu de fines herbes
avec une petite barde. Vous ployez votre papier de ma-
nidre que votre langue se trouve enfermée; vous coupez
les angles de votre papier, et vous le plissez de sorte que
- vos fines herbes ne puissent pas sortir 5 vous fieelez le bout
de votre papilotte. Un quart-d’heure avant de servir, vous
"les mettez sur le gril & feu doux , afin que voure papier ne
briile pas. Au moment de servit, vous les diessez en - cou-
yonnes , et vous mettez dessous unfus clair. .

Langues de Mouton en cartouches.

Préparez les langues comme celles dites braisés ; quand
elles seront froides, vous les coupez de trois pouces et
demi de long sur six lignes d’épaisseur , que le morceau

. soit quarré ; vous les mettez sur un plat; vous ferez nne
sauce A papilottes , dans Jaquelle vous mettez une cuille-
_rée d’espagnole; vous verserez cette saucesur les morceanx
de langues ; quand ils seront froids, vous couperez du pa-

. pier dela grandeur pour contenirun morceau de lavgue,

¢t vous étendrez de Phuille dessus, puis & chaque morcean
yous y mettrez un morceau de langue et le roulerez, vous
le fermerez de méme qu'uné cartouche; il faut quelle

l
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soit bien roulée, pour que Passaisonnement n’en sorte
pas ; ‘au moment de servir, vous les mettez sur le gril ;
ayez bien soin qu’elles ne prennent pas trop de couleur;
.vous les dressez sur le plat comme tres cartouches, yous
.versez dessous un jus clair,

Langues de Mouton sauce tomate.

Vous préparez et faites cnire vos Jangues comme celles
dites braisées. Au moment de servir, vous les égouttez, les
Adressez 3 V'entour du plat : vous les masquez d’une sauce
tomate. ( #oyez sauce tomate. )

Cervelles de Mouton.

On arrange les cervelles de mouton comme celles de
veait, ( #/gyez Cervelles de Vean. )

Cous de Mouton d la Sainte-Menehould.

Deux cpus suffisent pour faire une entrée ; vous en cou-
pez le bout saigneux, vous les ficelez, vous lesfaites cuire
entre des bardes de lard, en ajoutant trois carottes , quatre
oignons, un bouquet de persil et ciboules, deux feuilles
de laurier, un peu de thym, deux clous de girofle, quel-
ques parures de mouton ou de veau : vous les mouillez
avec du bouillon ou del’ean : alors vous y metirez du sel;
il faut que vos cons migeotent pendant quatre heures :

uand ils sont cuits, vous les assaisonnez d’un peu de sel

n, du gros poivre; vous les trempez dans du beurre tidde :
vous les mettezdans Ja mie de pain : ayez soin qu'il y ¢n
pit partout. Une heure avant de servir , vous les mettez sur
le gril & petit feu, vous les retournez des trois cotés ; vous
faites prendre couleur au quatridme avec le four de cam-
pagne. Au moment de servir, vous les dresserez sur le

_ plat ; vous mettrez un jus clair dessous. .

. Cous de.Moulon aux petites racines.

Vous aurez donx cous-de meuton ; vous couperez le bout
saigneux , vous les ficellerez, vous mettres des bardes de
Jard dans une easserole , des parures de viande , quatre

farottes ; cinq-oiguons' dout un piqué de ‘trois clous de
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girofle , deux feuilles de laurier , un peu éé-tbyni'; on

bouquet de persil et de ciboules. Vous mettrez vos cous
avec cel assaisonnement ; vous les couvrirez de bardes de
lard ; vous les mouillerez avec du bouillon ou de ‘Veau:
alors vous ajouterez le sel, quand vos cous bouilliront ;
vous les mettrez sur un petia feu ‘pendant quatre heures.
Au moment de servir , vous les égoutterez, vous les dres—
serez sur votre plat; vous versez vos petites racines par-
dessus. ( P oyez Petites Racines. ) On peut aussi , en place
de racines, y mettre des navets tournés en petits batons,
( #oyes Navets pour entrée. ) R '

A la Bourgeoise, -

Si vous n’avez pas de sauce pour vos racines, vous faites
un roux léger que vous mouillez avec le mouillement dans:
lequel auront cuit vos cous; vous préparez vos petites
racines comme celles dites pour entrée.

Cous de Mouton & la purée de lentilles.

Vous préparez et vous faites cuire les cous comme les
preécédens. Au moment de servir, vous les égouties et les
déficelez; vous les dressez sur le plat, vous les masquez
avec une purde de lentilles. ( Zoyez purée de leantilles. )
Vous pouvez les mettre ala purée de pois, de navets , de
haricots , etc. ; ' :

Epaule de Mouton aux oignons glacés. “
Vous avez une épaule de mouton bien couverte ; voas la

désosses jusqu'a la moitié du manche ; vous piquez Pinte-.

rieur de votre épaule avec des lardons assaisonnés ; vous
y mettez un peu de sel , de poivre; quand elle est piquée,
vous la troussez en hallon ou en lang ; vous Ja bridez de
maniére qu’elle conserve la forme que vous voulez lui don-
ner: aprds vous la ficelez , vous mettez des bardes de lard
dans une braisiére ; vous y placez votre épaule, vousy
mettes trois ou guatre cagottes , cing oignons , dont un
piqué de deux clousde girofle , deux feuilles de laurier, un
peu de thym , les os de votre épaule, avec quelques antres
IMOrceaux, si vous en avea; vous meuillerezavez du bouil-

..
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MOUTON. 155

lon ou de l'eau: alors vous mettrez du sel; vous ferez mi-
geoter votre épaule pendant trois heures et demie. Au mo-
ment deservir , vous égoutterez votre épaule , vous la dé.
briderez et la déficelerez, vous la glacerez , la dresserez
sur le plat ; vous metirex ensuite a I'entour des oignons
glacés. ( P oyez Oignons glacés.) vous emploierez pour
sauce une espagnole réduite, ‘

. A la Bourgeoise.

Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez nn roux léger
avec le mouillement dans lequel vous aurez fait cuire votre
épaule. Ayez soin que votre sauce soit assez longue pour la
faire réduire ; voyez si elle est de bon sel. Vous pouvez

“servir i Pentour de cette épaule des laitues,, des petits na~
vets, des petites racines, une purée de leatilles, des pois.
( #oyes & I'article dont vous vous servirez. )

, Haricot de Poitrine de Mouton.

Vous coupez la poitrine en morceaux de la forme
que vous jugez a propos; vous inettrez dauns le foud de
" voire casservle des tranches rondes d’oignons ;vous arran-
gerez vos morceaux de poitrine par-dessus; vous y mettres
deux carottes, deux feuilles de laurier,'un peu de thym avec
un grand verre de bouillon ; vaus ferez bouillir votre
viande jusqu’i ce que votre monillement soit tombé a glace
un peu brune : vous y mettrez plein deux cuilléres 4 pot
de bouillon ou d’eau ; alors vous y ajouterez duy, sel ; vous
ferez migeoter votre poitrine pendant deux heures; quand
. elle sera cuite , vous passerez votre mouillement au tamis
" de soie , vous mettrez vos morceaux de poitrine, dont
vous Otez les os des cdtes; vous tournez des navets en
* petits bitons que vous mettez dans une casserole, et que
vous faites sauter daus le beurre jusqu’a ce qu’ils.aient une
couleur blonde ; vous les saupouarez d’une cuillerée A
* bouche de farine, et Jes remuez ; vous versez dans vos na-
vets le mouillement dans lequel a cuit votre poitrine; vous
_ y mettez un petit morceau de sucre. Quand vos navets sont
cuits, si la sauce est trop longue , vous lés retirerez et vous
les mettrez sud votre viande; alors vaus faites réduire votre
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sauce 3 son point ; vous avez soin de la dégraisser , et vous
la passez a I'étamine sur votre poitrine et vos navets; vous
faites ensuite migeoter votre ragoiit pendant une demi-
heure ; pour qu’il prenne du goat.

Haricot de Mouton a la Bourgeoise.

Vous coupez votre mouton -en morceaux , soit cotes
épaule du poitrine, vous faites un roux avec du beurre et
de la farine : quand il est blond, vous y faites revenir
votre viande pendant un quart-d’heure : vous Ja mouillez
avec de Yean chande, vous tournez bien votre viande jus—
qu’a ce que yotre ragoit bouille; vons P'écumez , vous y
mettez du scl, du poivre, un bouquet. de persil et ci-
boules,auxquel vous ajoutez une feuille de laurier , un peu
. de thym ,-un’ oignon piqué de deux clous de girofle; vous

tournez des navets que vous faites roussir dans le beurre ,
dans une casserole ou poéle : prenea garde'quenles navets
ne noircissent ; quand ils seromt blonds, vous les égoutte-
Tezy et vous les inettrez dans votre ragolit ; quand il sera
cuit au trois-quarts , vous y mettrez un- petit morceau de
sucre. Vous dégraisserez bien votre ragotit avant de le ser-
. vir 5 vous dterez le bouquet et Poignon : assurez-vous s'il
‘est d’un hon sel. " . '

Poitrine de Mouton en carbonnade.

Vous coupezl’os rouge qui tient aux tendrons; vous
partagez votre poitrine en morceaux formant le croiiton
' de matefotte , cest-2-dire un ovale pointu ; vous metirez
dans une casserole des bardes de lard , vous y ajoateres
quelques tranches de jambon , vos carbonnades par-dessus;
vous les couvrirez de lard ; vous mettrez deux carottes
coupées en tranches , quatre oignons. aussi coupés , deux
feuilles de laurier, un peu de thym ; vous y verserez plein
une cuillere & pot de bouillon ; ajoutez.un rond de papier
beurré ; vous les ferez migeoter feu dessus fen dessous,
pendant trois heures. Au moment de servir, vous les
égoutiez, vous les glacez, et vous mettez dessus de la chi-
corée ou des épinards , de Voseille , une sauce tomate, une
_purée d’oignon. blanche , etc. ( #oyez l'article qui vous
vomvient.. f '
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Poitrine de Mouton d la Sainle-Menehould.

Vous ferez cuire une poitrine entitre dé la méme ma-
nitre que vos carbonnades, excepté que vous n’y meturez
pas de jambon. Quand I poitrine sera cuite , vous en Ste-
rez les os des cBtes ; vous mettrez dessus un peu de sel, un
peu de poivie : vous la tremperez dans du-beurre titde,
vous la panerez-le -mieux possible ; ensuite vous la met-
trez sur Ja gril 2 un feu doux. Avec wa plumeau , vous
¢goutterez du benrre sur Pétendue de la_politrine, vous y
semerez de la mie de pain; vous aurezun four de campagne
bien chaud pour faire prendre couleur i votre poitrine :
quand elle sera bien blonde , vous la mettrez sur le plat
_avecun jus clair dessous.

Poitrine de aouton aux petites racines.

Vous préparez et faites cuire une poitrine comme celle
dite en carbonnade : quand vos morceaux sont cuits, au
moment de servir, vous les égouttez, vous les glacez ;

vous les dresserez en ouronnes, et vous mettrezdang le mi-
lieu un ragotit de petites racines, (#oyez Petites racines. )
A la Bourgeoise...

8i vous n’avez pas de sauce pour vos petites racines, vous
feréz un roux léger; vous Parroserez avee le mouillement

dans lequel aura cuit la poitrine , et vous y mettrez vos
petites racines tournées.

Selle de Mouton braisée.

Vous avez Ia moitié d’une selle, qui est depuis Ia pre-
mitre céte jusqu’au gigot; vous la désossez, vous Passai~
sonnez de sel, de poivre dans intérieur ; vous Ja roulez

- de maniere qu’elle présente un carré long; vous la figeles,
vous mettez dans une casserole des bardes de lard, puts
votre selle, trois carottes ; quatre oignons, deux clous de
girofle , une feuille de laurier, un peu de thym , un bou~
quet de persil et ciboules; vous couvrez -votre selle de
bardes de lard ; vous mettez les parures de votre selle *
ajoutez une cuillére & pot de bouillon, un rend dé pa-
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pier beurré : vous metiez votre sclle an feu denx heures
et demie, feu dessus et dessous. Au moment de servir ,
vous D'égoutter et Ja déficeles : vous enlevez la peau de
dessus, vous la glacez ; vous serves dessous ce que voas
voulez , comme chicorée , épinards , une purée de cardes,
une purée de champignons ; vous pouves mettre des Jai-"
tues & Pentour, une sance dessous, des oignons glacés,’
( # oyez Varticlequi vous convient) ou bien la servir & 'an-
glaise, c'est-h~dire , quand vous aurez 6té la peau , su lieu
de la glacer , vous y semetez du persil bien fin, et an jus
- clair dessous. )

Selle de Mouton pannés & Panglaise.

Vous préparerez votre selle et vous la ferez cuire comme
celle dite braisée. Quand elle sera ¢uite, vous Passaison-
nerez de sel, de gros poivre ; vous la tremperez dans’ le
beurre; vous la metirez dans de la mriede pain; vous ferez
tiédir du beurre gros comme la moiti¢ d’'un ceaf: vous
. casserez trois oeu?s que vous mélerez avec votre beurse;
vous mettrez un peu de sel. Vous tremperez votre selle
dans vos ceufs, de maniére qu’il y en ait partout : vous fa
poserez dans votre mie de pain; vous faites prendre une
belle forme a votre selle : trois quart-d’heure avant de ser-
vir, vous la mettrez sur le gril, et un four de campagne
bied chaud par dessus, pour lui faire prendre couleur :an
moment de servir , vous Ja dresserez sux votre plat; vous
meltez va jus clair dessous. Si votre selle éuait froide , vous
auriez plus de facilité pour la paner.

. Selle de Mouton pour relevé,

Vous coupez le mouton dans sen entier , depuis le dé-
faut de I'épaule jusqu’au gigot; vous déspssez les cdies
jusqu’a Pépine : il faut que votre selle soit parfaitement
_ bien couverte de sa graisse e} de sa peaun § vous assaisonnez
Yinierieur de sel, de gros poivre et d’aromates pilés; vous
.y mettez pour la remplir les chairs d’un gigot, sans y lais-
ser les peaux. Vous donnerez la forme premiere & votre
‘selle, en roulant chaque cdté de ses flancs, et en ren~.
fermtant les chairs qui sont dans lintérieur, de manitre -
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yu'elle soitarrondie bien également ; vous le ficelerez pour

v'elle ne perde pas sa belle forme ; vous mettrez des bar- -
ges de lard dansle fond de votre braisitre; vous y placez
votre selle. Si vous voulez, vous la faites cuire !ans une
potle pour qu’elle soit bien blanche , ou bien vous y mes-
tezles 0s de votre gigot et de. vos cOtes, six carottes, six
vignons, trois clous de girofle , quatre feuilles de lauriér),
un peu de thym, un fort bouquet de persil et cibonles:
vous la mouilleg avec du bouillon, ou si vous n’en avez
prs, avec de Veau : alors vous mettez du sel. Vous cou-
vrirez votre sclle de bardes de lard et d’un papier beurré :
vous la ferez migeoter pendant cinq heures, feu dessus et
dessous. Au moment de servit , vous P’égoutterez , la défi-
cellerez, et vous dterez la peau de dessus. Ayez soin que
le gras soit & nu : vous y mettrez du persil haché bien fin,
un jus clair dessous, ou vousla glacerez. Vous mettrez , si
vous voulez, & 'entour, des oignons glacés ou des navets ,
des grosses carottes , des pommes de terre, on une sauce
tomate, ( FPoyez Particle que vous préféverez. )

Selle de Mouton a Panglaise.

Vous aurez une selle cdmme la précédente, que vous
désosserez, garnirez, assaisonnerez, ficellerez, et que vous -
ferez cuire de méme que la précéliente. H faut qu'elle soit
cuite la veille, pour pouvoir la paner plus facilement.
Vous enlevez la peau de dessous, vous la parez, vous I’as-
saisonnez de sel , de gros poivre; vous la beurrez avec un
pincean de plume, vous la panez, vousla laissez refroidie :
vous mettez tiédir un quarteron de beurre dans un vase;
vous y cassez dix ceufs, ‘que vous assaisonnez de sel et de
gros poivre ; vous les battez avec da beurre, vous en bar- .
bouilf:z votre selle partout, et vous Ja panez toute en~
titre. Quand elle est panée, vous faites tiédir dn beurre;
vous trempéz votre pincean dedaus, et vous I'égoutiez sur
votre selle, de manitre que le dessus en regoive sgulement
* des gouttes ; voys semez de la mie de pain, de fagon qpe -

ledessus en soit bien garni; une heure avant de servir, vous’
mettrez votre selle prendre couleur sur un plafond dans un
grand four; qu’il ne soit pas trop chaud pour que votre
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selle ait belle coulent, Ait moment de servir, qielle soi¢
biend chaude : vous glissez un couvercle de casserole soug
votre selle, et vous la posez surle plat ; vous metiez ud
jus clair dessous, ~ Co ’ e

, Gigot de ntouton de sept heures.
. Vous avez un gigot de mouton que vous désossez jusqu’x
la moitié du manche : vous l'assaisonnez. de lardons, de
sel, de gros poivre’, de thym et de laurier pilés, et vous
giquez le dedans de votre gigot : ne faites pas sortir vos

rdons par-dessous. Quand il est bien .pigué » vous Jui
faites prendre sa forme premidre : vous le ficelez de ma~
nidre qu’on ne s’appercoive pas qi'on Pait désossé : vous
mettez ensuite des bardes de lard dans le fond de votre
braisiere , quelques tranches de jambon , les os concassés,
quelques tranches de mouton, quatre carottes, six oignons,
trois feuilles de laurier , un peu de thym, trois clous de gi-
rofle , un bouquet de persil et ciboules, plein une cuillere
a pot de bouillon : vous mettez toutcela dessus vouge gigos
que vous couvrez de lard, et un papier beurré pour le re-
couvrir, Yous mettrez cvire votre gigot pendant sept heu-
ves, s'il est fort, et vous le fere2 aller & petit feu : vous en
settrez aussi sur le couvercle de la braisitre. Au moment
de servir, vous Pégoutterez, vous le déficellerez, vous le
glacerez, et vous le servirez avec 'le mouillement réduig

. '

Gigot de »ovitén d Peau , a Vanglaise.
.. Choisissez le gigot Je plus rond possible., du poids d’en=
viron quatre livres ; faites-le bouillir dans un chaudron
plein d’eau; au bout de deux heures , retirez-le , si yous
voulez le manger comme les anglais ; mettez dans Pean
des carottes ou des navets : Jes, carottes se servent comme

-glles sorteut de I'ean ; les navets se foulent.dans une cas-

serole ; on y met un peu de beurre, un pen de créme.et
ony 0 peu de be » UR pea reme

on} place cette esptce de purée sous le gigot ; il n’est

point d’usage de mettre de sel ni poivre ;.en met qui veut.
' Gigot de.Mouton a Ueau. | L

" Avez un gigot de mouton bien entier; vous en désossez

le casis jusqu’a 1'os de la cuisse 5 vous piquez intérieur de
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votre gigot avec de gros lardons assaisonnés de sel, poivre
et épices 5 vous aures soin qu’ils ne ressortent pas par-des-
sus, C'est-a-dire qu'il y ait un cdté qui ne soit pas tou—
ché par fa lardoire : yous le ficelerez , vous miettrez quel-
ques bardes de lar(} par-dessus , quatre carottes , six oi-
guons , dont un piqué .de quatre clous de girofle, quatre
feuilles de laurier, un pen de thym ; vous mouillerez votre
gigot avec de I'eau , vous y mettez dun sel ; il fant qu'il
baigne dans’eau ; vous le erez bouillir pendant trois heu-
res, Au moment de servir, vous le déficellerez , vous le
servirez avec un peu de mouillement dans leq‘uel il a cuit,
et que voliis rasserez i Pétamine : ayez soin de gofiter 8’il
estde bon sel et d’un bon gotit, Vous pouvez servir A 'en-
tour des pommes de terre tournées ct cuites 4 blanc avee
le gigot. On peut aussi servir une sauce wmate,

Gigot d ln Bourgeoise.

Vous avez un gigot que vous préparez comme celuidit

iTeau : vous le mettez dans une braisitre, avec douze ca-
rottes, dotze oignons , deux feuilles de laurier , deux
dous de girofle, douze pommes de terre , un bouquet de
sersil etciboules, plein une cuillere A pot de bouillon on

ean. Alots vous y ajoiterez du sel 4 vne livee de petit
lard que vous coupez en six morceaux ; vous en otez le

. destus et Je dessous ; vous le ferez migeoter pendant trois.

heures et demie , en le retournant de, tems en teins. Ayez
soin que le feu aille toujours. Au moment de servir, vous
déficelez yotre gigot, vous le dressez sur le plat avec vos

‘légumes & Pentour. Si votre mouillement est trop long,

vous le férez réduire et vous le mettrez sous votre gi-

- got : tichez qu'il ait une belle couleur, ou bienil faut lg

glacers :
Emincé de Gigot d la chicorée,
Quahd le gigot est cuit i Ja broche et qu'il est froid,
vous enlévez les chairs que vous émincez, vous les déposez
dans une casserole ; vous faites blanchir des coeurs de chi-

corée; ( 7oyéz la maniere de faire blanchir votre chicorée)

quand elle est bien pressée, et qué I'eani en est bien sortie,
. 1
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vous la hachez ,.vous la passez avec un morceau de beurre,
ensuite vous y mettez plein trois cuilléres & dégrajsser de

"sauce espagnole et trois ou quatre de consommé, un peude

gros poivre , un peu de sel. Vous faites réduire votre chi-
corée: quand vous verrez qu'elle est un peu épaisse,
vous la verserez sur votre émincé ; vous meélerez le tout
ensemble, et vous le tiendrez chaud sans le faire bouillir.
Au moment de servir , vous le dresserez en buisson ; vous
mettrez & Pentour des crotitons taillés en bouchons et frits
dans le beurre : vous verserez un peu de sauce espagnole
par—dessus , mais fort peu.

A la Bourgeoise. ,

Si vous n’avez pas de sauce pour votre chicorée , vous la_

passerez dans le beurre , vous y mettrez un peu de sel, un
peu de gros poivre ; quand elle sera bien revenue , vous
verserez dessus plein une cuillére & bouche de farine que
vous mélerez bien avec votre chicorée ; vous la mouillerez
avec du bouillon : si elle était trop claire , vous la feriez
réduire ; mais il faut qu’elle soit plus liquide que pour un
entremets; vous la versez sur votre émincé. Voyez si elle
est d’un bon sel. ' .

Emincé de gigot de Mouton aux oignons.
Vous émincez la chair du gigot comme précédemment

-vous coupez douze gros oignons par moitié , vous en ote-
g g ’

rezla 1¢te et la queue ; vous les couperez par tranches
formant demi-cercles , vous en dterez le cceur ; vous met-~
trez deux fois gros comme un ceaf de beurre 5 vous passe-

rez vos oignons sur un feu va peu ardent. Quand vos °

oignons serout blonds, vous y metirez plein trois cuilleres
A dégraisser d’espagnole. ( /. Sauce espagnole ) Vous J
verserez plein trois cuillRres de consommé, un peu de
gros poivre , un pen de sel ; vous ferez réduire votre oi-
guon , jusqu’a ce qu’il soit un peu épais ; vous le verserez
sur votre émincé : vous le sauterez pour qu’il se méle avec
volre oignon: vous le tiendrez chaud sans le faire bouillir;
vous le dresserez au moment de servir, et vous mettrez
des croiitons comme ceux précédens.
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A la Baurgeaise,

\

~Si vous nw’avez pas de samce , vous mettrez plein une.
demi-cuillere 2 bouche de farine que vous méleresz aves
votrebeurre et votreoignon : vous moaillerezavecdu bouil-
lon et de Peau; vous y mettrez’du sel, un'peu de gros
poivre. Quand vous serez prés de metire votre oignon
avec votre émineé, vous y verserez un filet de vinaigre.

Emincé de Moulon aux concombres.

Vous émincez la chair du gigot comme ci-dessus ; vous
y mettez des concombres que vous coupez en ronds de la
grandeur d’un petit écu , épais de huit lignes; vous lesmets. .
tezdans un linge ; vous les pressez pouren faire sortir 'eaug .
vous jetez un bon morceau de beurre dans une casserole .
" que vous posez sur un fourneau bien ardent: quand votre
beurre est chaud , vous metiez vos coucombres que vous
sautez & tout moment, afin qu’ils prennent couleur ;
quand ils sont d’une couleur blonde, vous les égout—
tez, vous mettez trois cuilléres a dégraisser d’espagnola X
LV oyez Espagnole travaillée ) ; vous mélez vos concom—
res dedans , vous les faites réduire. Quand ils sont un
peu épais , vous les mettez sur votre émincé avec un pen
desel , de gros poivre,, de muscade rapée ; vous le tenes -
chaud. Au moment de servir , vous dressez votre émincéd
mue plat, avec des crotitons i Pentour comme au prés
cedent. . °

A la Bourgeoise.

Si vous n’avez pas de sauce, vous laissez un peu de
beurre avec vos concombres : vous y mettez presqu’une’
cuillerée 2 bouche de farine que vous remuez. avec eux &
vous les mouillez avec du bopilion, du sel, du gios poivre,
un filet de vinaigre. Quand vos concombres sont assez ré=
duits , vous les meties avec votre émincé, -

Bminicé de Mouton i Panglaise. . . -
On émince la viande d’un gigot un peu épaisse } on
l« met dans une casserole , on la saupoudre de farine qua
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Pou méle bien avec la viande , on met un peu de bouillow
ou d’eau , Von fait chaunffer Pémincé jusqu’a ce que cela
soit prét & bouillir , un peu de poivre , un pea de sel, es
Pon sert. o
Emincé de Moutor aun cornichens, au beurre : -
- Vous étniticez votre chair comme dans les émineés pré—
cédens : vous hites réduire plein six cuilleresd dégrais—
ser despagnole : quand elle est réduite d’un tiers , vous y
mettrez gros comme la moitié d’un ceuf deé beurre d’an—
¢hois . vous remuez votre sauce , pour que votre beurre
fonde ; vous la versez sus votre émincé , que vous tenez
¢haud saus le faire bouillir : vous y mettez huit ou dix cor—
nichons que vous coupez en liard, et qué vous mélez avec
votré émincé. Au mortent de servi¥ , vous le dressez sur le

pfatavéc des crotitons & Fentour, commie il est dit dansles

précédens. Co

, . .4 laBourgeoise. .

- 8i vous Waves point dé sauce , vous faites un petis
roux , que vous mouillez avec quelque fond de cuissom
ou de bouilton. Quand votre sauce est bien réduite , vous
Fassaisonnez de sel , de gros poivre : lorsqu’elle est & sont
point , vous y mettez volre beatre danchois , vos cormi=
chons , et vous verser votre sauce sur voire émitcé ; vous
tenez votre émincé chaud sans qu’il bouille. Aumonrent de
servir , vous le sautez bien dan's votde casserole, de crainte

- que le beurre pe tourne en huile; vous le dreseez sur votre

plat, et vous mettez des croiitons & Pentour.
v Hackiyde moutor: aus deufs poehés:

. Vous mettez un gigot de moaton & Ia broche : quand iF
est froid, vous enleves des.chairs ce qu’il faut pour votre
hachis ; vous en dtez les nerfs et les peaux ; vous hachez
voire viande bien fin , vous & metter-dams ine casserole ;.
vous aurez plein,quatre ouilleres d’espagnole réduite, que
vous ferez encore réduire dun quart 5 vous la verserez sur
vouré liachis : vous y melerez votre sauce : vous le tien~
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: . drez chaud seulement : au moment de servir., vous le ver-
. smsur le plat; vous mettez 2 Pentour des crofitons en

pobés.)

bouchons : servez des ceuts pochés dessus. (# oyez OEufs

Hachis de moutor: aux fines herbes.
Vous préparer. vowre hachis comme ‘il est-dit précé-
t 3 vous mettrex un morceau de beurre deux fois
gros-comme uyn ceuf, plein une cuillere & houche d’écha-
Joites bien hachées; vous les passerez dans voue beusve,
sams les laisser roussir ; vous y ajouterer quatre cuillerées
i bouche de champignons hachés bien fims ; vous les pas-
serez avec vos échaloties : apris cela vous y metires une

* eillerée 4 bouche de persil aussi bien hachié ; vous re-

muerez encore le tout sur le feu : si vous w’avez pas de
e, prenez plain une caillere & bouche de farine ; vous

" laméleg bien avec vos fines herbes; vous versez ensuite
* plein deux verres de houillon : en cas que voure sauce soit

wrop claire -, wous Ja ferez rédaire juu‘:k,ce qu’elle soit un
pen dpaisee; vous la versez sur voire hachis; vousy meuez

. un peu de- gras poivre, uo peu.de muscade rapee , vous
. mélep bien vetresauce avec votre viande hachée : an mo-
. ment de servir ; voyez si elle est d’un bon sel, et disposer
_ des ceoions i Pentoar. - :

Hachis a la bourgeoise.

§'il vous reste du gigot réti, vous en levez les chairs :

" sousendiezles nerfs et les peaux, vous hachez votre viande;

vous Ja metiez dans une casserole; vous avez une autre cass

- sepole dans laquelle vous jetez un quarteron de beurre;

avec six oignons coupés en ‘dés , que vous faites frive jus:

‘a¢e qu'ils soient blonds : vous y mettez plein une cuil-
Ee 3 bonchede farine vous la remuez un instant sur le feu
avec vos oiguons , vous verses plein.deux verves de boul~

~ lon, vous y joignes un pea de gros peivre. : '

. A la Bourgeoise. .

Si vousn’avez pas de bouillon, vous mouillez vos oignons,
avec de I’eau et du sel ; vous faites réduire votre sauce jus-
qu'a ce qu'elle soit un pen épaisse; vous Jamettez sur votre
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hachis; vous y rapez un peu de muscade; vous la mélez
avec votre sauce que vous tenez chaude sansla faire bouillir:
avant de le servir, voyez s’il est ’un bon sel.

Hachis aux champignons.

- Quand votre .viande sera hachée comme il est dit ¢-
dessus, vous hacherez bien fins une vingtaine de champi-
guons , ensuite vous les presserez dans vo linge ; vous met-
trez. dans voe casserole un quarieron de beurre et vos
champignons; vous les passeres sor le feu jusqu’a ce quele
beurre tourne en huile, alors vous y ajouteres pleinquave
cuilléres 2 dégraisser d’espagnole réduite, et trois cuilleres
de consommé; vous ferez réduire votre sauce & moilié;
vous la verserez sur votre viande, et vous la mélerez ; vous
senez votre hachis chaud. sans bouillir : si vous n’avez
de sauce, vous mettez plein une cuiilere & bouche de fz-
rine, que vous remuez un instant surle feu avec vos cham-
‘pignons : vous y mettez aussi trois- verres de bouillon , wn
. pen de sel, un peu de gros poivre , une feuille de Javrier:
vous faites réduire le 10utd moitié ; vous versez votre ssuee
sur votre viande ; voyez si votre-hachis est d’un bon sl;
vous le servez avec des erolitons & ’entour , vous pouves
aussi servir dessous des ceufs pochés. ( #oyes OLoks
pochés. ) : :

" Queues de Mouton braisées.

Ayez sept queues de mouton, toutes de Ja ‘méme gros- s

seur et de la méme longueur; vous mettes dans - une casse-

serole des bardes de lard , quelques tranches.de mouton, ¥

quatre caroltes , quatre oignons, dont un piqué de deax
clous de girofle, deux feuilles de laurier , un peu de thym;
vous couvrezvos gieues de bardes de Jard ; plein une cvil-

lere 3 pot de bouillon, vous les faites: migeoter pendant

quatre heures : au moment de servir, vous les sortez soi-

gneusement de volre braise , vous les égouttez , vous les

glacez, Yous servez dessus une espaguole réduite, (Foyez
Sauce réduite.) ‘ .

~ ‘Queues de Mouton ¢ la purée d’oseil'l'e..
Vous préparez les queues et les faites cuire comme celles

Digitized by GOOSIG

“
'R



g

=
(T I

HE
i

o
i
12
S

o

MOUTON: 167

. dites braisées : an moment de servir; vous les égouttez,

vous les glacez , et vous les metiez sur une purée d’oseille.
(7oyez Purée d'oseille. ) , \

Queues de mMouton a la chicorée.
Vous préparez et faites cuire vos queues courme celles

. dites braisées : au moment de servir vous les égouttez ,
- vous les glacez , vous les mettez surde la chicorée. ( #oyes

Chicorée. )
. - A la Bourgeoise.
Bi vous n’avez pas de sauce pour faire cuire votre chi-

vorée , vous mettez un morceau de beurre dans une cas-
serole y vous hachez votre chicorée , vous la mettez avec

" votre beurre , vous la passez sor le feu pendant dix mi-

Dutes, vons y mettez une boune pincée de farine, que vous
mélezavec votre chicorée ; vous passezdu fond dans lequel

. ontcuit vos queues; vous en btez la graisse , et mouillez

avec cela votre chicorée ; vous y mettez un peu de gros
poivre; vous faites réduire votre chicorée jusqu’a ce qu'elle

i wit assez épaisse : assurez-vous si elle est d’'un bon sel ,

wus arranges sur le plat , et vos quenes glacées dessins.

Queues de mouton aux purées.

Vous préparez et faites cuire Jes queues comme celles
dites 3 Ja braise : au moment de servir, vous les égouttes
et les dressez sur le plat; vous las masquez d’une purée de

: lentilles, de pois verts , de haricots , ou d’une sauce to-
" mate, (7oyez Particle que vous voulez. )

A la Bourgeoise.

Si vous n’aves ni viande ni lard, peur eunire vos queues,
vous les faites cuire avec l'assaisonnement expliqué pour

1 la braise ; vous leur donnerez un bon sel : on peut servir

ces quenes en terrine. Au lieu de sept il en faut douze.

Queues de Mouton pannées a Langlaise.

Vous preparez et faites cuire vos queues. de mouton
cmme celles dites 3 Ja braise: quand elles sont gpites ,
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vous les égontieg, les assaisonnez de sel , de gros poivre 3
vous faites tiédir un morceau de beurre ; vous tremapez vos
queues dedaps, vous les mettez dans la mie de pain , vous
cassez quatre ceufs avec votre beurre , vous battez le tout
ensemble ; vous trempez vos quenes dans vos ceufs : tachez

ﬂu‘elles en prennent partont ; vous les mettez dans la mie
" de pain de manitre qu’elle soient exactement panées, bien
unies, et gu’elles aient bien leur forme : une demi-heure
avant de servir , vous les mettez sur le gril 2 un feu wes~
doux ; vous les couvrirez d'un four de campagne trés—
chaud , povr leur faire prendre couleur : au moment de

sesvir , vous les dressez sur le plat avecun jus clair dessous. -

" Ragojtde quenes de Mouton,
Quand vos queues seront cuites comme celles dites & la

bruise, vous aurez soin de les conserver un peu fermes ; -

pour qu’elles ne se cassent pas dans votre ragoiit ; vous les
" gouperez en deux, vous les mettrez dans une casserole
avec des riz de veaun sautés, deux culs d'artichaux coupés
“en quatre , ou bien des marrons , quelques quenelles de
veau : vous tournerez un maniveau de champignons ; que
. wous sauterez dans le beurre ; vous les égoutterez , vous

mettrez avec vos champignons plein une cuillere a pot
‘d’espagnole, la moitié 5’
-réduire votre sauce d’un tiers, vous la verserez sur votre
Fagoiit. -

A la- Bourgeoise. '
Si vous n'avez pasde sauce , vous mettrez avec vos cham.

pignons plein deux cuilleres A bouche de farine : vous la
mouillerez avec du bouillon, et y ajouterez un peu de jus
pour donner couleur, vous Ja ferez réduire jusqu’a ce quelle
soit assez liée pour votre ragoiit: vous pouvez servir dang
une terrine , dans une casserole d’argent , ou dans un paté
chaud, '

Céielelles de mouton savtées.

Vous coupez les cdtelettes des:is Ia troisitme cdte, pres
du éollet, jusqu’a la derniere , de Pépaisseur d’un pouce ;
vous les parez, C'est-h-dire vous en, Stez les peaux et les

\
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MOUTON., 169

08, excopté Ves de la cote ; vous luj donner upe forme
ronde du cotédu filet ; vous appropriez le bout de Vos du
0¥ de la-poitrine , afin qw'on puisse prendre la cotelette
avec lesdoigts sans toucher 3 .a viande, vous hattes le files
de votre cotelette avec un couperet ; yous la parez encore
une fois ponr dter les chairs qui excédent les autres ; vous
les mettez dans votre sautoir; vous les assaisonnes , YOS .
versez du beurre tidde dessus : au moment de servir , yous
placea votre sautair sur un fen ardent ; vous laissez roidic

¢ voscltelettes d’un caré, vous les retonrnes de Vanire 5 cing

mintes suffisent pour les cuire ; vous posez le doigt des—
sus; si vog cOtelettes sant fermes , retirez-les du feu : vous
les dresserez en couronne ; yous ponvez nn instant avang
quelles soient cuites, mettre de la glace avec vos cotelettes;
vous servirez aussi dessous une sauce liée dans laquelle vous
mettrezun morceay de glace ,'on hign ym jus clair, etdans
le milieu de vos cdtelettes des petites. racines tourndes.
(Poyes petites Racines touméess " S

Caelettes de monton grillées pandes.

“Vous parez les cotelettes comme celles dites santées ;
vous faites tiédir un morceau de beurre : vous les metten -
dedans, aprés les avair assaisonnéas de sel , de gros poivre :
quand el]gs ont du beurre partout, vous les saupoudrez de
mie de pain ; vous aves sein qu’elles £n prennent exacte-
ment; vous leur donnes une forme agréable, vous les &

sur un couverclede casserole, en y semant de lnmi¢

de pain dessus et dessons : un quarti-d’heure avant de ser-

vir, vous les mettes sur le gril , sur un feu un pen chaudy

‘garde (ne vos cdtelettes ne cuisent trop, et que-

yotre mie de pain nebrale 3 vousles dresses en couronnes
Avec un jus clgtir dessous.

Cételettes aux concombres.

Vouscoupex les cotelottes un peu Spaisses, pour qu'slles
10 soient pas trop minees aprds lea avair battues; vous leg
piquez de moyous lardons asssisannés de sel , poivre , gy

n d'épices; vaus mettez un morecan de hewgre fondre

une casserole ; vous y faites roidir vos cdtalettes, voug
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. achevez de les parer; vous mettez des hardes de lard dans’

une casserole, quelques tranches de vean , deux jcarottes
coupéés en tranches , trois oigrions,, deux clous de girofle,
tme feuille de laurier , un peu de tyhm ; vous placez vos
chielettes sur cet assaisomnement; vous les couvrez de
Jard, vous versez plein une cuilldre 2 pot de bouillon,
vous faites migeoter vos cotelettes ‘pendant deux heures :
au moment de servir, vous les égouttez, les glacez, et les
.dressez en couronnes sur le plat ; vous mettez dans le mi-
Jieu des concombresa la créme, ou dautres. '

" Vous pouvez Ies poser & nu dans 1a casserole, ot vousles

avez fait roidir ; vous les mouillerez avec un peu.de gelée,
ou bienvousy mettrezPassaisonnement dit'comme carottes,
oignons , etc. ; vous les mouillez avec du bouillon.

Cételettes & lu Soubise.

Vous couperez les ctelettes , vous les parerez et Ies fe-
rez cuire comme celles dites aux concombres : au moment
de servir, vous les égoutterez, les glacerez, les dresserez en
couronnes, et vous mettrez dans le milieu une purée d’oi
guons blanches. (#oyez Purée d’oignons blanches.)

| Colelettes aux navets.

Vous couperez et parerez les ctelettes , et vous les ferez
cuire comme cellesdites aux concombres ; vous les couvri-
rez de tranches de navets et de bardes de lard; vous les
ferez migeoter pendant deux heures : au moment de ser—
vir, vous les égouttez , les glacez, et les dressez en con—

ronnes sur le plat ; vous placerez vos navets dans le milieu.’

( # oyez Ragoiit de navets pour entrée.)
Cételeties aux petites racines.

Vous couperez les cételettes , vous les parerez , et les-
ferez cuire comme celles dites aux navets; vous les cou-
vrirez de tranches de carottes : au moment de servir, vous
les égouttez, les glacez, et vous les dressez en couronnes,
vous mettez les carottes dansle miliew. (-#oy. petites
Racines pour entrée.) :

-
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 MOUTON. in
_ A la Bourgeoise. _ '
Si vous n’avez pas desauce pour vos petites racines, vous
ferez un roux léger que vous arroserez avec le 1mouille-
ment dans lequel vos cotelettes ont cuit; vous y mettrez
vos racines avec un petit morceawde sucre ; vous les ferez

. v
_ Cételettes aux laitues. ]
Coupezles cbteléttesl;liam-les,e{ faites-les cuire comme
celles dites aux concombres : au moment de servir ; vous

Jes égouttez, les glaces , et les dressez en couronnes , une
hitue entre chaque, c’est-a~dire une cételetie, une laitue
lacée, ainsi de suite , jusqu’a ce que votre couronne soit
formée; vous mettez une espagunole réduite pour sauce.
(voy. Espagnole et Laitues pour entrée.) o

Cdte.letm. a Decarlate.

Coupez les cételettes , parez—les comme les précéden—
tes ; vous les piquez.d’un lardon de langue a ]::écarlate »
d’un lardon de lard , c’est-d-dire plusieurs lardous dans la
méme cételette, moitié 'un , moitié'autre : ayez soin que
vos lardons soient.assaisonnés de sel, poivre, épices : quan
vos cdtelettes sont bien piquées, vous mettez (fes bardesde
lard dans une casserole , quelques tranches de veau ; vous
les placez dessus ; deux carottes, deux oignons, deux clous
de girofle , une feuille de laurier, un peu de thym, vous
couvrez vos cotelettes de bardes delard§ un rond de papier
beurré , plein une petite cuillere i pot de Louillon ; vous.
Jes ferez migeoter pendant deux heures, feu dessus et des—
sous : au moment de les servir, égouttez-les , glacezles ,
et dressez-les en couronnes , en mettant un’' morcean de
laigue & Pécarlate glacée entre chaqué cdtelette ; vous
coupez vos morceaux de langue comme un crofiton de
salmi : il faut que votre morceau de langue soit chaud , et
qu'il couvre la chair de votre cotelette ; vous emploierez
pour sauce une espagnole réduite. ( voy. Sauce espaguole
réduite. )

Carbonnades aux concombres.
Depuis Ia dernitre ¢otelette jusqu’au gigot, restela selle;
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173 - MOUTON,, ‘
vous la coupez en morceaux de six doigts ; vous dtez lesos
i se trouvent sous le filet ; vous assaisonnez le dessous
gzlvos earbonpades de sel et de gros poivre ; vous-les fice
lez de manijtre gu’elles aient une forme carrée long : vous
“ mettrez des hardes delard dans le fond de votre caseerale,
. quelques tranches de veau ; vous placeresvos carbonmades
essus, avec deux carottes, deux oignons, une feaille
elaurier , un peu de thym ; vous les couvrirez de bardes
de lard et d'um rond de papier beurré , . plein une petite
cuillre 3 pot de houilon ; vous les ferez migeoter péndang
deuxlieures et demie: au moment de servir, vous les égout-
tez, vous enlevez la premitre peau de dessus; vous les gla-
" ez, et vous mettez des comcombresla créme.sur le plat,
. et vos carbonnades par -dessus. (7. Concombres a 1a
créme.) - - N S '
Carbonnades & la Jardiniére.
Préparez et faites cuire vos carbonnades comme les pré-
cédentes : au moment de servir,- vous les égouttes , vous

" . enlevez la peau qui couvre la graisse; glacez—les, et dres~

sez—les & Yentour du plat : une lnitue glacée, une earbon-
nade, ainsi de suite ; vous mettez dans le- milied des peti~
tes racines tournées en batons. (- 7oyez fp"eﬁtes Racines et
Laitues pour entrée. ) T

_ A la Bourgepise. . | 17 :

8i vous n’avez pas desauce pourvos petites ragines, vous
ferez un roux léger que vous arroserez avec lemouillement
_ dans lequel onf cuit vos carbounades, ¢t vous mettrez vos
racines tournées dedans avec an petit morceau de sucre. -

Carbonpades d la puréé dé cliampignons, =

Vous parez et faites euire vos carbonnades comme celles
dites aux concombres : aumomentde servir, vous les égout-
tez; vous dtez la premidre peau qui se trouve dessus ; vous-
Tes glacez et vous les metten sur uhe puré de champignons.’
( 7oyes Purée de champignons. } : .«

Carbonnades pandes a Danglajse. .

Vous préparez et vous. faites cuire vos carbonnades
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, _ MOUTON, 173
womié les précédentes ; quand elles sont cuites , vous les
égouttez, vous les poudrez de sel fin , de poivre ; vous les .
tiempez dems du beurre titde ; vous les mettez dams ka mie
depun : quandellessont panéés, vous les laissez réfroidir;
vous easser quatre otufS, que vous mélez dins le béurre
testatit; vouis y tremipez vos carbonnades , ¢the vous remet<
téz énsrite dans Ia mie de pain : Hfut bien fiire attentior
quil y- én it partéut ; vous les posez sur un couvercle de
casserole ; vous les arrosez de beurre titde avec un pinceau
de plumes: vous y semez-de la mie de pain ; vous soufflez
Je dessus pour qu'il n’y en ait pas trop; une demi-heure
avant de servir, vous les mettez sur le gril & un feu doax;
vous les couvrez avee un four de canpagne bien chaud ,

lear faire prendre couleur par-dessus : zu moment
servir, vous les dressez sur le plat , avec un jus claiv
dessous : vous pouvez y verser unesance tomate.

Pieds de mouton au blanc.

Ayez des pieds de mouton échaudés 3 vous les désossez -
jusqu’a la jointure : faites-les blanchir, rafraichissez—les,
vous les flambez; vous 8tez le saut de miouton qui se trouve
dais le foutchu des pieds, qui est un petit amas de poils 3
vousles essuyez bien et vousles mettez cuire dans un blancg

7:Blanc. ) Vous lés laisserez migeoter sur le feu pen~
quatre heures, titez-les pour voir s'ils sont cuits; si

Ja ¢hair fléchit sous les doigts, vous les retirez pour les
égoutter ; parez les extrémrités, de sorte qué vos pieds soient
bien entfers et bien propres : vous les metiez dans ume cas-
sérole { vous versez pleim six ¢uilléres ¥ dégraisser de ve-
louté, quatre de consommé que vous faites réduire pres=
w4 moitié : un instant avant de servif, vous mette une

© haison de deux jaunes Focufs danis votre sduce avecun peu

#
¥

de muscade ; quand elle est liée, vous la passez 2 Pétamine
}mr-dessus vos pieds; vous les tenez chaudement sars les
diré bouilir ; vous y mettez un peu de grog poivre.

A la eréooiae‘.

Si vous w’dvez pas dé velouté, prenez dans une casserole
gros commie deux ceuffs de beurte , tin peu de ciboulesott
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d'échalottes hachées bien fin, que vous ferez revenir dans

votre beurre; joighez-y une bonne pincée de persil haché

bien fin ; vous les remuerez avec vouebeurre chaud ; vous *

mettrez plein une cuillere 3 bouche de farine, vous re-
Touerez re tout ensemble, plein une petite cuillére'a pot
de bouillon , un pen de gros poivre, un pen de mnseade ;
vous joindrez une liaison de denx ceufs dans votre sauce ¢

quand elle aora un pen bouilli , vous y mettrez.un jusde -

citron : voyez si votre sauce est de bon sel.
Pieds de mouton d la purée doignons.

Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme

ceux dits an hlanc: vous en parez douze que vous metiea

dans une casserole , vous avez une purée d’oignons chaude

-etun peuclaire , que vous versez sur vos pieds : vous les

tenez chauds sans les fairebouillir : au moment du service,

vous les dressez sur le plat et vous les masquez de voure

purée ( ¥ oyez Purée d'oignons brune ). -
Pieds de Mouton a la Provengale.

Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme
ceux dits au blanc ; égouttez-les, parez-les, et posez-les
dans une casscrole : vous partagez douze oignons par mai-
tié, vous les coupezde Pépaisseur d’une ligne, de manitre
que votre aignon forme un demi—cercle; vous en éterez la
téte, la queue et le coeur , de sorte qu’il ne reste que des
demi-cercles : vous mettrez une demi-livre d’huile dans
une casserole ; vous la poserez sur un fen ardent : quand
votre huile sera bien chaude, vous y jetterez vos oignons
que vous remuerez avec un manche de cuillere de bois ;
quand vos oignons seront blonds, vous les retirerez de
dessus le feu ; vous dterez un peu d’huile ; vons mettrez

du sel, du poivre, de la muscade rapée , le jus de trois ou

quatrecitrons, plein deux cuilleres 2 bouche de bouillon :
vous ferez seulement jeter un bouillon : vous verserez cette
sauce sur vos pieds de mouton , vous-les tiendrez chauds
sans les faire bouillir ¢ au moment de servir , vous dressez
vos pieds de mouton sur votre plat et les mgsquez de vos

_oignons : si vous n’avez pas de jus de citron , servez-vous

de vinaigre.
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Pieds de Mouton ¢ la sauce tomate.

- Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme
ceux dits au blanc : au moment de servir , vous les égoyt—
‘tez et les dressez chauds sur le plat; vous les masquez
d’une sauce tomate. ( 7oyez Sauce tomate ).
Pieds de Mouton farcis.

Apres avoir désossé les pieds de mouton, vous les rem-
plissez de farce 2 quenelles de volaille , dans laquelle vous
mettez des fines herbes , un peu de sel , parce qu’en cui-
sant , elle perdra son assaisonnement , un peu de gros
Eoivre , un peu de muscade rapée ; si vous n’avez pas de

rce 3 quenelles, vous y mettrez du godiveau avec Passai-
sonnement expliqué : vos pieds de mouton remplis , vous
coudrez le bout avec upe aiguille et du fil, pour que la
farce n’en sorte pas ; vous les ferez blanchir , vousles ra-
fraichirez ; vous les égoutterez , les essnierez , vous les
flamberez , vous dterez le poil qui se trouve dans la four—
che du piced ; vous mettrezdans une casseroleune demi-livre
de lard rapé, une demi-livrede graisse deboeuf, une demi-
livre de rouelle de veau coupée en dés , gros comme deux
ceufs de beurre, deux citrons coupés en tranches , sans

mettre de blanc, denx carottes coupées en dés, deux of-

goons , deux clous de girofle, deux feuillesde laurier , du
thym , vous passerez le tout énsemble sur le feu ; quand
cela sera un peu revenu, vous y metwez du sel et plein
une cuillere & pot d’eau ; quand votre blancbouillira, vous
arrangez vos douze ou quinze pieds de mouton dans upe
casserole, et vous verserez votre blang dessus ; vous les
couvrirez d’un double papier beurré , afin.qu’ils ne noir-
cissent pas; vous les ferez migeoter 3 trés-petit feu pen-
dant quatwre beures ; au bout-de ce tems , vaus les taterez
pour voir s’ils sont cuits : an moment du service , vous les

égoutterez ; vous coupez les deux extrémités , vous Siez -

le til ; vous les dressez sur le plat; vous les masquez avec
un velouté réduit , dans lequel vous mettez une liaison de
deux ceufs, un peu de gros poivre , un peu de muscade
rapée et le jus d’un citron : voyez si votre sauce estde bon

r
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sel. Ou peut servir ces pieds & différentes satices , commeé
celle tomate , sauce espagnole, a la purée d’'oignons, Ala
provengale. ( 7oyec Varticle que yous choisirez ).

' Pieds de Mouton en marinade.

- Prépares et faites cuire les pieds de mouton comme ceux
dits au blanc ; quand ils sont ¢uits , égouttez-les , parez-
Jes , et mettez-les ensuite dans une marinade : si vous
n’avez pas de marinade , vous lés assaisonnes avec un pen
de sel, de poivre ; vous Jes arrusez de vinaigre , de maniére
/ils en regoivent tous : au moment de servir, vous les
egoultez et les mettezdans une pate i frire : vous les posez
dans une friture chande : faites attention qu'ils aient belle
couleur; vous les égouttez ; vous les dressez sur le plat;
semez du persil fris dessus. { 7. Marinade et pate & frire).

., DE LAGNEAU. ~
Lis agneang de deux moiset demi , bien nouiriris s800¢
les meilleurs, Le printemps est la saison ot Yon en émploie
fe plus, '
; _ Téte & Agneaus
Vous désossez la tete d'agneaw jusqu’s Peaeil 5 vous en
btez lamachoireinférieare : coupez-lajusqu’a Peeil, faites-

Ja dégotger et blauchir un bon' quart — d’heure; vousla

rafraichissez , vous Pessuyez , la flambez , 1a couvrez d’une
barde de lard, ensuite vous la meutez enire dans un blane.
© (7. Blane. ) Deux heares suffisent pour qu’elle soitcuite :
da moment de servir, il faut 'dgoutter et Ia déficeler avant
de la disposer sur votre plat : on la mange au vatarel, ou
avec un ragofit meélé, ou une pasqualine qui est composée
du foie , du moun , des pieds , des riz , de champignoas, le
tout au blanc. :

Oreilles &’ Agneau farcies. '

Vous ferez dégbrger et blanchir douze oréillés d’agneau ;
vous les rafraichirez, essuiorez, flamberez et les ferez cuire
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das um pedic blane ( 77, Blanc ) pendant une heure et de-
mie; vous les égouttez; remplissez les d’une farce cuite, .
(7. Farce .cuite.) Vous les trempez dans du beurre
titde , puis dans de la mie de pain j aprés vous casserez
3uétre céufs dans le reste de votre beurre; vous y metirez

usel, du gros poivie; vous battez le tout ensemble 4
trethpez~Yy vos oreilles: vous leur ferez prendre de Peeuf’
par-tout ; remetiez~les dans la mie de pain, de maniére
quelles en solent masquéesj posez-les sur un platond : aa
moment de servir, vous mettez votre friture sur le feu 3
Jorsqu’elle est chaude, vous y jettez vos oreilles ; ayes at-
tention que votre friture ne soit pas trop chaude; quand
elles ont belle couleur , vous les sorter, et vousles égout=
tez sur un linge blanc ; vous faites frire du persil ; dresses
vos oreilles , mettez~les par-dessus. '

- Pieds dAgneau d la poulette.

Quand les pieds sont échandés , vous les désossez , cest
Adire vous Otez le gros os jusqu’a la joiuture, ayez soin de
ne pas couper ou déchirer la peau ; vous les mettez déw
gorger ; vous les ferez blanchir ; vous les rafraichirez , vous
Jes égoutterez , lesessuierez et les flamberez: vous dterez
le poil qui se trouve dans la fourche du pied ; vous les
ferez cuire dans un blanc. (7. Blanc) ; Jaissez«les migeoter-
pendant denix heures ; tatez-les : s'ils ne sont pas assex
cuits , alors faites—les bouillir une demi-heure de plus : -
vous les égoulterez , vous les pareres , vous les mettrez
dans une casserole ; versez-y plein quatre cuillére & dé-
graisser de vefouté travaillé, (7. Velouté wavaillé): joi-
gnez-y un peu de persil haché bien fin: vous mettrez dans
votre sauce une liaison d’un ceuf: guand votre sauce sera
lide ,.vous la verserez sur'vos pieds d’agneau, que vous re-
muerez bien dans votre sauce : au moment de servir, vous
y mettrez un peu decitron, un peu de gros poivre, et vous
dresserez vos pieds sur votre plat; voyez s'ils sont d’un bou

Pieds & Agneau farcis,
Vous désessez les pieds d'agnean comme les précédens :
. ' ‘19

-~
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avant de les faire blanchir, vous les remplissez d’uné faree
de quenelle de volaille , dans laquelle vous mettez un pes
de muscade rapée , un pende fines erbes : quand vos pieds
. sont biea remplis, vous cousez le bout avec une aiguifle 3
du gros fil, ‘afin que votre farce ne sorte pas; vous les faites

. blanchir pendant cingminutes & I'eau bouillante ; vousles

rafraichissez, et vous les flambez en 6tant le poil qui et
~dans la fourche du pied : voas faites un blanc court, cest-
d-dire , qu’il y ait peu de mouillement. ( 7. Blane); ver-
.sez-le sur vos pieds d'agneau qui sont dans votre casse-
role , et faites-les migeoter pendant deux heures: an me-

ment de servir , vous les égouttez , vous les parez, etles }.
‘dressez sur le plat : masquez-les d’une sauce hollandaise }.

‘verte. ( #oy. Sauce hollandaise.)
 Pieds & Agneau en cartouches.

Quand les pieds sout cuits dans votre blanc , vous les
parez, vous arrangez aussi des fines herbes & papillotes
(7. Fines herbes & papillottes; ) vous mettez vos piedsd's
.gneau dans vos fines herbes chaudes, vous lear faites jeter
deux ou trois coups de feu, vous y pressez un citron en-
_tier, vous les laissez refroidir sur un plat : aprés oéh,
coupez des carrés longs de papier assez grands pour quils
puissent envelopper vos pieds ; vous huilez votre papier:
-quand vos pieds sont froids , vous introduises de vos fines

herbes dans le vide et a Pentour du pied , vous V’envelop- |

pez d’une barde de lard trés-mince , vous le roulez daus
.votre papier de mani2re que cela forme cartouche : a
-bien soin d’en clore les bouts, afin qu’étant sur le gril,
Passaisonnement ne s'en aille pas , une demi-heupe avant
.de servir, vous les mettez sur le gril 2 un feu bien doux;
Je papier doit avoir une belle couleur: vous les servirez
sec, ou bien un jus clair dessous.

Pieds & Agneau en marinade.

Quand les pieds seront cuits dans un blanc, vous met.
rez une marinade dessus. (#; Marinade), et , si vou
p’en avez pas, un peu de sel fin, du poivre , un demi-
verre de vinaigre : un moment avant de servir , vous les
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* ¢goutterez , vous les mettrez dans une pate 3 frire. Lorque
~ vos pieds ont pris de la pate partout, vous les metirez

dans uve friture qui ne soit pas trop chaude: quand ils au-
ront ude belle couleur, vous les retirerez de votre friture;
hissez-les égouter sur ua linge blanc : dressez-les sur
votre plat, avec une poignée de persil frit par dessus.

Epaules @ Agneau & la polonnaise. -

‘Vous désossez deux épaiiles d’agrieau entierément , sans
y laisser Je moindre os: vous les assaisonnez dans Pinté-
riear , de sel , de gros poivre , d’un peu d’aromates pilés 3
vous ramassez les chairs avec une aiguille a brider et de la
ficelle 1 donnez a vos épaules la forme d’un petit ballon ;
vous-en piquez le dessus de lard fin. (#. la maniére de
piquer?; vous laissez 2 Pentour la largeur de deux doigts
qui ne le soit pas. Mettez des bardes de lard dans une cas-
serole, quelques tranches de veau , placez dessus vos deux
épaules , vous y joignez guatre carottes, quatre oignons ,
deux fenilles de laurier, un peut de thym , plein une cuil~
lre 2 pot de bouillon et un rond de papier dessus ; vous
faitesmigeoter pendant deux hewres , feu dessus et dessous,
de maniére que votre lard prenne une belle conleur : au
moment de servir, vous les égouttez, vous les débridez et
les glacez ; vous avez des truffes que vous coupez en petits
lardons ; avec une brochette vous faites des trous au pied
de la piqiire, et vous disposez des lardons de truffes 3 I’en-
tour ; vous hachez des truffes que vous passez dans un
pelit morceau de beurre ; vous mettez plein quatre cuil~
lereg & dégraisser de velotité travaillé ; vous dressez vos
épaules sur votre plat, et vous versez votre sauce. dessous.

Epaules & Agneau aux concombres.
" Vous désossez les épaules d’agneau jusqu’au manche ;

- vous les piquez dans l'intérieur de moyens lardons asgai~

sonnés de quatre épices, de sel et de gros poivre; arran—

. gez-les de maniere gu’elles aient une forme longue ; vous

les ficelez , vous les couvrez de bardes de lard ; vous les
fites cuire comme les précédentes: au moment de servir,
vous les égouttez, déficelez, glacez , préparez des con-
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180 : AGNEAU., .
combres 3 la créme sur votre %lat; vous mettez dessus vos
épaules glacées: vous pouvez les servir & la chicorée , a la
sauce tomate, i la purée de champignons, etc. (7. Par—
ticle que vous choisissez. ) B

Ctelettes d’Agneau sautées.

Vous coupezet parezles cotelettes d’agnean comme celles
de mouton: vous les assaisonnez : apres les avoir bien pa~
rées, posez-les dans un sautoir ou une tourtitre; ajoutez

ar-dessus assez de beurre fondu pour qu'elles imignent
edans: au moment de servir, vous les mettez sur un feu
ardent ; lorsque le beurre les a bien chauffées d’un cété ,
vous les retournez de l'autre : quand vous sentez qu’elles
sont fermes sous le doigt , vous étez le beurre , et
' vous y mettez un bon morceau de glace ; remuez—les
dans votre glace fondue ; dresséz-les en couronnes ; versez
dans votre sautoir deux cuillerées & dégraisser d’espagnole
travaillée. (voyez Espagnole travaillée) , et une cuillerée
de consommé ; vous remuez votre sauce pour détacher la
glace ; vous la passez ¥ I'étamine , et la versez sur vos cd~
telettes.

Cételettes & Agneau d la Cpnctancé,

Coupez et parez dix-huit cdtelettes d’agneau comme les
précédentes : vous les assaisonnez seulement de gros poi-
vre , vqus les mettez dans votre sautoir avec gros comme
un ceuf de glace, plein une cuillere & dégraisser d’espa-
gnole, plein deux cuillkres semklables de consommé: une
demi-heure avant de servir, vous mettez vos cételettes sur
un fen un peu ardent, vous aurez soin de les remuer, et

rendrez garde quelle ne s'attachent: quind votre mouil-

cment sera réduit de manitre qu’il forme glace , au mo-
ment de servir, vous dresserez vos citelettes én couronnes;
faites attention qu'elles aient de la glace dais laguelle elles
ont cuit;ivous mettrez dans Pintérieur de votre couronne
un ragout de crétes de foies gras; quand vos crétes serout
cuites dans un blanc et que vos foies gras sont cuits , ainsi
que vos roguous , vous avez un béchamelle parfaite, vous
¥ réuniseez votre garniture, vousy ajoutez quelques cham-
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pignons tournés, vous santez bien le tout dans votre bé-
chamelle; mettez votre ragoit au milieu de vos cotelettes ;
ayez soinque vos garnituressoient bien égouttées et qu’elles
pe portent point d’eau dans votre béchamelle. (voyez Bé-
chamelle c¢ Garnitures. ) ‘

Cételettes & Agneau en lorgnettes.

Préparez dix cdtelettes d’agneat comme celles' dites sau-
Wes, et sautez-les de méme ; vous étez le beurre du sau-
toir; vous y mettez plein deux cuillerées 3 dégraisser de .
béchamelle, vous mouvez vos cotelettes dedans’; vous avez
fait blanchirafond des cercles d'oignons dans duconsommé;
vous avez coupé de la langue i Pécarlate avec un cou;
ite , de la méme grandeur que Pintérieur de vos cercles
’oignons , afin qu'ils puissent entrer dedans ; au moment
de servir, vous mettez dans les cercles les ronds de langue;
vous les posez sur les cdtelettes , et les dressez A I'entour
de I'intérieur du plat dans lequel vous avez collé un crotiton
rond i ol vous %i)sez Pos de la cotelette , et vous saucez

a

avec la béchamelle qui est dans le sautoir ; dix suffisct
“pour une entrée, -

Cételeltes & la sauce & atelet.

Vous préparez les cotelettes d’agneau comme les précé-
‘dentes’; vous les assaisonmez de sel, de gros poivi ., vous.
les mettrez dans votre sautoir avec du beurre titde que
vous verserez dessus; vous la mettrez sur un feu ordi-
‘naire : quand vos cdtelettes seront réduites des dewx cbiés,
vous les égoutterez et vous les laisserez réfroidir , vous les
rez de nouveau ; barbonillez-les d'une sance a atelet
?aV . Sauce i atelet ) ; vouslles trempez dans de la mie de
pain, ensuite. du beurre ticde : puis vous les panez encore-
" une fois, vousles sur la tagle pour leur faire prendre
_une forme agréable,, en les arrondissant par le bout et les.
unissant, mettez-les sur un plafond : un quart-d’heure.

“avant de servir, vous les mettrez sur le gril 4 un feu trés--
doux : quand elles ont couleur d’un cdté, retournez-les
de Pautre : aumoment de servir, dressez-les en couronnes,,
et mettez-y une italienne. ( 7. lalicnue. )
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: ~ Riz d’Agneau..
Les riz d’agneau se préparent de méme que les riz de

yeau ; si Uon veut faire autrement, on peut beurrer le
y 5 s, 00 P

fond d'une casserole , les arranger dedans , y mettre deux
cuillerées de gelée , un rond de papier beurré , feu dessus
. et dessous ; une demi-heure suffit pour les cuire ; servez

dessus une puréede volaille , de chicorée , sauce tomate ,
.ou uné espagnole claire, ( Foyez ces articles. )

. -Epigramme & Agneau,

.. Vous prenez le quartier de devant de Pagneaun, ou les
. deux quartiers, si vous voulez que votre entrée soit forte ,
. vous enlevez les épaules, vous coupez les poitrines de ma-

njére que vos céte{:'tt_,es ne soient pas endommagées : vous
. ferez cuire vos. poitrines de méme qu’il est expliqué pour
. Jes épaules d’agneau aux concombres ; quand elles seront
cuites , yous les mettrez entre deux couvercles , pour

-qu'elles prennent une forme' unie ; laissez-les réfroidir ,

ensuite vous les couperez en morceaux ovales de la gran—

deur d’un crofiton pointu d’un cbté; vous laisserez, pas-
ser un petit os de la poitrine, vous les barbouillerez avee
_une sauce aux atelets, si vous en avez, ou bien vous les
assaisonnerez d’un peu de sel et de gros poivre,, vous les
trempez dans du beurre tjdde ; mettez-les dans de la mie
de pain, et faites-Jeur prendre une belle forme : il faut
que vos morceaux soient un peu plus gros que vos céte-

Jettes, posez-les sur une tourtitre : vous pouvez aussi paner
vos tendrons 2 Panglaise et les faites frire : coupez et parez
-vos cOtelettes : assaisonnez-les d’'un peu de sel, un peu de

gros poivre ; vous les mettez dans votre sautoir avec du

beurre tidde par-dessus pour vous en servir. Vous pren—
drez vos épaules qui ont été a la broche, vous enleverez
les chairs que vous émincerez pour faire une blanquette :

(V. Blanquette d’agneau. ) tichez qu'il n’y it ni peaux ;
_ni nerfs : quand votre blanquette scra marquée , vous la
_ tiendrez chaude au bain-marie : au moment de servir, vous

ferez griller a feu doux vos tendrons de poitrine ; vous sau-~
terez vos cdtelettes; vous les glacerez ; vous dresserez e
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souronnes vos tendrons et cbtelettes; un tendron, une
cdtelette alternativement, et aiusi de suite ; quand votre

'couronne sera formée, vous mettrez votre blanquette dans
le milieun.

Poitrine d Agneau d la Sainte-menehould.

Vous avez deux poitrines d’agneau ; vous mettez des
bardes, quelques tranches de veau, si vous en avez, deux
carottes , deux oignons, deux clous de girofle, deux feuil-
les de laurier , un peu de thym, plein une cuillére A pot
de bouillon : quand elles ont migeoté pendant deux heu-—
-res , vous les retirez , déficelez , égouttez ; vous les sau—
poudrez d’un peu de sel,, un peu de gros poivre ; laissez
' vos poitrines réfroidir entre deux couvercles ; ensuite vous -
en 6tez les 0s ;- vous les parez ; vous les trempez dans du
beurre titde ; puis vous les mettez dans de la mie de pain ;

“ vous leur donnerez une belle forme ; posez-les sur un pla-
fond ou couvercle ; vous égoutterez sur vos poitrines un
petit pinceau de plume que vous tremperez dans le beurre,
vous semerez de la mie de pain par-dessus ; soufflez pour

‘quil n’en reste pas trop : un quart-d’heure avant de ser-
vir, vous les mettrez sur le gril & feu doux ; vous les re-
couvrez d’un four de campagne bien chaud, pour faire
prendre couleur a vos poitrines 3 vous les dressez sur un
plat , avec un jus clair dessous. :

Blanquette d’agneau. ’

'Mettez un giget d’agneau i la broche; quand il sera
cuit et froid, vous leverez les chairs,, vous en éterez les
nerfs et les peaux ; vous émincerez votre viande; vous.la

" battrez avec le manche de couteau : il faut que vos mor-

ceaux soient d’égale épaisseur et grandeur. Vous coupez

Jes angles de vos morceaux émincés ; vous les arrondissez

le mieux possible. Quand toute votre chair de gigot est
masquée, vous la mettez dans une casserole ; vous sautez
des ::l:ampignons émincés, etvous lesjoignez & votre viande:
versez dans votre blanquette plein quatre cuilleres & dé-

+ graisser de velouté travaillé , un peu de gros poivre. Un

instant avant de servir , vous mettez votre blanquette aw
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feu ave¢ une liaison de deux jaunes d’ceufs ; vous la serves
avec des erotitons i Pentour,
S A la Bourgeoise. _
. 8i vous n’avez pas de sauce, vous passez vos champi-
gnons émincés dans du beurre. Lorsque vous voyez qu'’il
commence & tourner en huile, vous y mettez une cuillerée
h bouche de farine ,_ou plus, selon la quantité de sauce
dont vous avez besoin ; vous la' mélez avec vos champi-~
. gnons j vous y versez pfeiu une cuillere & pot de bouillon;
une feuille de laurier, un petit bouquet de persil et cibou:
Jes ; vous faites réduire votre sauce ]ustﬂu’k ce qu'elle soft
assez épaisse pour votre blanquette; alors vaus étez vos
champignons pour les mettre avec votre émincé ; et vous
ssez votre sauce i I'étamine au-dessus de votre viande;
n instant avant de servir, vous ferez chauffer votre blan—-
quette; vousferez une laison de deux jaunes d’cenfs ; vous
yemuez bien vatre ragotit pour qu'il se lie et ne tourne pas:
VOﬁzz ¢'il est de bonsel; mettez~y un jus de citran, si vous .
youlez. o

Croquettes d'agneau.

Vous ferez cufre A la broche unrgigot, oun bien d’autre
chair d’agnean si vous an avez : il est nécessaire qu’elle
ait été rotie : vous laisserez réfroidir votre gigot; vous
en prendrez les chairs; dtez—en les peaux et les nerfs, cou-

votre viande en petits dés, selon la quantité de cro~
ettes que vous voules faire; vous prenez an peu de gras

Pagneauquevous coupesz aussi en petits dés, et que vous
mélez avec votre viande; si vousn’en avies pas, vous pren—
driez de'la tétine de veau cuite; vous y mettrez des cham-
pignons cuits et coupés en petits dés; ajoutez un peu de
muscade rapée etun peu de gros proivre; vous prenes plein
six cuilldres a dégraisser de velouté ; plein quatre cuilleres
de gelée que vous mettrez avec votre velouté ; vous feres
réduire votre sauce plus qu’a moiti¢; il faut qu'elle soit un

u épaisse : quand elle sera réduite, vons feres une lirison

e trois jaunes d’ceufs ; vous remuerez votre sauce sur le

feu, sans lp quitter " afin que votre Jiaison ne tqurne pas;
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‘quand votre sauce sera lide, vous y jetterez du beurre gros
comme un ceuf;; faites-le fondre en tournant bien votre
sauce : voyez si elle est d’'un bon sel ; vous la passerezi I'é.
tamine au~dessus de votre viande que vous remuerez bien
quand votre sauce y sera; yous laisserez réfroidir votre
ragoiit , ensuite vous le remuerez et vous en mettrez plein
une cuillére Abouche que vous ferez couler avec votre doigt
sur un plafond , et successivement jusqu’a ce qu'il ne vous
en reste plus, de manitre que vous ayez dix-huit ou vingt
tas ; si votreragoiit n’était pas assez froid, vousle laisseriez
encore refroidir pour qu’il soit maniable, alors vous prenez
vos tas a fur ¢t mesure dans vgs mains ; vous mettez de
Ja mie de pain suv la table et vous les mettez dessus ; vous
leur donnez la furme gue vous voulez , soit en peire, soit
en boule , soit en for e ovale ou longue; et quand vous
Jes avez bien ro ¥¢s daits Ia mie de pain, vous cassez trois
teufs entiers , plus Jetix jaunes, ce qui fait cinq ceufs , un
peudeselfin , un pen de gros poivre ; vous battes vos eeufs
cqmme pour une omelette ;. vous trempez vos croquettes
dedans , de manitre qu'il y ait de I'ceut partout ; vous les
mettez dans la mie de pain ; vous faites ensorte que vos
croquettes soient bien panées, parce qu’elles co ?raienl;
dans la friture ; vous leslaisserez sur un plafond : un instant
avant de servir, vous mettrez votre friture surle feu:
quandelleserabien chaude, vousy mettrez vos croquettes;
lorsqu’elles auront couleur, vous les retiverez et vous les
égoutterez sur un linge blanc; vous les dresserez en pyra~-
mides : faites frire un peu de persil que vous semerez des-
sus :.si vous n’avez pas de sauce , vous couperez des cham-
Ppignons en petits dés ; vous les passerez dans un petit mor-
ceau de beurre plus gros qu'un ceof : quand ils seront re-
venus, yous y mettrez un pea de ciboule hachée bien fin;
vous la ferez revenir uninstant , verserez pleinune cuillre
-+ bouche de farine que vous mélerez avec votre beurre et
'vos champignons ; joignez—y uge cuillerée & potde bouil-
‘Jon, une feuille de laurier ; vous ferez réduire votre sauce
‘jusqu’a cequ’elle soit un pen épaisse; vous dterez la feuille
de laurier ; vous y mettrez une liaison de quatre ceufs : il

Jaut que cette sauce soit trés-Jiée pour que vos croquettes
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ne crévent pas; ajoutez gros comime un ceuf de beurre,
versez votre sauce sur vos croguettes: quand elle sera bien
liée, vous pourrez y mettre , si vous}voulez, un peu de
persil bien haché. '

Rétde Bif.

Vous coupez votre agneau jusqu’a la seconde cotelette
du flanc, ce qui fait lamoitié de Vagneau, les deux cuisses
tenant ensemble, vous piquez la selle et une partie des
.cuisses de lard fin (voyez la manitre de piquerf : donnez
.une forme bien arrondie & votre selle, et vous la mettez a
1a broche en Passujettissant avec des brochettes ou des petits
atelets : ayez soin aussi d’assujettir vos dernitres cotesa [a
. broche,, avecune aiguille & brider, afin que votre rét de
bifne prenne pas une mauvaise forme et ne tourne pas;
deux heures suﬁisent pour le cuirgs, on,peut servir le rét
de bif sans le piquer : il faudrait avoir soin de le couvrir
- de bardes de larﬁ: on peut aussi 's'en passer. :

DU COCHON.

11 faut éviter d’employer du cochon ladre, Cest un
‘mianger mal sain, la chair est parsemée de glandes blan-
ches ouroses; la digestion s’en fait mal : Cest pour.cela
‘qu’on emploie peu de cochon dans la cuisine, et qu’a table
on lui fait fort peu de féte quand on en sert.

Boudin.

Vous coupez en dés trente ou quarante oignons, selonla
quantité de boudin ; vous en dtez la téte et la queue, et
vous les faites fondre blanc en les passant sur le feu avec
du sain-doux ou du beurre: quand il est bien fondu, vous
y mettez trois ou quatre livres de panne coupée aussi en
dés ; vous la mettez dans gpatre pintesdesang avec quatre
oignons ; yous y joignez du persilpet de la ciboule, des épi-
ces, dusel, dugros poivre , une pinte de créme : vous mé-
lez le tout ensemble,, de manitre que votre panne ne reste
pas en pelotte : ayez les boyaux que vous aurez lavés , et

¢
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. vous entonnerez votre mélange dans vos boyaux : évitez
qu'il y aitde Pair renfermé :‘x{uaﬁd votre boyau est plein,
vous le ficelez par le bout, de la grandeur que vous voulez;
vous aurez un chaudron plein d’eau, dont la chaleur sera
ane pas y tenir le doigt; vous y mettrez votre boudin :
ne laissez pas bouillir 'eau, pour éviter qu'il ne créve :
vous le titez, vous le retirez quand il commence a étre
ferme , et lorsqu’en le piquantil ne sort plus de sang; en- .
suite vous ciselez votre boudin et le faites griller. '

Boudin blanc. .

“Vous coupez des oignons en tres—petits dés ; vous les
-faites cuire comme les précédens ; vous y mettez de la
ganne pilée que vous mélez avec vos oignons : joignez~y

e la mie de pain, que vous avez fait dessécher dans du
lait : prenez les chairs d’une volaille cuite & la broche que
vous hachez et que vous pillez avec votre mie de pain, au-
tant de mie de pain que £z volaille et de panne : mettez—y
une chopine de bonne créme : vous délayez votre volaille,
vous ymettez six jaunes d’ceufs , du sel, vos épices , vous
mélez tout ensemble : vous le versez dans vos boyaux :
faites—les cuire dans du lait coupé; vous ne les laissez pas
bouillir, pour éviter que votre boudin ne créve :’ quanml
sera froid, vous le piquerez , vous le ferez griller sur une -
feville de papier hui'f:e que vous mettez sur le gril d un
feu doux : vousservez ce boudin pourhors-d’ccuvre. Pour
cette maniere de faire du boudin , servez-vous de litvre ,
lapereaux , faisans, perdrix , veau ou cochon.

Saucisses.

*+ Vous prendrez la chair du cochon qui est trés-peu ner-

- veuse ; vous metirez une livre de lard pour'une livre de

chair que vous hacherez un peu fin, vous y joindrez dua

: sersil y de la ciboule, un peu d’aromates pilés et un peun

’épices , du sel, du poivre : mélez bien le tout ensem.gle,

et vous mettrez votre chairdausles boyaux : on peut verser

. dedans un verre de vin de Champagne, du Rhin, de Ma-~
- -dere, de Malvoisie, oude Constance, cela tient au goiit. -
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’ Andouilles,

Vous faites nétoyer et laver les boyaux les plus charnus-
du cochon : quand ils sont bien propres , vous les faites
dégorger pendant douze heures : vous les faites égoutter ,
vous les essuyez bien, vous les placez dans une terrine :
assaisonnez-les de sel, de poivre, d’aromates pilés , &’é~
Bices : vous les laissez avec cet assaisonnement pendant

eux heures : vous les mettez dams des boyaux que vous
liez par le bout , et yous les posez dans le f{md du saloir :
guand vous voulez les manger, vous les faites cuire dans

u bouillon, des racines,, un bouquet de persil et ciboules,
un peu de thym, du laurier : vous les laissez refroidir
dans leur cuisson, vous les ciselez et vous les mettez sur le
gril : servez-lesgour hors—d’ccuvre.

*  Hure de eochon.

Vous désossez la téte en entier ; vous prenez des débris
de chair de porc frais, gras et maigre, que vous metiez
Rvec votre téte; vous Passaisonnez de sel , de poivre en
grains, d’aromates pilés, des quatre épices, de persil et
ciboules hachés; ensuite laissez—la dans un vase pendant
huit ou dix jours : quand elle a bien pris son assaisonne-
ment , vous Végouttez, vous rassemblez tous vos mor-
ceaux en long dauns votre téte, comme la langue, les
filets,, les morceaux de lard que vous coupez en long ,
vous les arrangerez de manitre i ce que votre téte se trouve
remplie, et reprenne sa forme premiere : avec une aiguille
a brider et de la ficelle , vous coudrez Youverture par od
vous Pavez désossée , et vous laficellerez de manitére quen
cuisant elle ne se déforme pas; vous Penvelopperez dans -
un linge blanc que vous ficellerez par les deux bouts : puis
vous la mettrez dans la braisitre-avec les 0s de.votre. téte ,
quelques couennes, huit feuilles de laurier, sept ou huit
branches de thym, du basilic, un fort bouquet de.:persil
et ciboules, six clous de girofle,une forte poignée desel, et
quelques débris de cochon,sijvous en aviez,0u autre viande;
vous mouillerez votrehure avec I’eau jusqu’a ce qu’elle bai.
gue : vousla ferez migeater huit ou dix heures 3 petit fou,

.
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vous la sonderez avant, pour voirsi elle estcuite; et si votre
lardoire a dela peine dentrer,c’est qu'elle ne Pest pas : quand
vous ’éterez de dessus le feu,vor.s la laisserez deux heures
dansson assaisonnement,puis vous la retirerez avecun autre
linge blanc, vousla presserez avec vos deux mains, toujours
en lui conservant saforme,mais seulement pour en extraive
le liquide/quiy serait resté; laissez-la refroidir dansson linge:
quand elle serabien froide, vousla développerez, vous Pap-
proprierez,et vous la metirez sur une serviette ployée etsur
un plat; vous aurez soin d’dter les ficelles gui sont apres.
On peut aussi hacher les viandes quisont dedans ; mais la
hure est plus genéralement estimée de cette maniere ; les
morceaux sont plus entiers, Pintérieur plus marbré.

Oreilles de Cochon.

On fait cuire les oreilles de cochon dans un assaisonne—
ment comme celui -de Ja hure : quand elles sont froides ,
on les coupeen peétit filets que 'on dépose dansune casse~
role; vous conpez ensuite gros oignons par moitié ;
vous dtez la téte et la queue ; coupez-les en demi-cercle ,
et passez-les dans un (ﬁn morceau de beurre , quand ils
sont bien blonds.
) A’ la Bourgeoise.

- Si vous n’avez pas de sauce, vous employez une cuil-
Iere & beuche de farine que vous remuez avec vos oignons ;
vous y ajoutez un demi-verre de vinaigre, un verre de
bouillon, du sel , du gros poivre ; vous laissez jeter quel-
ques bouillons & vos oignons; vous les mettez sur votre
émincé d’oreilles de cochon; vous sauterez le tout ensem-
ble, et vous le ti¢ndrez chaud sans le faire bouillir : au
moment de servir, vous-dresserez votre ragoiit sur le plat,
avec des crourtonsa{'entour.

Oreilles de Cockion d la purde de lentilles.

Vous mettrez un litron de lentilles dans votre casse~
role ; vousy placez les oreilles, apres les avoir bien flam—
bées et bien nettoyées , vous joignez A vos lentilles deux
carottes, trois oignons, dont uh piqué de deux clous de
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girofle , deux feuilles de laurier, du sel ; si vos oreilles ne .
sortent pas de la saumure, vous faites cuire le tout en-

semble; quand les oreillgs sont cuites, vous les retirez ¢

vous les mettez dans une casserole avec un peude bouillon

pour les tenir chaudes , vous mettez vos lentilles daus une
étamine § vous en 4tez le bouillon , vouslesfoulezavec une
cuillére de bois, et vous passez votre purée & travers 1’éta-
mine; vous y ajoutez un peu de bouillon, si elle est trop-
séche ; ensuite vous la mettez sur le feu, vous la faites ré—
duire i elle esttrop claire: voyez si elle est de bon sel. Au.

. moment de servir, vous égouttez vos oreilles , vous les

dressez sur le plat, . vous les masquez de votre purée : on
peut aussi lesmettre A la purée de pois, de haricots, d’oi—
goons, sauce tomate , etc.( /. Particle que vous préférez) :
servez-les avec des lentilles entitres si vous voulez.,

Pieds de Cochon a la Sainte—Menehﬁuld . “

Vous entortillez les moitiés de pieds de cochon avec dw
ruban defil Jarge, de manitre qu’en cuisant ils ne puissent
pas se défaire ; vous les mettez dans une casserole avec da
thym, du laurier, des carottes , des oignons, des clous de
girofle , un bouquet de persil et ciboules , un peu desau-
mure , une demi-houteille de vin blanc, plein deux cuil—
leres & pot debouillon ou d’eau: il fautbeaucoup de mouil-
lement , parce qu'il est nécessaire qu’ils restent long-tems

" aufeu : vous y ioignegquelgnes débris de viande si vous

. &n avez : ensuite vous les

ites. migeoter pendant vingt—

_quatre heures sans discontinuer ; laissez-les refroidir dans

leur cuisson ; vous les développez soigneusement , et vous
les laissez jusqu’au lendemain. Lorsque vous voulez les ap-
préter , trempez-les dans du beurre tidde, assaisonnez-les.
de gros poivre , et vous les metiez daus la mie de pain:

vous leur en faites prendre le plus possible ;posez-les en-

~ suite sur le grila un fen doux , et vous les servirez sans

sauce, o _
‘ . Pieds de Cochon aux truffes.

- ‘Préparez lés,n;oitiés de pieds, etfaites-les cuire dans le

méme assaisonnement que ceux dits & la Sainte-Mene-
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hould ; vous les laisserez migeoter pendant huit heures ;
vous les retirerez de votre cuisson Jersqu’ils serontd moitié ’
froids ; vous développeres vos pieds ; vous en Oterex les -
0s , vous ferez une farce avec des blancs de volailles cuites
A la bruche ; hachez et pilez de la mie de ‘pain ; desséchez
dans du bouillon, sur le feu , de la tétine de veau , autant
de pain que de volaille , autant de tétine qu'il y a. de pain
et vﬁuaille » le tout bien pilé : vous y mélez trois oun
quatre jaunes d’ceufs, des truffes hachées, un peun des
quatre épices, du sel, du gros poivre, un peu de créme :
quand votre farce est finie, vous y mettez des truffes cou—
Pées en tranches; vous employez votre farce dans Pinté-
“rieur du pied 2 la place des os ; vous couvrez cette farce
avec de ]a toilette de cochon ou de veau : vous avez s0in de
conserver la forme de vos pieds ; vous les trempez dans le
beurre titde, etvous les panez* un ~d’heure et demi
avant de servir, vous les mettez sur le gril & un fen doux;
ayez attention ?u’ils soient grillés des deux cétés; vous les
dressez sur le plat sans sauce : si vous n’avez pasde volaille,
vous vous servez d’autre chair, telle que veau, lapereau,
faisan , etc. . C

. Foie de cochon en fromage.

, Sur trois livres de foie , vous mettez deux livres de lard ,
. une demi-livre de panne ; vous hachez le tout ensemble 3
vous y ajoutez du persil et de la ciboule hachés , du sel,
du poivre, des aromates pilés, des quatre épices : quand
le tout est bien haché, vous étendez dans votre casserole ,
une toilette de cochon, ou des bardes de lard bien minces ,
de manitre que votre foie ne tienne pas aprés la casserole;
‘mettez-y épais de trois doigts de votre farce et des Jardons
assaisonnés ; vous remettez de lafarce épais encore de trois -
doigts, lpuls des lardons, ainsi de suite jusqu’a ce que votre
casserole ou votre moule soit plein; vous le couvrirez de
bardes de lard , et vous le mettrez au four ; trois heures

" suffisent pour le cuire : laissez-le ‘refroidir dans votre

. ‘moule pour le retirer; vousle ferezchauffer, aprés qu’il
+  en'est sorti; vous pouvez le décorer de sain-doux et de
gelée. o ' .-
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‘ . Ctelettes de cochon.

Coupez et parez les cotelettes de cochon comme.
C’érait des cdtelettes de veau; vous laissez dessus un dentii~
uce de gras ; applatissez-les pour leur donner une bélle
orme ; vous les faites griller,, et vous servez dessous une
sauce Robert, une sauce tomate, ou une sauce aux corni~
chons. ( #oyes la sauce que vous préférez. )

Echine de cochon.
Vous coupez votre morceau bien carrément ; vous lais—

sez partout Pépaisseur d’un doigt de graisse y votre carré
doit étre bien couvert, vous ciselez le ge“:sus s C’est—a—dire,
le gras qui le couvre; vous Vembrochez : deux heures
avant de servir, vous le mettez au feu; servez-le pour rét
ou pour entrée , avec une sauce Robert, une sauce to-—
mate ou une sauce piquante. (#oyes lasauce que vous
préférez. ) : :
‘ Grosse piéce.

Vous coupez votre quartier' de cochon ju.slu’é la pre~
mitre céte prés le rognon; qu'il soit coupé bien carré~

N

ment, couvert de sa couenne que vous ciselez én losanges; -

yous passez de l)ev.its atelets dans les flancs ; faites-les join~
dre jusqu’au filet pour lui conserver sa forme; vous le
mettez ala broche quatre heures avant de servir ,

que votre cuisse est fort épaisse, et que le cochon demande
a étre bien cuit. :

Filet mignon.

Vous levez les filets mignons dans toute leur longueur 3
parez-les, piquez-les de lard fin, ( #oyez ]a manitére de
piquer ; ) vous les laissez en long,” ou vous les mettez en

- gimblettes, c’est-a-dire, vous leur donuez une forme
ronde, et les piquez par-dessus ; mettez des bardes de lard
dans une casserole,, quelques tranches de veau , deux ca-
rottes, trois oignons, deux clous de girofle , un bouquet

de persil et de ciboules, deux feuilles de laurier , et vos -

filets dessus D'assaisonnement ; vous les couvrirez ensuite

1
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COCHON. 148
dun double rond de papier beurré; vous ajoutez plein
une petite cuillére 4 pot de bouillon; vous la posez sur le
feii une heure dvant de servir ; vous mettez du feyi sut le -
couvércle pour les faire glacer : att- moment de les min—
ger , égouttez-les , glacez-les ; vous pouvez servir dessous
dela chicorée , des concombres , une puréé de champi-
fnpns , Une sance tontaté vu une sauceé piquante. ( Foyez
‘article que vous choisirez. ) ‘ '

. Queues de cochon a la purée.

Vous aurez six quenes de cochon auxquelles vouns lais=
serez leur coenne ; vous lés couperez de huit. pouces de
long par le plus gros bout ; vous les nétoierez et les flam-
berez : faites-lés cuire avec vos lentilles, avec deux ca—
rottes , deux oignons , deux clous de girofle , une feuille -
de lauriér ; vous arroserez vos lentilles avec du bouillon
ou dé P'eaut ; alors vous mettrez du sel : quand vos queues
seront cuites , vous les mettrez dans une casserole avec un
peu de bouillon: veus passez vos lentilles a Pétamine;
vous déposez votre purée dans une casserole ; vous la faites
réduire , si elle est trop claire ¢ an moment de servir,
vous dressez vos queues de cochion sur le plat ; vous les
masquez avec votre purée. On peut faire cuire les queunes
A part, et servir des purées pour entrée ; comme celles de
pois, lentilles, haricots , purée de racines, d’oignons, etc.

Rognons de cochon au vin de Champagne.

Vous émincerez les rognors , vous mettrez un morceau
de beurre dans une casserole que vous poserez sur un fetr
ardent ; vous y mettrez votre rognon émincé , du sel , da

oivre, un peu de muscade rapée , du persil et de Pécha-
E)tte', e tout haché bien fin § vous sauterez votre émincé
b tout moment , afin qu’il ne s’attache pas ; lorsque votre:
rognon sera roidi, vous-ajouterez plein une cuillere 2 bou-
che de farine, que vous remuerez ave®votre émincé; vous
y verserez un verre de vin de Champagne ; vous retourne-

rez votre ragoiit sans le laisser bouillir.

Ce ragotit peut se mouiller & Peau, an bouilton, ou an
vin blanc quelconque : voyez qu'il soit d’un bon sel.
B ¢
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’ Cochon de lait.

. Quand votre cochon de lajt est tué, ayez plein un chau-
_dron d’eau chaude ou vous pourriez endurer le doigt;
vous y mettez votre cochon, vous le frottez avec lamain:
gi la soie 'en va, vous le retirez de Peau ; vous le frot-
tez fort ; vous le retrempez un instant et toujours vous
enlevez les soies ; quand il n’en reste plus , vous le faites
dégorger pendant vingt—quatre heures ; si c’est pour le
mettre & la broche , vous le pendrez , et vous le laisserez
sécher.

Cochon de lait farci.

. Echaudez votre cochon ; flambez-le et désossez-le jus-
gu’ala téte, que vouslaisserez entitre : ayez un foie de veau
g;:an blond que vous hacherez; vois mettrez une livre de
lard pour une livre de foie ; vous y mélerez un peu de
sauge, un peu des quatre épices, un peu d’aromates pilés,
-du sel', du gros poivre : quand l,g tout sera bien haché,
* ‘vous en remplirez le corps de votre cochon ; vous aurez
de gros lardons que vous mettrez entourrés de farce dans
Jes membres et le long de Iéchine du dos de votrecochon;
‘vous le garnirez bien de cette farce : cousezla peau du ven-
tre de manitre qu’il ait sa premitre forme ; enveloppezle
d’un linge blanc de lessive , et frottez-le de citrom ; vous
mettrez dans votre serviette un peu desauge, quatre feuil-
les de laurier : vous couvrez le dos de lard, et vous enve- |
Joppez le tout de linge blanc , dont vous ficelez les deux
bouts ; vous marquez une poéle , que vous monillez ave
;moitié de bon vin blanc, moitié bouillon, que vous verses
.sur le cochon que vous tenez dans une braisitre : faites-le
.migeoter pendant trois heures et demie a petit fen ; quit
houille & peine : quand il sera cuit, retirez-le et laissez-le
.une heure dans sa cuisson ; vous le sortez et vous le pres~
.5ez avec ménagemgnt : tichez de lui conserver sa forme ;
Jaissez-le réfroidir tout-d-fait ; yous le développez, vous
Yapproprigz, vousmettez une serviettasur un plat & vais
dressez dessys vatre cochon de lait. . ,
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DU SANGLIER.

Hure de :?anglicr. .

* Vous vous seryirez, popr arranger votre hure, du méme
'glrocédé que de celui pour la hure de eochon ; vous aurez
ien soin d’en griller les sofes, et de bien 1a laver, ratis-"

eef, etc.

Cbteleites de Sanglier sautées.

Vous coupez et parez vos ctelettes de sanglier comme
telles de veau ; vous les metzez dans votre sautoir ou tour—
titre ; vous les assaisonpez de sel , gros poivre ; vous faites
tiédir du beurre que vous versez dessus ; vous les posez sup
un feu ardent ; quand elles sont roides d’nn cété, vous les
tournez de Yautre ; lorsqu’elles sont fermes , vous les dres-
sez en couropnes sur votre plat; vous mettez dans une
casserole quatre cuillerées. 2 dégraisser d’espagnole , un
verre de vin blanc que vous verserez dans votre sautoir.
Pour détacher la glace qy'ont produite vos cdtelettes, vous
mettrez ce vin dang votre sauce, que vous ferez réduire A
moitié ; vous passerez votre sauce.d I'étamine, et vous
¥erserez sur vos cdtelettes : si vous n’en avez pas, vous

endrez une cuillerée & bouche de farine que yous mé- -
lerez dans volre santoir,, un verre de vin }:Enc 5 du sel,
du poivre, up peu dgs quatre épices; vous ferez jeter deux
ou trojs bouillons & yotre sayce ; qye vous mettrgz sur vos
wotelettes. S :

. - Filet de Sanglier piqué glacé ,
' Nous parerez votre filet de sunglier comme un filet
@doyau s vous le ferexr mariner pendant quarante-huit
heures, et plus, si vous voulez; vouslui donnerez la forme
gue vous voudrez ; mettez’ du lard dans une casserole ,
quelques tranches de sanglier-, du thym, un peu de sauge,
re feuilles de laurier, des carottes ; des oignons §
posez votre filet sur cet assaisonnement , couvrez~le d’'us
gap_ier beurré , mettez un verre de vinblanc, un verre de
ouillon y un peu de sel ; vous le faites cuire & feu dessus

Diizec byGoog[e



3g6. " SANGLIER."

et dessous pendant deux heures ; au moment de-servir ,
. vous Pégouttez et le glaces ; dressez-le sur le plat ; vous
‘servez une sauce piquante dessous : si.vous n’avez pas de
sauce , vous faites un roux léger, vous versez le mouille~
ment dans'lequel a cuit votre filet ; vous faites réduire
votre sauce & moitié : voyez si elle est d'un bon sel , et.
mettez-1a sur votre filet. . ‘

Cuisse de Sanglier.

Vous briilez bien les soies qui sont apres votre cuisse ,
~ ‘vous la nettoyez le mieux possible , vous la désossez jus—
w3 la jointure du manche, vous la piquez de gros lar—" -
ons assaisonnés d’aromates pilés , d’un peu de sauge , des
quatre épices, du sel, du gros poivre ; quand elle sera
bien piquée , vous garnirez une terrine ou un baquet avec:
beaucoup de sel , du poivre fin, poivre en grains , du ge<-
nitvre , du thym ,'du laurier, du basilic, des oignons cous
. pés en tranches , du persil en branches de la ciboule en-
titre ; vous laisserez mariner votre cuisse quatre ou cing
jours, si vous avez le-tems de Vattendre; lorsque vous
voudrez la faire cuire, vous dterez de lintérieur de votre
cuisse les aromates qui { seront, vous envelopperez dans
un linge blanc, vous la ficellerez comme une pidce de
boeuf, vous la mettrez dans une braisitre avec la saumure
dans laquelle elle a mariné , six bouteilles de vin ll),lm:n:d ’
autant d’eau , six carottes , six oignoas , tre clous de
girofle , un fort bouquet de persil et cihoJ::, du sel , si
vous croyez que la saumure ne suffise pas pour lui donner
un bon sel ; vous la feres migeoter pendant six heures,
vous la sondez pour vous assurer si elle est cuite , sinén
“wous la faites aller une heure de plus; apres cela, vous la
laisserez une demi-heure dans sa cuisson , et vous la reti-
rerez : vous la laisserez dans sa covenne; si vous voulez ,
vous la couvrirez de chapelure, ou si votre cuisse est grasse, .
vous dterez la couenne , vous la laisserezd blanc; glacez~

. 1a: tachez qu'elle ait une belle forme.

-
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. . .GIBIER. - oy
DU GIBIER. -~ -
DU GERF.

Le cerfet l1a biche, lefaon et le daim s’emploien; comme
lechevreuil ; mais on en faitpeu d’usage. o

DU CHEVREUIL.

Cest une chair noire qui porte un goiit sauvage , et.on
nel'emploie gutre que marinée ; il ne se sert qu'avec des
sauces trés-relevées. S

Filets de Chevreuil, -

_ Vous levez les deux filets de votre chevreuil ; .vous les
?::'ﬂ comme il est expliqué au filet de boenf: alors vous
piquez et les mettez dans une terrine avec deux verres

de vinaigre, du sel, du poivre fin , quatre feuilles de lan-
_tier, six clous de girofle,, six ou huit branches de thym,
quatre oignons coupés en tranches, une petite poignée de
persil en branches , quelques ciboules enti¢res ; vous les
isses mariner qéannte-luit heures , et plus, si vous en
avez le temps ; Jorsque vous voudrez vous en servir, vous
les reticerez de votre marivade ; vous aurez soia de les
approprier ; vous étendrez des bardes de lsrd dans une
‘asserole, quelques tranches de chevreuil , trois carottes , .
trois oignone , deux clous de girofle , deux feuilles de Jan-
tier, un pen de thym ; vous arrangerez vos filets en coli-
I8acoNns , Ou autrement , sur volre assaisonnement ; cou—

: es d'an papier beurré; vous verserez dessus une
demi-bouteille de vin blanc, autant de bouillon , un pen
de sel; vous les ferez migeoter, fen dessus et dessous,
pendant une heare ; au moment de servir, vous les égout—
terez , vous oterez la ficelle ou les brochettes 'l y en a3
vous les glacerez , vous les dresserez sur votre plat;servez
une sauce piquante dessous ; si vous n’en avez pas , vous

- ferez un roux léger gne vous arroseres avecle mouillement
qui & cuit vos filets; vous y metirez, pour que votre sauce
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ait unebelle couleur , un peu de jus, trois cuillerées & bou—
che de vinaigre , de sel , poivre fin ; vous férez réduire
votre sauce & moilié , afin qu’elle prenne du gotit ; vous
pouvez mettre ces mémes filets 4 la broche, si vous ne
voulez pus les braiser. * B

¢ " Cbtelettes de Chevreuil braisbes. -

Coupes et parez vos cotelettes comme celles du mouton,
vous lesassaisonnez dé sel, poivre fitl; vous les mettez dans
" votre sautoir ; versez dessus du beurre titde ; au moment
‘de servir , vous les metiez sur un feu ardent ; quand clles
‘sont roidiés d’on cbté, vous les tournez de Patitre ; vous
Jes laissez un instant sur le feu; lorsqu’elles réiistent dous
Je doigt , vous les retirez, vous avez une sauce piquante 3
an moment de servir ; vous égouttez vos cotelettes , vous
“Yes treriipez dans votre sauce, et vous les' dressez éhh cou-
“foriries , volis versez votre satcé dessous: si vous n'en avez
‘point , vous dtez dn peu de beurre dé votre sdutoir, vous
versez quatre ciillerées & bouche de vinaigie dans votre
sautoir’; vous le fdfies réduire ; quand il est tout-a-Fait vé-
"duit, vous y jetes une euillerée & bouche de farine, vous la
mélez dvec votre beurre , vous ajoutez plein une petite
cillere & pot de bouillon , u#t pen de sel , poivre fin ; un
filetde¢ vinaipre , tine feuille dé laurfer ; vous faites réduire
un peu votreé sauce, vous la passez A 'étamine, et vous en
“servéez pour vos cdtelettes, ' .
Quartier de Chevreuwil. 4
Vous pares votre filet et le cuissot de chevreuil, vous
Je piquez de lard fin , vous le laissez mariner comime les
filets de chevreunil : il peut rester huit jours dans la ma~
‘tinade. Lorsque vous voulez vous en servir, vous le sor-
tez de la marinade , et vous le mettez A la broche : deuk
“heares suffisent pour le faire cnire. Au moment de servir ,
vous dtez les brochettes ‘et les ficelles quii sont apres, vous
appropriez le manche, que vous enveloppezd’un morcean
‘de papier , vous le mettez sur un plat de rot, vous serves
“une saucitre avec uiie sauce piquante. ( #’oyez Sauce pi~
quante ). ' . T
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DU LIEVRE,

Le lizvre des montagnes vaut micux que celui de la
phaine. L’hiver est le temps on ils sont meilleurs. On dis~
tingue le levraut d’avec le lidvre, par un petit saillant
que l'on sent & la premilre jointure prés de la patie de
devant. :

. Liévre en civet.

Vous ferez un roux ot il y ait Plus de beurre qu'on
n’y en met otdinairement ; quand 1l est aux trois quarws
frit , vous y sjoutez des morceaux de petit lard que vous.
faites revenir un instant dans votre roux A grand feu ,-puis
'votre litvre coupé en morceanx , et quand ils seront re~
. ‘venus, vous y verserez une bouteille de vin blanc ou -
rouge , céla tient au goiit , on bien un verre de vinaigre;;
vous finiseez de mouiller voire civet avec du bouillon , si
vous en aves, ou bien de Peau : alors vous y metiez Je
sel , en prenant garde que vowre petit lard doit dooner
‘du sel & votre ragoint ; vous sjoutez ivre, deux fenil-
les de laurier , wn bouquet de persil et ciboules , des
champignons; il fant que voire regoiit soit baigné, c'est-
#-dire que votre viande page dans la sauce ; vous le faites
aller & grand feu powr que votre mouillement réduise aux
‘trois-quarts ; vous surez des petits oignons bien ép
tous égaux , que vous sauteres dans du beurre » feu ebhaud,
quand ilsseront bien blonds ,que votre civet sera presque
euit, vous les metivez dedans; aw bout d’un quart-dtheure
et demi , vous retirerez votre civet du feu ; goiites s’il est
d'un bon sel; vous le tiendrez sur la cendre chandejusqn’an
moment de servir.

Sauté de Filets de Lidvre ou Levraus.

Dix filets suffisent pour faire un sauté ; vous les eoupes

par tranches plates , vous les aplatissez avec la lame du

¢outeau ; parez-les en conpant les angles et les arrondis~

sant le micux possible 3 quand votre moreeau est paré ,

"wous le mettez dans le sautoir,ou sur une tourtidre creuse,

successivement jusqu’a Ia fin de vos filets ; vous les assai~
N

Digitized by Google



200 "~ ., GIBIER. _
sonnez de sel fin , de gros poivre , un peu de muscade
rapée ; vous y ajouterez du benrre titde par-dessus ; aun
moment de servir , vous mettres. votre sautoir sur un feu
ardent ; vons avyez soin de le mouvoir pour détacher vos
“morceaux de filets ; quand ils seront roidis d’un cdié,
yous les retaurnerez de Vauure : il ve faut qu'un instant
pour que votre sauté soit cuit ; alors vous le mettrez dans
une casserole , vous dierez le beurre qui ¢st dans votre
sautoir , sans Oter le jus de vos filets , vous y verserez un
verre de vin blanc pour détacher cc qui est aprds le sau-
20ir ; vous,y -mettrez plein guatre cuilleres & dégraisser
d’espagnole ( Poyes Espagnole ) ; vous ferez réduire le
tout 3 moitié, et vous passerez votre sauce & travers une
4tamine sur vatre saulé ; vous aures soin d’égoutter le jus
du filet ,: pour que volre sauce ne se trouve pas trop claire,
-ear il faul que. voire sauce tienne & votre sauté ; si vous
v’avez pas de sanoce , vous ferez chauffer le beurre qui est
-dans votre sautoir ; s'il y en a de trop, il faut en bter
- 100itié ; borsque: vons verrezque ce qui est dans le fond du
-gautoir commence  s'attacher , vous y mettrez plein une
.cuillere 4 hounche de farine gue vous mélerez avec votre
beurre ; ajoutez.un verre de vin blane, un verre de bouil-
Jon, une fenille de laurier, un pen de"thym ; vous ferez
réduire le tont A pioitié, et vous passerez votre sauce a
. Pétamine sur votre sauté; avant de la passer, voyez si elle
est de bon sel. On pourrait aussi faire un roux léger dans
lequel vous passeriez les peaux du ventre du lizvre mouil-
Jées comme je viens de le dire, et assaisonnées de méme,

) - Filets de licvre piqués. A

" 'Quand votre libvre est dépouillé, vous enfoncez votre
couteau le long de Pépine du dos, depuis Pépaule jusqu’a
Ja cuisse, en détachantle filet ; vous coulez vos doigts entre
les os et le filet , vouis le détachez de manitre que le gros
. bout du filet tienne encore A la cuisse § aprés, vous metiez

Je tranchant de votre couteau du cété qu tendre filet, et

votre pouce du cbté de la pean : yous appuyez votre tran~
“ehantsur votre filet, afin qu'il vienderejoindre votre pouge
. sans couper la peau : alors vous faites comme gi vous tiriea
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_ le filet 3 vous;la peaunerveuse reste et votre filet se trouve -
Adétaché et parg 2-la-fois ; $’il restait encore de la peau,
wous Péteriez légirement en paramt votre filet; vous le pi-

z. de Jard fin, vous lui donnez la forme que vous vou-

- lez , soit longue , soit ronde ou autrement ;- vous mettéz
des bardesdelard dans une casserole, (;uelques tranchesde
veau}, quelques tranches de carottes, d’oignons, un peudse
thym, Jaurier ; vous arrangez vos filets sur cetassaison=
nement ; trois quarts — d’heure suffisent pour les cuire,;
vous mettez plein une petite cuillére & pot de consommé
v da bouillon , un rond de papier beurr¢ ; vous les posez
sur up feu doux; mettez-en aussi surle couvercle, pour que
vos filets glacent : au moment de servir, vous les égouttes
.et les glacez. On pent servir dessous des concombres a la
gréme, un sayté de champignons au fumé de gibier, une
_purée de champignons , une poivrade ou sauce piquante.

f P oyes Varticle que vous pre?e?'ez) S -

C Filets de Liévre marinés sautés.

... Vous levez, parez et piquez vos filets comme les pj
dens ; vous les mettez dans une terrine avec du sél , din
. poivre, deux feuilles de laurier, du thym , du persil en
mnches s de Jla ciboule entitre, un grand verre de vi-
_naigre ; vous pouvez les laisser jusqu’a huit jours dans la
marinade ; le jour que vous voulez les servir, vous les en
btez, vous les appropriez, les égouttez, vous leur donnex
Jaforme que, vous voules ; mettez-les dans votre sautoir;
.vausles arroses de beurre tidde,de manitre qu'ils haignent
_dedans ; au moment du service,, vous mettez vgtre sautoir
‘surun fen ardent, afin que vos filets ne suent pas; quand
.ils seront roidis d’un c6té , vous les retourneres ; lorsqu
_vpus sentirez qu'ils sont fermes sous le doigt, vous les
relirerez; égputtez~lgs, ct dressez-les sur. votre plat : vous.
_servez une poivrade dessous. ( Foy. Poiwwade.) . .-

o ' . #4 la Bourgeoise, L
Si vous n’avex pas de sauce,, vons faites chanffer votre

beurre jusqu” ce que ce qui est dans le sautoir s'attache,:

. Vous btes les trois-quarts du beurre, vous y mettez une-pe-

P
H
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tite cuillerée & bouclie de farine, que vous remuez avee
votre beurre;ajoutes-y une partie des herbes qui sont dans
votre marinade, plein une cuilRre & pot de bouillon, ki
- seitié du vinaigre qui a mariné vos filets , assez. de poivre
il domine ; vous faites réduire votre saice & moi-
tié, ou plus si elle se trouve trop longue ; vous la passes
A Pétamine dans une autre easservlé : voyez si elle est do
bon sel ; mettezla sous vos filets. -
A Liévre a la Saint-Denis. N
Quand vous aves dépouillé votre litvre, vider-le, &
faites—Iui au venire un trou le plus petit possible; vous et
coupez la téte, vousasseisonnez des moyens lardons powr
piquer les fidets et les cuisses, vous les mettez mariner
‘péndant deox ou troisjours avee du sel , du poivre fint; &
persil en branches, du thym , da laurier, des cibotlds
entitres , deux oignouns en wranches ; quand vouws
voulez vous en servir , vous bachez le foie bien fin ; met-
tez aussi gros de lard que de foie , que vous hacherez en-
sémble ; joignez-y un peu de sel, un peu Paromates pi-
1és, un peun de- poivre; vous joindrez & cette firce
‘deux fois autant de firce X eles’, que vous méleres
ensemble ; sjouten trois jannes d’ceufs, le tout biett mélé;
vous le mettez dams le corps du litvre ; vous coudrez les
pedux du vertre , afin que la faree n’en sorte pas, vous
. Placerez des bardes dé lard dans vwe brrisitre, et voue
hidvre dessus ; vous le couvrirez de bardes de lard , vous
hertrez & l'entour quelques tranches de' veau , deut ci-
_Yottes coupées en tranches , trois oignons , wn bouquet de -
“persil et aiboules , du thym , du laurier , des clous de
“tofte,, ume bouteille de bon vin blanc, wn peun de sel ;-
‘Wous ferez migeoter votre Kitvre pendant.deux heures, ou
- phus s’ est dur ;- au moinent de servir, vous Pégoutteres,
vous le glacerer ; vons ferez réduire le mouillement dans
lequel a cuit votre lidvre; quand jl sera presque a glace,
vous y verserez plein deux cuilleres & dégraisser d'espa-~
“gnole ( V. Espagnole }; vous poserez votre Bevre sur un
-phat, et votre sauce dessous ; en cas qu’elfe soft trop as-
“$aisonmée , vous y mettriez gros comune un ocuf de beurte
et un jus de citron. ‘
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A la Bourgeoise. R '

Si vous n’avez pas d’espagnole , vous ferez un roux 16~ .
ger' , que vous tremperez avec le mouillement dans lequel.
aura cuit votre lizvre ; il faut que votre sauce soit fort
longue , afin de pouvoir la faire réduire a plus de moitié 3
au moment de Ia servir, veus la passerez a I'étamine ¢
voyexz si elle est d’un bon sel. Vous pouvez envelopper ce
Licvre de bardes de lard, de papier bewrré , et le metire
i la broche : vous servirez dessous une poivrade.( ¥oyss
Poivrade. ) L '

o Leévraut a la miinute..

Vous dépouillez un jeune levraut , vous le couperez én
merceaux , vous ferez fondre un quarteron de beurre ; et
vous mettrez les morceaux dedans , avec du sel, du poi-
vre : vous mettrez la casserole sur un grand feu: vous
remuerez les morceaux de levraut : lorsqu’ils seront fer-
mes, et ?’ﬂs résisteront sous le doigt , vous y mettrez
des fines herbes , en sautant le levraut : mettez—y deuk
cuillerées & bouche de farine , unr verre de vin blanc un
geu de bouillon ou d’eau ; au premier bouillon , retirezle

u feu , il est bon & manger : voyez s'il est d’'un bon sel.-
‘ ' Liévre en daube. s

Quand votre litvre sera dépouillé et vidé , vous le pi- -
querez de moyens lardons bien assaisonnés d’aremates pi-
1és 4 de sel , de poivre : lorsque les cuisses et les filets sont
piqués , vous mettez dans une braisiére ou daunbitre quel-
ques bardes de lard, votre lizvre dessus, un jarret de veay.
coupé en morceaux , que vous placez a Yentour ; vous lg-
couvrirez de bardes de lard ; vous ajouterez un bouquet
Ade persil et ciboules , trois feuilles de laurier , un bouquet,
de thym , trois carottes, quatre oiguons, trois clous de
girofle : vous le mouillerez avec du bouillon.

A la Bourgeoise.

Si vous n’en aviez pas , vous emploieriez de ean, du:
sel , du poivre: vous le ferez migeoter pendant deux:

_enres., selon la qualité du lievre, Au moment de servir ,
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vous Pégontterez , le glacerez , et ferez réduire aux trois—
quarts Je mouillement dans leqluel # aura cuit ; vous le
‘passez au tamis de soie: servez-le dessous:

. Boudin de Liéore. T
Vous levez seulement les filets, vous en étez les nerfs 3
wvous pilez votre viande: aprés cela vous la passez au tamis.
a quenelles, ensuite ramassez-la bien: faites-en une boule 3
vous aurez ume tétiné de veau cuite que vous hacherez ,
que vous pilerez ‘et passerez an tamis & quenelles: vous
mettrez de la mie de pain tendre trempée dans - du bouil-
lon que vous presserez bien dans un kinge nenfpour en . ex-
traire le bouiflon : pilez-la et passez-la au tamis 4 que—~
nelles ; mettez votre mie, votretétine et votre chair, toutes
trois & part : vous prendrez autant de mie-de pain que de
«chair de filet, ¢t autant de tétine que de ces\ci)eux : faute.
de tétine , vous prenez du beurre autant que de mie de
pain et de chair, c’est h-dire deux fois autant que de chair :
vous pilerez le tout ensemble : quand votré farce sera bien
pilée , vous y mettrez un peu d’aromates en poudre , un
,feu des quatre épices , du sel , du gros poivre , de Pécha~
otte hachée bien fin, un peu de persil bien haché:.
vous pilerez bien votre farce : vous y mettrez trois ou
atre jaunes d’cetfs et un blanc, selon la quantité de
‘farce que’ vous avez, et jusqu’d ce qu'elle soit un peun
‘molle , de maniére A étre maniable : votre farce finie),
‘vous pouvez, en mettant de la farine sur la table,
‘Pprendre de votre farce, la rouler comme un bout de bou-
din, et la faire pocher dans Pean bouillante comme des
‘quenelles. { #oy. Quenclles ) ; trempez-la dans du beurre,
‘panez-la ; un quart-d’heure avant de servir, vous le faites
‘griller 2 um feu doux , en posant un four de campagne
‘bien chaud par-dessus, pour lui faire prendre’ couleur 3
vous le servez sur votre plat 4 sec ; vous pouvez le servir
sortant d’étre poché , en le glagant avec un fumé de gibier

. ';Painda Licore. )
. - Vous prépaserez une farce comnme la précédente ; vous.
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pilez bien votre fole’; vons le passez au tamis & quenelles;
quand il est bien passé, vous le ramassez sans en perdre ,
vous le mettez dans votre farce ; vous en mettez presque
plein: le moule de lagrandeur que vous voulez quesoit votre
pain ; vous arrangez dans le fond et A Pentour de votre
moule des bardes de lard bien minces, puis votre farce
dedans ; vous avez de ’ean bouillante Sans une casse—
role, vous y mettez votre moule : tachez que I’eau n'aille
pas par-dessus , qu’il s'en faille d’'un doigt ; vous feres
migeoter voire ean: metiez des bardes de lard sur votre
ain de lievie, el un couvercle 3 votre casserole avec du
eu dessus ; vous taterez votre pain an bout d’une beure ,
vous verrez &'il est cuit. Au moment de servir, vous le
sortezdu moule : glacez-le, servez un fumé de gibier pour
sauce ; si vous voulez , vous faites un trou dans le milieu
du pain pour y placer des rognons de ligvre sautés avec.da
vin de Champagne ou des filets mignons : cela ne peut se
faire que dans un grand emploi de gibier.

Lie‘;_’re a la broche.

Quand votre litvre sera dépouillé et vidé, vous le feres
revenir sur un fourneaun ardent; il faut que les chairs soient
un pea fermes, pour que la lardoire entre avec plus de fa~
cilité ;. quand vons Voterez de dessus le fourneau, vous
tremperez votre main dans son sang , et vous la passerez -
sor le dos et les cuisses; vous le piquez depuis Je col jus~
qu’au bout des cuisses : vous laisserez une distance d’um
pouce entre les reins et les cuisses ; une heure de broche
suffit pour cuire votre lidvre ; assez ordiuairement on le
sert avec une sauce que Pon tient dans une sancitre. Pilez -
le foie cru avec le dos de votre couteau ; passez un petit
morceau de beurre , un peu d’échalottes , du persil en
branches, un peu de thym, du laurier , vous meutez les
trois-quarts d'une cuillerée & bouche de farine que vous
faites revenir avec votre assaisonuement ; ajoutez un verre
de vin blanc et deux verres de bouillon , vous tournes votre
sauce jusqu’d ?uelle bouille; mettez du sel, du poivre,
assez pour qu’il domine ; vous ferez r.éduire votre sauce &
plus de moitié; quand elle sera réduite, vous la passeres
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¥ Péamine en lafoulant légérement  vous servirez votrd
sauce dans une saucitre & cdté de votre plat de rét. On

peut mettre aussi un litvre & la broche sans le piquer;
vous Je barderez depuis le cou jusqu'aux cuisses.

DU LAPIN.

il y a deux sortes de lapin, le domestique et le sau-
wage, que 'on appelle lapin de garenne. 11 est meilleur sor
les hauteurs , suriout dans les epdrvits ot il croft du ge~
nitvre , du serpolet , du thym , et autres aromates ; les
chairs ont un meilleur parfum et sont plas délicates ; Vav-
tre a Ja chair assez bonne, mais il faut éviter de forcer sa
nourriture en chous. Ce dernier lapin n’est pas trés-bon
fraichement tué ; il le faut un peu mortifier et aromatiser
®a cuisson, '

| Lapin en gibelotte. - .

‘Quand votre lapin est dépouillé et vidé ; vous le coupes
en morceaux de la méme grosseur , pour que les uns ne
soient pas plus durs & cuire que les autrés ; vous preges
un quarteron de heurre'dans une casserole, plein deu
cuilleres & bouche de farine ; vous ferez un, roux ; quand
" seta bien blond', vous y meutrez revenir les morceauz
de votre Japin ; ajoutez-y une demi-bouteille de vin blanc
environ wme bouteille de bouillon ; vous remuerez bien
Yotre ragoiit jusqu’a ce qu’il bouille ; metsez-y des cham-~
dignons, du peut lard gue vous ferez revenir & dans
tine casserole, vn bouquet de persil et ciboules, dans le-
guel il y aura un peude thym , une feuille de laurier ;vous

rez n%ler votre ragoit A grand feu, pour que votre
wmouillement réduise ; il faut un peu de sel , un peu de
gros poivre ; quand il sera aux trois- quarts cuit, vous ajous
terez, si vous voulez, des trongons d’anguilles , des petits
oiznons bien épluchés, au nombre de trente , que: vous
sauterez dans du beurre sur un fourneau un peu ardent §
quand ils seront bien blonds , vous les metirez en méme
temps que Panguille : ayez soin de dégraisser votre ragoit;
glze votre sauce ne #0it ni wop , ni trop peu lide : voyez'si

’
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Clest d'un bon sel ; retirez votre houquet et servez voug
ragoit, ] .
Lapereau au blane.

Dépouillez votre lapereau et videz-le; vous le couperez -
en morceaux comme le précédent ; vous en Sterez le foie,
le mou ; vous essuierez bien les morceaux, pour quil v’y
ait pas de sang ; autrement il faudrait le faire blanchir
et cela lui fait perdre de son goiit ; yous prenez un qnar~
teron de beurre dans une casserole ; faites~le tiédir, et met~ '
tez votre lapereau dedans ; vous e fevez revenir au feu
ardent ; quand vous verrez que tous vos morceaux seront
roidis , vous y verserez plein deux cvilleres 3 bouche de
farine que vous mélerez avec votre beurre et votre lapin ;
ajoutez plein quatre cuilleres A pot de bouillon ; vous re~
muerez bien votre ragodt jusqu’ ce qu’il bowifle ; vous
mettez des champignons que vous avez sautés dans de 'ean
et du citron, un {uouquet de persil et ciboules, unc feuille
de laurier , un peu de thym’, un peu de gros poivre , en~
viron une demn-livre de znrd que vous cou en petits
morceaux , et que vons ferez blanchir ; faiies aller votre
xagoiit  grand feu,pour que le mouillement réduise;quand
il sera aux trois-quarts cuit ,tdégraissez-le et jetezy vingt-
guatre pétits oignons bien épluchés et de la méme gros-
seur ; quand votre ragofit est cuit et réduit, dégraissez-le ,
et mettez- y une laison de trois on quatre jaunes d’ceufs,
selon la grandeur de votre ragofit ; vous souvez le mouil~

. ler avec de Yean : alors vous y mettrez du sel : servez=le
bien chaud. ’

Lapereau é la minute.

Aprésavoir dépouilléet vidé vetre lapereau, vouste cou~
erez en morceaux ; vous aurez soin d'éter le mou ; vous
es ¢ssuierezbien pour quiil n'y reste point de sang; mettes
environ un quartes onde beurre dans votre casserole;quand
il sera un peuchaund , vous y mettrez votre lapereau avec
un peu daromates pilés , dn sel , du gros poivre, un pea
de muscade rapée 3 vous le ferezaller a grand feu ; quand
vos morceaux serout bien roidis , vous y megtrez un peu
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de persil et échalottes hachés bien fin ; vous le laisserez
encore trois ou quatre minutes sur le feu ; vous pouvez le
servir sortant de la casserole : voyez s'il est d’un bon el ;
dix minutes , ou au plus un quart-d’heure suffisent pour

cuire votré levereau.

[N

Lapereau sauté au vin de Champagne.

Vous préparez et faites cnire votre lapereau comme le
précédent ; vous y mettez le mme assaisonnement ; vous

y versez une petite cuillerée 3 bouche de farine que vons

meélez avec votre lapereau sans le poser sur le feu ; mettes
aussi plein un verre de vin de Champagne; posez ensuite
votre cassercle sur le feu 5 vous 1a remuez pour que voure
ragoiit se lie sans bouillir ; quand vous verrez votre sauce
liée, vous servirez votre ragoiit. ; il ne favt le faire qu'an

moment de servir : voyez s'il est d'un bon sel. "
Cuisses de Lapin d la purée de lentilles.

Vous prenez des cuisses de lapin : huit suffisent

une entrée ; vous les désosscz, c’est-a-dire vous retirez l'os
jusqu’au point del’avant~cuisse ; tachez de ne point couper
e dessus ; vous piquerez l'intérieur de vos cuisses avec de
moyens lardons assaisonnés d’aromates, de sel et de poi~
vre : comme la cuisse, en général , est fort séche , il fauty
metire beaucoup de lardons ; quand elles serout piqudes ,
vous les jetterez deux minutes dans I’eau bouillante , vous

Jes retirerez, vous les parerez, et vous meturez dans une

casserole des bardes de lard, quelques tranches de veau,,
deux carottes , deux oignous , une fenille de laurier ,un
peu de thym ; vous les mettrez'sur cet assaisonnement,
vous les couvrirez de bardes de lard , d’un rond de- papier

beurré ; verses plein une petite cuillere & pot de bouillon -

avec un peu de derritre de marmite ; vous les ferez migeo-
ter pendant deux heures, plus ou moins , selon que votre
lapin est tendre ; au moment de servir, vous les égout-
terez vous les diesserez sur votre plat, et vous les mas~
querez avec une purée de lentilles. ( #oyezPurée de len-
JAilles. ) On peut servir ces cuisses dans une terrine,
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Cuisses de Lapereau en chipolata. '

Vous désosserez les cuisses comme les précédentes, vous
les jetterez dans 'eau bouillante pendant deux minutes ;-
ensuite retirez-les et parez-les ; metlez un quarteron de
beurre daus.une casserole , placez- y vos cuisses 3 vous les
faites revenir pendant dix minuivs ; vous versezensuite une
cuilleree et demie de farive, gque vous méles. avec votre
beurre ; ajoutez plein dcux cuilléres & pot de bouillon passé
au tamis de soie ; vous tournex votre 1agoiit jusqu’a ce'
(gu’il bouille; mettez-y des champignons sautés dans de
Peau et du jus decitron, pour éviter qu'’ils noircissent, une
feuille de lautier , un bouquet de persil et de ciboules 3
vous ferez pller voire ragoiit a grand feu, afin qu’il ré~
duise ; vous y mettrez du petit lard que voys aurez fait -
blanchir; quand votre ragout sera aux trois-quarts cuit o'
vous ajouterez vingt petits oignons que vous ferez blanchir; -

~ Vous pouvez aussi y meltre quinze marrons qui ne soient
pas de Lyon ; vous joignez six saucisses, que vous lierez
par le milfeu avec une ficelle , pour qu’elles ne'soient pas
trop longues tenez-les dans Peau bouillante pendant cin
minutes ; aprés les avoir rafraichies , vous les mettrez dans
votre ragoiit : ayez soin de bien le dégraisser; quand il
sera cuit, vous erez une liaison de quatre jaunes d’ceufs ;
dressez ensuite vos cuisses sur votre plat et vos ingrédiens

par-dessus ; que votre ragoiit soit d’'un bon sel ; vous pou-

vez servir ce ragoiit dans une terrine pour servir de flanc.

Cuisses de Laperear au soleil.

Apres avoir désossé les cuisses , vous les lardez de trés—
pres de moyens lardons assaisonnés de sel , de poivre, et
d’aromates pilés; prenez du beurre dans une casserole 4
faites-le tiédir et mettez vos cuisses dedans ; vous les posez
sur un fourneau ardent; vous les sauterez pendant dix
mioutes ; vous Y mettrez plein une cuillére & bouche de-
farine et une cuillere a pot de houillon , deux & dégraisser *
de velauié, une feuille de laurier, quelques champiguoons,
uae demi-bouteille de vin blanc, un bouquet de persil et
ciboules; vous ferez aller & grand feu pour faire réduire

14
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votre mouillement;.ayez soin de dégraisser votre ragotit =
quand il sera cuit et reduit 3 yous ferez une liaison de cing
jaunes d’ceufs et un petitmorceau dé beurre fin ; vous posez
-vos deux cuisses sur un plafond pour refroidir ; vous les
arrosez de lepr sauce ; quand elles seront froides , vous pa-
rerez Vos de Pavant—cuisse, vous les imbibéréz bien de leur
sauce, et vous les mettrez dans la rije de paiii lés uirésaprés
les autres ; vous les placerez sur un plafond , vous casseréz
cing cenfs entiers ; jetez dedans un peu dé sél fin, o péix
de gros poivre; vous batirez vos ceufs commeé pour uné
omelette; trempez vos cuisses dedans ; tachéz qivelles én,
frennent partout ; roulez-les dans la mie de pdin ; vou's
eur donnez une forme agréable, vous les mettez sur un
plafond. Au moment de servir, vous faites chauffér votre
friture : quand elle est chaude , vous meiteZ vos cuisses
dedans; des qu’elles ont une belle cotleur, vous lés retives
et Jés laissez égouuter sur un linge blan¢ ; ensuite fdités
frive votre persil , dressez vos cuisses en couronnes ; et
vous mettrez votre persil frit daus le miliew, A
‘Cuisses de Laperéau en papillottes. -

Vous désossez les cnisses juiszb’au joint de 'avant-caisse;
vous les piquez de moyens lardons assaisonnés d’aromates
pilés, de sel, de poivre ; vous mettez dix cuisses dans une
casserole avec un quarteron de beurre : laissez sur Je feu
pendant une demi-heure ; vous y jeterez du sel , du gros
poivre , des fines herbes préparées. ( voyez fines Herbes
a papillotes.) Vous ferez migeoter le tout ensemble pen—
dant dix minutes ; vous poserez vos citisses sut un plat avec
leurassaisonnernent par-dessus, vous leslaisserez refroidir:
préparez du papier pour vos papillotes. ( Zoy. Cotelettes
de veau en papillotes }; metiez une mince barde de lard
dessus et dessous votre cuisse avec de son assaisonnement;
vous plierez le papier de inanitre & ce que votre béurre ne
sorte pas, vous en ficelerez le bout : une’ demi~heure
avant de servir, vous les mettrez sur le gril & un feu
doux : ayez soin de les retoiirner lorsqu’iin ¢oté aura de
la couleur ; au moment de seivir, vous les dresserez en

- courounes sur votre plat avec unjus clair dessous ,-on sans

sauce.

/
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Cuisses de Lapereaw & la chicorée.

Vous désossez les cuisses jusqx’an joint, comme les prée
¢tdentes ; piquez-les de lard fin , assaisouncz-les en de-
dans’; vous mettrez un morceau de petit lard a ki place
de Pos ; avec une aiguille et du {il , vous rapprochez les
chairs et les assujettissez 5 vous mcttez dans une casserole
des bardes de lard -, quelques tranches de veau , deux ca—
rottes , trois oignons, deux feuilles de laurier , un peu de
thym, vos cuisses par dessus Passaisonnement ; vous le
touvrirez d’un rond de papier beurré ; versez—y plein une
cuitiére & pot de bouillon ; fites-les migeofer pendant une
heure et demie, ou plus, selon la quantité de votre lapin;
vous aures soin de mettre du feu sur votre couvercle : au
moment de servir , vous égoutterez vos cuisses ; débridez-
les et glacez-les : vous poserez votre cliicorée sur votre plat
et vos cuisses par dessus; vous pouvez servir dessous des
concombres 4 la créme , nn saunié de champignons, une
sauce tomate , un fumé de gibier , ou une sauce a glace.
( #orez Pariicle que vous préfires. ) )

Filets de Lapereau ep couronne.

Il faut doure filets pour faite une entrée ; vous leverer
vos filets d¢ la méme maniére qulil est expliqué anx filets
de lidvre : vous les piquerez de lard fin; quand ils seront
piqués , vous les replierez sur eux en formantle rond,
pour qu’ils se tienwent dans leurs formes ; vous mettrez
dans le milieu de chaque filet un oignon de la grossear né-
cessaire pour en remplir le vide ; vous Vassujettirez avec
de petites brochettes ; mettez des bardes de lard dans une
casserole , quelques tranches de veau ; deux caroties cou—
pées eu tranches, trois oignons , un pen de thym et de lau-
rier 3 vous posez vos filets sur cet assaisonnement ; ajoutez
plein une petite cuillére 3 pot de bouillon ; couvrez-les
&’un rond de papier beurré ; vous les ferez migeoter feu
dessus et dessous pendant trois-quarts d’heure : au mo-
ment de servir , vous ies égoutterez et les glacerez$ dres-
sez-les ensuite en couronnes, et vous servirez une sauce &
glace dessous : vous pouvez , fante de lard on de veau,

~
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mettre plein quatre cuilleres a dégraisser de gelée , et vous-
p q g &

ferez cuire vos filets avec feu dessus et dessous un peu. ar-
dent ; faites tomber ensuite votre mouillement  glace :
vous vous en servirez pour glacer vos filets.

Filets de Lapereau aux concombres.
Vous préparez et faites cuire vos filets comme les précé-

dens ; vous les égouttez et les glacez , dressez-les en cou- .

ronnes : vous metiez vos concombres 2 la créme dans le
milieu ; vous pouvezaussi y ajouter de la chicorée, une
purce de cardes , une pusée de chainpignons , un sauté de
champigaons , ou une sauce tomate { #oyez lartide qui
vous convient Je mieux ). :

Filets de Lapereau d la Polignac.

Vous levez, parez et piquez fix filets ; vous ‘les faites
cuire comme les précédens; vous en avez six autres bien
parés que vous ciselez A distance égale, Cest-a-dire qu’a-
vec le tranchant d’un couteau vous faitesune incision dans
votre filet : vous y mettez un demi-croissant de truffes ; it
faut engarnir ainsi tout le long de votre filet: vous préparez

~vossix filets de méme , wous leur donnez la forme des au-
tres; ceux piquésdoivent étre glacés, ceux aux truffessont
sautés dans du beurye: au moment du service, vous les
égouttez , vous les dressezensuite en couronnes, un croi~
ton glacé et un rond entie ; vous placez dans le milicu un
sauté de truffes dans un fumé de gibier. ( Poyez le Sauté
et le Fumé ). . '

Sauté de filets de Lapereau aux truffes.

Vous levez dix.oudouze filets de lapereau ; vousen étes
Ja peau nerveusd : coupez les en tranches rondes, toutes i
peu prés égales : avec la lame d’un coutean, vous aplatis-
sez ces tranches , vous en coupez les angles , en ‘leur don-
nant uue forme ronde ou ovale , vous placez ensuite un
morceau dans votre sautoir ou tourtitre , aiunsi de svite
pour wus vos filets : quand ils sont tous parés , arrangés,
vous avez des truffes que vous épluchez et parez : vous les
coupez en tranches aussi égales : vous les mettez sur les fi-

N .
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lets, jusqu’a ce qu'ilsen soient couverts; vous faites tiédir
trois quarterons de beurre que vous versez dessus : au mo-
ment de servir, vous mettez votre sauté sur un feu ardent ;
quand vos morceaux sont roidis d’un cdté , vous les retour—
nez légtrement avec une cuillére ; vous placez votre san-
toir de .maniére que voiure beurre se sépare du sauté :
quand il est égoutté , vous le metiez a I'instant de servir
dans un veloulé réduit , et vous le pressez sur le plat;
vous mettez aussi un tour de croiitons. ( #oyez Tour de
crouitons ).

Sauté de filets de Lapereau d.la Périgueusx.

Levez et parez dix filets ; vous en éterez la peau ner-
veuse , vous couperez vos morceaux d'un pouce et demi
delong ; vous ferez une incision & distance égale dans la-
qitelle vous mettrez un demi cercle de truffes ; qu’il y ait
six morceaux de truffes dans chacun de vos morceaux de
filets. 1l faut faire attention qu’elles entrent un peu avant
dans la chair : quand vos dix filets seront ainsi appré-
1és , vous mettrez vos morceaux dans votre sautair; vous
les assaisonnerez de sel et de gros poivre : vous ferez tiédir
trois quarterons de beurre , dans lequel vous raperez un
peu de muscade, et vous le verserez sur vos filets : au
moment du service , posez votre sautoir sur un fourpeau
ardent : lorsque vos fileté sont roidis d’un cété, vous les
retournez de Vautre, ne les laissez qu’un instant. Voyez
en posant le doigt dessus , si votre morcean résiste , il est
cuit ; vous pencherez votre sautoir pourque lebeutire aille
dansla pente ; avec une cuillére vous mettrez vos filets sur
le haut; quand ils seront égoutiés , vous les posevez dans
une casserole ; versez-y un velouté travaillé avec du fumé
de lapin; liez votre sauce avec deux jaunes d’ceufs , et gros

" comme la moiti¢ d’un ceuf de beurre que vous ferez fondre
en liant votre sauce ; vous la passerez a ’élamine sur vos
fileis ; vous les remuerez et les dressercz toutde suite sur
votre plat, pour que votre saitce ne lache pas : voyez si
elle est de bon scl ; et metiez des croiitons 4 Ventour du

plat.

N
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- Sauté de Lapereau d la reine.

_ Vous levez et parez vos filets ; ayez soin d’dter la peau
nerveuse ; vous les couperez en morceaux d’un pouce et
demi , tous de la méme longueur ; vous les arrangerezdans
votre sautoir; joignez-y du sel , du gros poivre , poudrez-
les de persil haché bien fia et de la ciboule qui 2it &té lavée
apris avoir é1é hachée; ensuite faites tiédir du beurre que
vous verserez sur vos morceaux de filets : an moment de
servir , vous mettrez votre sautoir sarun fen ardent ;quand
vos filets sont cuitsd’un cb1é, vous les retournez de Pautre;
vous posez les doigts dessus: s’ils ne sont point mous,
vos filets sont cuils ; vous avez un velouté travaillé i Pes—
sence de gibier , dans lequel , au moment de secvir, vous
meticz vos filets , avec gros somme la moitié d’un ceuf de
bearre, vous agitez le tout ensemble , et le servezsur votre
plat avec des crolitons A Ventour. ( #oyez Velouté et Fu-
mé de gibier ). B

Filets ds Lapereau en cartouckes.

Levez et parez yos filets , mettez ensuite dans une casse-
role gros commé un ceuf de lard rapé, gros comme deux
ceufs de beurre , plein quatre cuilleres 3 houche de bonne
huile ; vous ferez chaufler le tout, et vous y verserez plein
trois cuilleres & bouche de champignons hachés bien fins
‘et bien pressés dans un linge : vous les ferez revenir pen-
dant quinze minutes dans le lard,le beurre et Phuile ; vous

meltrez ensuite plein une cuillere d’échaloties aussi
bien hachées et lavées pour en éviterVicreté; faires-les re-
venir un instant, aprés vous y mettrez plein une cuillere de

ersil bien fin et lavé ; vous remuerez Kz tout ensemble sur
le fen'; vous couperez vos filets en deux, et vous les verse-
rez dans cet assaisonnement avec du sel , du gros poivre ,
un peu d’aromates pilés ; vous les laisserez roidir ; apres
vous les mettrez refroidir sur un plai; coupez des papiers
de manitre que chacun puisse envelopper en entier un
morceau de filet ; vous graisserez d’un peu d’huile chaque
morceau de papier , et vous Pétendres : ayez une barde de
Jard bienfine que vous metirez dessus , puis un morceaude
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filet avec son assaisonnement : vous 1’enve]opperez dans
¥otre papjer , de manidre gue cea forme une cartopche ;
gnsuite voys fermerez bien votre papier par les deuxbouts,
pour éviter que I'assaisonpement p’ep sorte : un moment
avant de servir , vous les poserez sur le gril , 2 un fen un
peu chaod. Ne les quittez pas , de crainte qu’ils ne prep-
nent trop conleyr; il fant les retourper souvent : vous Jes
dresserez comme un gaquet.de cartouches ; servez-lesasec,
.ou avec un jus clair dessous.

Sauté dg Pilets de Lapereau auxchampignons. '

Vous levez eg parez vos filets ; vous les émincez et les
parez comme il est dit, ( Poyes Sauté de filet aux truffes. )
arrangez-les dans votre sautoir : saupoudrez avec un pen
de sel, un peun de gros poivre , unpen de persil haché bien
fin et layé; mettez-y environ trois quarterons de beurre
que vons ferez tiédir ; vous tournczdes champignons que
¥ous émincez; vous Jes sautez dans du beurre ; vous les
mettezdans du velouté travaillé & essence de gibier : si
¥ous n’en avez pas, vous verserez plein une cuillere 2 bou-
che de farine dans votre beurre et vos champignons , vous
remnerez le tont ensemble; ajontez plein uue cuillere a
Jpot de bouillon' passé an tamis de soie , une fenillede lau-
rier ; vous ferez réduire votre sance : au moment de servir,
vous posez volre sauioir sur un feu ardent ; vous faites roi-
dir vos filets , vous les retournez en ne les laissant qw'un
instant sur le feu ; vous'les mettez avec votre sauté de
champignons , ajoutez-y une liaison de deux jaunes d’ccufs:
il ne faut pas que votre sauce soit trop épaisse mi trop
claire, : - ‘ ‘

Quenelles de lapin.

Vous levez les filets de yos lapjns, et vaus prenez les
cuisses ; vous éneryez les chairs , c'est-a-djre vous séparez
Jes chairs des nerfs avec la pointe de votre couteau ; vous
pilez bien votre chair, ensuite yousla passezau tamis & que-
nelles ;vous les rassemblezpour en faire up tas ; vous metiez
de la.mje de pain tendre rempée dans du Jait , du bouil-
lon gu de Veau: quand elleest bien trempée , vous la met-
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tez dans un linge blancet neuf, vous 1a pressez le plus fort
possible, afin qu’il ne reste pas de liquide dans votre mie;
pilez-la bien, et la passez au tamis de méme que votre
viande; assemblez et mettez votre tashpart :si votre beurre
est trop ferme , vous le pilerez , afin qu’il ne fasse pas de
grumeaux; vous arrangerez les trofs portions égales, ’est-
d-dire qu’il y ait autant de pain que de viande et de
beurre ; vous pilerez vos trois corps ensemble ; ensuite
vous y mettres du sel, de gros poivre, un peu de muscade
rapée, une petite pincée d’aromates pilés , vous pilerez
encore votrefarce , car elle ne saurait trop I'étre , vous y
jetterez de temps en tempsun jaune d’cenf , jusqu’a la con-
currence de cinq, vous en mettrez deux entiers, et des trois
autres les blancs seulement: si votre farce était encore trop
épaisse,, vous y ajouteriez Ja moitié d’un ceuf ou un ceuf
tout enticr : lorsqu’elle sera a son peint, vons ferez une
boulette que vous mettrez dans la marmite , pour voir si
elle est d’'un bon gotit ; vous fouetterez vos trois ‘blancs
d’ceufs que vous avez tenus jusqu’s ce qu'ils tiennent de-
bout., ¢’est-a-dire comme un fromage 2 la créme fouetté ;
vous. les mettrez dans votre farce , et vous-les méleres
avec ume cuillére de bois sans vous servir du pilon : alors
vous P’dterez de votre mortier, et vous vous en servires au

Quenelles de Lapin @ Pessence de gibier.

.Vous avez une cuillére & bouche qué vous remplissez de
farce ; vous trempez votre couteau dans Peau bouillante :
unissez votre farce. avec la Jame de votre couteau , en lui
donnant une forme bombée ; vous enlevez la farce qui est
daps votre cuillere, avec uneautre cuillere gfie vous trem-
pez aussi dans Peau bouillante, et vouns la mettez dans une
grande casserole beurrée successivement ; préparez-¢n au-
tant que vous en avez besoin : lorsque le fond de votre cas-
sefole est plein , vousmettiez un rond de papier beurré sur
vos quenelles. Trois quarts-d’heure avant de servir , vous
versez doncement dans votre easserole un eaun de sel bouil-
‘lante, faites-la bouillir tout doucement, afin que vos que-
nelles pochent, mais ne crévent pas : au moment de servir,
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vous les égouttez sur un linge blanc, vous les glacez si vous.
voulez , mnais c'est inutile , puisque vous les masquez avec
votre fumé de gibier..Si vous n’avez pas de fumé de fait,
vous en masquerez un avec les débris de lapin ; vous ver-
‘serez daos une casserole plein quatre cuvilleres 2 dégraisser
d’espagnole , six cuillerées de fumé de gibier , un demi-
verre de vin blauc: vous ferez réduire le tout A un tiers ;
écumez bien votre sauce, z-Ja 2 Pétamine, sauces et
masquez vos quenelles avec: vous pouvez , au lieu de cou—
cher vos quenelles i la cuilltre, si vous le préférez, prendre
un peu de farine dont vous poudrerez la table ; vous met—
trez de votre farce dessus, vous saupoudrerez votre farce
de farine : roulez-la en ovales un peu longs , vous mettrez
vos quenelles comme il est dit, dans la casserole , et vous
les ferez pocher de méme. : .

Boudin de Lapin & la Sainte-Menelould.

"Vous répandrez de la farine suz une table bien propre,
.vous y mettrez de la farce de quenelle de lapin , ( #oyez
Tarce & quenelles } en volame assez gros pour que cel
puisse représenter un bout de boudin ; vous la roulerez
dans la farine ; et vous la mettrez dans le fond d’une cas—
serole beurrée ; vous en fcrez autant de morceauxque vous
jugerez & propos, mais trois' ou quatre suffisent 3 vous les
ferez pocher de méme que les quenelles précédentes ;
quand ils seront pochés , vous les laisseres refroidir , vous
les paretez; donnez-leur ume forme carrée, longue et
plate , épaisse de quinze lignes ; vous les barbouilleres
d’une sauce 2 atelet , si vous en avez, ou d’uneé autre qui
soit lide : vous les tremperez dans la mie de pain, et puis
apres dans le beurre tiéde ; vous les panerez une seconde -
fois 1 il faut leur donner une forme agréable. Une demi-
heure avant de servir vous les mettrez sur le gril 2 un feu
bien doux ; vous poserez un four de campagne bien chaud
par dessus pour leur faire prendre couleur: au moment de
servir vous les dressez sur le plat, et vous les saucez avee
un velouté réduit , un fumé de gibier , ou une espaguole.
8i vous voulez faire da houdin, ( #oyez Vartide Boudin

de Cuchon. ) L :
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Pain de Lapin a la Saint-Ursin.

VYous mettez de la farce 2 quenelles plein un moule
évidé, que vous beurrerez; vous le ferez migeoter an bain-
marie; quand la farce qui est dans votre moule sera cuite,
au mowent de servir, vous la renverserez sur votre plat 3
vous aurez bien soin qu’il n’y ait pas d’eau ; vous mettrez
dans Je vide de votre pain des cervelles de lapin, des filets
mignons et rognons de lapin sautés ; voys aurez une sauce
espagnole travajllée avec du fumé de gibier et yn demi—
yerre de vin de Champagne : quand vorre sauce sera bien
réduite , vous la verserez sur les garnitures qui sont dans
votre pain, et vous en glacerez Iextérienr: on peut aussi
mettre dedans une gutre garniture , comme des petites noix
de veau , des crétes , etc, ' :

Croquettes de quenelles de Lapin.

Vous faités vos queneljes , et les pochez comme il est dit
3 larticle des quenelles de lapin; vous les mettrez sur un
plat ; vous les laisserez égoutter ; vous ferez réduire du
velouté dvec du fumé de gibjer : quand il sera bien rédunit,
vous ferez une liaison Je trois jaunes d’ceufs ; vous verserez
yotre sapge sur vos quenelles, vous les laisserez refroidir ;
barhouillez-les bien de sauce ; placez les dans la mie de
pain ; vous casserez quatre ceufs dans lesquels vous mettrez
yn pen de sel , un peu de gros poivre ;- yous les hattrez
comme pour faire un omelette :.vous tremperez vos que-
nelles dedans ; tichez qu’il y ait de ’ceuf partout ; vous les
tremperez dans Ja mie de pain; donnez Jeur une forme
agréable. Une demi-heure avant de servir, vous mettrez
votre friture sur le fen ; quand elle sera bien chande , vouys

placerez vos croquettes ; lorsiqu’elles auront belle cou-
eur, vous les retirerez , vous les égoutterez sur un linge
blanc : faites frire du persil en feuilles, que vous mettrez
par dessus vos crogueties. ‘

Terrine de quenelle de Lapin a la Reyniére.

Vous ferez votre farce un peu plus serrée que la preécé-
dente, Cest-a-dire que vous metirez un sixitme de heurre
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Ae moins dans 1a farce; vous Jes pacherez camme a la cuil-
Jere, de méme que les précédentes; égoutez-les , coupez
en petits lardops huit on dix truffes; vous les mettez dans
~vos guepelles 2 pareilles distance.et de méme grosseur ;
ous en placerez quatre rangs sur la méme quenelle : lors-
gr’elles seront piguées, vous les metirez daus nne cysse-
avec desrognons et des créjes de coq , demx petites noix
.de vean , des rizdagnean , des trufles; versez ensuite dans
e cresecole plein deux cuilleres a pot de velouté , une
-pareille cuillerée de fumé de gibier, une demi-houjeille
de vin de Madere sec, un manivean de champignons tour-
nés et santés dans un jus de citran et de Veau ; vous ferez
réduire votre sauce' moitié , et vous dterez vos champi-
8nous, pourles mettre.avec votre garnitpce ; vous fecez nne
Jiaison avec gnaize jannes.d’cevfs, et gros comme un ceuf
de bon beurre; vous la tournerez ensuite sur le feu pour la
lier ; ne la laissez pas bouillir, de crainte qu’elle-ne tourne;
. vous la passerez & Pétamine au-dessus de vos garnitures: il
st nécessaire qu'elles soient bien chaudes ; servez .ce ra-
.goiit dans une ternine; vous pauves employer nue espa~
gnoleen place de velonté ; vous travaillecez de méme votre
-sange ; vous.ferez cuire. vossrpffes.dans youre sauce : voyes
si.elle estde bon sel, B

Ci'o‘guettec de Lapereau

'Vons mettrez toois -lapereaux i Ja beoche 5 vous enlevoz.
Jes filets et/le gros-des cuissés, conpez ensuite vos ehairs
seu petits dés : vousdrerer les. nerls etdes peaux de.dessus:

vous les mettez.dans une cassergle : ayez plein une petite
cuillere 3 pot de béchamelle que vops faites réduire 2 pres-
ue moitié ; aprés céla, vous y jetez gros comme un ceuf
.de bon beurre gue vous faites ‘Yon'dre dags votre sauce sans
da poser sur ledeu ; vousla passerez 2 Yétamine sur votre
chair de lapin; ajoutez-y un peu de gros poivre,.un peu
de sel , un peu de muscade rapée ; vous mélerezbien voire
viande avec la sauce : cela doit étre un peu épais ; lorsque
ce sera froid , vous-ferez, avec nne cnilr:re,h-bonche , des
~petits 1as un pen -moins gros qu’un ceuf; vous donnevez i
«os croquettes la forme que.vous youdrez; soit d'ocuf y soft
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de poire ,ou de baton arrondi par les deux bouts ; vous les
roulerez dans la mie de pain ; aprds vous les tremperez
daus des ceufs battus avec un peu de sel , de gros poivee 3
vous mettrez bien de I'ceuf partout vos croquéttes ; vous
les remettrez dans la mie de pain : ayez bien soin qu’elles
en prennent partout, afin qu’elles ne viennent pas a cre—
ver : au moment de servir , vous les mettrez dans vne fri—
ture un pen chaude; quand elles ont une belle couleur ,
retirez-les , égouttez-les surun linge blanc: faites frire une
poiguéede persil , que vous semez par-dessus vos croquet-
tes, on & Ventour. : :

‘

A la Bourgebise.

Si vous n’avez pas de béchamelle, vous ferez réduire
du velouté , dans lequel vous mettrez une liaison de trois
ceufs, C

Hachis de Lapereau.

Mettez quatre lapereaux & la broche; quand ils sont
cuits et froids , vous levez les filets et le gros des cuisses ;
vous en Otez les nerfs et les péaux, vous hachez toute votre
viande ni trop fine ni trop grosse ; ensuite vous la met-
trez dans une casserole avec deux ou trois cuillerées a dé-
graisser de béchamelle chaude que vous mélerez avec
votre hachis : il ne faut pas qu’il soit trop clair; vous le
. tiendrez chaud au bain-marie , vous collerez des crofitons

autour du plat : au moment de servir, vous y versez votre
hachis ; vous pouves placer des ceufs pochés a Pentour yet
des petits filets piqués, glacés entre vos cenfs. - .

A la Bourgeoise. :

Si vous n’avez pas de béchamelle , vous ferez réduire du
velouté, dans lequel vous mettrez une lizison detrois jaunes
d’ceufs. ‘ .

Chipolata & la minute.

Ayez un lapereau , dépouillez-le et videz-le ; vous le
" couperez en morceaux; vous ferez fondre un quarteron de
beurre dans une cdsserole, les morceaux par dessus ; vous

-~
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mettez la casserole sur un feu ardent, du sel, du poivre ,
ua peu de thym; vous remuerez le tout : quand les mor—
ceaux résisteront sous les doigts , vous les retirerez de la
casserole , vous y mettrez six saucisses ; vous les feres cuire
dans'la méme casserole, avec le fond du lapin : quand elles
seront cuites , vous les retirerez, vous y mettrez des cham-
piguous que vous sauterez tonjours dans Ja méme casse—~
role ; quand le inouillement qu’ils auront jeté sera réduit,
vous y mettrez plein unecuillere A bouche de farine; quand
elle sera mélée avec les champignons, vous y mettrez un
verre de vin blanc ; un demi-verre de bouillon ou d’eau;
lorsque les champignons et le mouillement bouilliront ,
vous y mettrez douze marrons grillés, les saucisses et le
lapereau ; au premier bouillon retirez-le du feu , et dres-
sez votre chipolata, :

Karide Lapereau.

Vous coupez deux lapereaux en morceaux égaux ; vous
metiez dans une casserole trois quarterons de beurre ,
une livre de petit - lard coupé en petits morceaux carrés

lats , que vous faites revenir dans le beurre , deux cuil-
Ferées a café de safran d’lnde, ou curcuma , dix gousses
de petit piment enragé, que vous pilerez avec un peu de
sel, deux feuilles de laurier, deux clous de girofle : quand
tout cet assaisonnement sera bien revenu dans votre beuc-
re, vous Y metirez vos morceaux de laperean, que vous
essuierez bien, pour qu’il n’y ait pas de sang ; dtez les pou-
mons : vous ferez bien revenir votre lapereau ; lorsque vos
morceaux seront fermes, vous mettrez trois cuillerées
bouche de farine et de sel , vous mélerez bien le tout en-
. semble ; arrosez-le avec du bouillon ou bien de Veau : il
faut qu’il y ait beauconp. de mouillement, pour qu'il aille
a grand feu , et qu'il réduise; il faut des champignons ;
quand il sera aux trois—quarts cuit, vous y ajouterez des
petits oignons , des culs d’artichaux, si vous en avez , des
aubergines. Dans 'Inde on y met toutes sortes de légumes,
haricots verts, chou-fleurs, tomates , concombres, etc.
Quant votre kari est cuit, il faut qu’il baigne dansla sauce
et dans le gras, par conséquent il ne faut pas le dégraisser:

’
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on pent le servir dans cet état. Si vous voulez, vous te~
tirez votre viande et vos garnitures, que vous mettezdans
le vase creax ot vous devez lé servir; vous faites dans
une liaison de cing ou six ceufs votre sauce; vous la re-
mueréz sur le feu sans la laisser bouillir, parce qu'elle’
tournetait : lorsqu’élle séra liée, vous la passerez & Péta—
mine sur votre ragoiit ; voyez si elle est bien pimentée et
assez abdaisonnée, vouls servirez un pain de riz ¥ Peau,
(Foyez Kari de veau , ) & c6té du vase o est votre kari ,
parce que 14 théme personne sert des deux en’ méme
tems. :
_Lapin en galantine.
‘Vous désossez votre lapin, excepté la téte ; vous dtezle

gros de la chair des cuisses, afin de pouvoir y mettre de la .

farce ; piquez les chairs de moyens lardons assaisonnés,
vous hachez les chairs des cuisss et les filets des deux au—
tres lapins ; vous prenez autant de lard que de chair, ha~
chez le tout ensemble; ajoutez du sel, dit gros poivre,
un peu d’aromate pilés, des tyuffes hachées : votre farce
faite , vous étendez votre lapin , vous Passaisonnez , met~
tez—y un: lit de farce, et 'gessus des lardons de langue &
Yécarlate, des morceaux de truffes , deés lardons : encore
un lit de farce, et ainsi de suite. Votre lapin bien rempli,
vous lui donnerez sa forme premitre, vous le couvrirez
de bardes de lard, vous le ficellerez et le mettrez dans un

" huge blanc que vous ficellerez encore ; placez des bardes
" de lard dans une braisidre , puis votre lapin , un jarret de
_vean coupé en morceaux avec les débris de vos lapins,

deux carottes , trois oignons, dont un piqué de deux clous
de girofle, deux fenilles de laurier et un peu de thym ; un
bouquet de persil et de ciboules, une demi-bouteille de
vin E‘:mc » plein une cuillére 2 pot de bouillon, un peu de
sel 3 vous ferez migeoter votre lapin pendant deux heures
3 un trés—petit feu: quand il sera cuit, vous retircrez votre
braisitre du fen; une demi-heure aprés vous éterez aussi
votre lapin : prenez bien ‘garde de ne pas le rompre ; vous
Te laissez refroidir dans son linge ; servez-le glacé ou 3 la
chapelure. . :
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A la bourgeoise.

- 8i vous avez besoin.de gelée pour le décorer, vous pas~

serez le fond de votre cuisson A travers une serviette ; yous

le clarifierez comme Vaspic ( #oyez Aspic. ); vous laisse-

rez refroidir voire gelée, servez-la avec votre lapin. Quel-

es personnes mettent dans leur galantine des amandes,

es pistaches , des carottes, da vert d’épinards : ce n'est
pas la méthode regue. :

_ Lapereat d la brocheé,

On peut piquer le lapereau, ou le barder, cela tient
an goilt. -_ '

Lapereau en caisse.

Vous ne vous servez qué de peétits laperéaux pour mettré
én caisse, la chair est extraordinairement tendre : il ne faut
qu’'un coup de feu pour le cuire; déé)'ouill‘ez.—le' , videz-le
et coupez-le en rnorceaux égaux. Vous mettez dans une
casserole gros comme un ceuf de lard rapé, deux fois au-~
tant de beurre, deux cuillerées d’huile; vous essuierez
bien -vos morceaux de lapin, pour éter le sang ; faites
fondre ensuite votre beurre, et mettez votre lapin dedans,
vous le faites bien revenir ; vous ajoutéz dés champignons
hachés , de Véchalotte , du persil haché bien fin, du sel,
du gros poivre, un peu d’aromates pilés, un pen, de mus—
cade rapée; vous remuerez le tout ensemble sur le fen :
quand votre lapereau a resté dix minutes sur le feu, vous

renez une caisse de papier fort et double , que vous bar-
£ouillez d’huile, vous arrangez ensuite dans le fond une
barde de lard bien mince , vos morcéaux de lapereau avec
tout son assaisonnement , et une mince barde par-dessus :
‘au moment de servir , vous mettez votre caisse sur le gril,
& un feu doux; vous posez un four de campagne chaud par-
dessus : lorsque vous le servez , versez un peu d’italienne
dans votre caisse, ou.bien avant de le mettre au feu, vous
le masquerez de mie de pain , & laquelle vous ferez pren—
dre couleur avec le four.
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DU FAISAN.

Le faisan est un animal gros comme un coq, dont la
chair est excellente et bien saine ; pour la bonifier , il faut
le laisser mortifier quelques jours, pour qu’il prenne un
bon fumé. '

Faisan d Uétouffude.

Votre faisan plumé et vidé, vous le flambez ; vous fai-
tes rentrer les cuisses en dedans; bridez-le , piquez-le de
moyens lardons que vous assaisonnez de sel et de gros poi-
vre , un peu des quatre épices; vous en lardez Vestomac
et les cuisses ; vous le couvrez d’une barde de lard et le
ficelez : mettez dans votre cassserole des bardes de lard et
votre faisan dessus ; vous marquerez une poéle, que vous
mouillerez avec moitié vin blanc , moitié bouillon : vous
le ferez migeoter pendant deux heures : au moment de
servir, vous Pégouttez ; débridez-le et dressez le sur votre

lat; vous servirez dessous une essence de gibier. ( 7oyes
Eoéle et Essence de gibier. ) .

Faisan aux choux.

Vous préparez votre faisan comme le précédent : vous
mettez des bardes de lard dans une casserole avec vowre
faisan , une livre de petit-lard , un cervelas de moyenne
grosseur, quatre carottes, quatre oignons , deux clous de
girofle , deux feuilles de laurier, quelques tranches de
veau ; faites blanchir vos choux : il fant les ficeler et les
mettre cuire avec votre faisan ; vous le mouillerez avec du
bouillon : ajoutez un peu de gros poivre, et point de sel
. cause du bouillon et du lard ; vous le ferez migeoter pen—
dant deux heures : au moment de servir , vous égontterez
vos choux ; vous metirez votre faisan dans le milien de
votre plat, vos choux , votre petit-lard et votre cervelas

ilentour : vous verserez dessus et 4 P'entour une sauce
au fumé de gibier ; on pourrait faire-cuire le faisan a part,
mais il ne serait pasaux choux , et le chou n’aurait pas le-
goiit de faisan. N '

-
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- A la Bourgeoise.

* Ot peut aussi, apres avoir lardé le faisan, le mettre
tdans une casserole avec un morceau de petit-lard, quatre

' carottes , quatre oighons, les aromates du précédent , et

les choux que Yon ne ferait pas blanchir. Lorsque le tout

""'sera cuit, on le servira avec le fond de sa cuisson : ce

mouillement servira de sance. _

" Faisan d la purée de lentilles.
" Videz , troussez et lardez votre faisan comme celui dit
dtouffé ; vous le ferez cuire de méme ; au moment de ser~

_vir., vous 'égoutterez , le débriderez et le. dresserez sur

votre plat; masquez—le d’une purée de lentilles. (7. Purée
de lemilles)‘; vous passerez le mouillement dans lequel
aura cuit votre faisan, et vous Je mettrez dans votre pu-
rée : faites~la réduire pour quelle ait le goiit du fumé de
gibier. . X - oo o
Filets de faisan o la Chevalier.
Vous lévez huit filéts de faisan : vous mettez A part les
filets mignons, que vous sautez et que vous arrangerez dans
e milieu ; parez vos filets et piquez-les de lard fin ; prenez
dans une casserole des bardes de lard, les @ébris de vos
faisans , quelques tranches de veau, deux carottes, quatre
oignons , deux feuilles de laurier , deux clous de girofle ;
vous arrangerez bien vos filets, pour qu'ils conservent une
belle forme ; vous mettrez dessus un rond de papier beurré,
un verre de vin blanc et deux verres de consommé, un pen
de'sel : il ne faut pas qu'il yait du mouillement par-dessus
vos filets, mais bien jusqu’a Ja pigfire; mettez-les au feu
une- heure avant de servir; quang ils bouilliront , vous les
poseres sur un feu doux , et beaucoup de feu sur le cou~
vercle,, pour qu’ils se glacent : au momént de servir, vous
les égouttez : glacez-les, passez au tamis de soie le mouil-
lement dans lequel ils ont cuit ; faites-le réduiire presqua
glace, versez dessus plein trois cuilleres a dégraisser d’es-
Egnole que vous faites bouillir avec votre réduction ; vous
a pamez & Pétamine, et vous dressez vos filets A plat sur

15
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des croiitons passés au beurre et épais de trois lignes ; ver-

sez votre sauce dessous : vous pouvez aussi arranger sur

une tourtitre des ‘bardes de lard, et vos filets,avecun

verre de vin blanc, du sel, un peu de gros poivre , un peu

d’aromates , un rond de papier beurré, et les mettre au

four , ou sons le four de campagne. ( 7oyez Sauce espa- .
 guole.) . |
Filets de faisan. aux truffes.

Vous leverez,, vous rez et piquerez vos filets ; faites-
" _les cuire comme les _Il’)‘:‘réeoédens ?é:lt:z le nerf du fifet mi-
" gion : vous couperez un rond mince de trutfe que vous
rez en deux, vous ferez six incisions dans votre

tit filet d égale distance, et vous y mettrez votre demi-cer-
cle de truffes; lorsque; vos filets mignons seront tous gar-
nis , vous leur ferez prendre une forme demi-ronde ; vous
Jes placerez sur une tourtidre entre deux bardes de lard, !
avec un peu de sel et de gros poivre. Au moment de servir, = -
vous les poserez sur un fourneau , et le four de campagne
bien chaud par-dessus, on vous les sauterez au beurre :
: éiouttez vos grands filets , glacez-les ; mettez sur votre
E at un sauté de truffes ( #oyez Sauté de truffes), et vos
lets par-dessus : dans le mulieu , vous arrangez vos petits
filets garnis de truffes. ‘ ‘ .

Sauté de Filets de faisan.

Vous levez huit filets de faisan que vous parez , c’est-i-
dire que si le coté sur lequel étaiﬁ: peau est encore cou-
vert d’'une peau nerveuse, vous placerez ce cété-1a sur la
table, et vous glisserez votre couteau entre cette peau et
la chair, de manidre qu'il n’en reste pas : vous parerez le
tour de vos filets, afin qu’il soit correct; vous les miettres
dans votre sautoir avec un peu de sel, de gros poivre, vous
bterez les nerfs des filets mignons, et vous les arrangerez
de méme; vous ferez tiédir environ trois quarterons de
beurre que vous verserez dessus : au moment de servir,
vous mettrez vos filets sur un feu ardent ; lorsqu’ils seront
roidis d’'un c6té, vous les retdurnerez de 'autre 5 vous ne

les laissez qu’un instant; vous posez le doigt dessus ; sila
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thair résiste,, vous les retirez ; dressez-les en cotironnes 4
tn filet , un crotiton glacé , ainsi de suite : vous placerez
vos filets mignons dans le milieu, vous mettrez poursauce
tne espagnole travaillée avec uit fumé de gibier; si vous
t'en avez pas, vous Qterez le beurre qui est dans votre
sautoir, vous y laisserez le jus qu’auront donné vos filets,
et vous metirez votre sauce dedans : faites jeter cinq ou
six bouillons, versez-la ensuite sur vos filets : vous pou=
vez méettre un sauté de truffes dans le milieu par-dessus vos
filets migrions.
Sauté de Filels de faisan aus truffes.

Vous levez vos filets, vous tez la peau nerveuse , vous
toupez votre filet en deétix dans sa longuaeur, vous émincez
vos motceaux épais de deux lignes : donnezleur une
forme sgréable, mettéz-les dans votte sautoir ou tour—
titre, avec du sel, du gros poivre , un pen de muscade
rapée ¢ vous faites tiédir du beurre , et vous le versez des-
sus : dtez lenerf des filets mignons, et mettez—lés avec votre
sauté 3 vous é’pluchez enisuite vos truffes, vous les coupez
en rond de Vépaisseur d’une ligne et demie, drrangez vos
rorids de truffes sur vos filets. Au moment de servir, vous
Posez votre sauté sur le feu, vous retouthez vos filets ¢
orsyqu’ils sont roidis d’un cbté vousles retournez de Pautre;

issez-les éncore un instant au fen, penchez votresautoir,
€t tenez votre sauté sur la hateur , pour que le beurre
s'en sépare. Prenez du veloulé réduit avec un fumé de gi~
bier , vous faites une liaison de deux jaunes d’ceufs : si vous.
voulez,, vous sauterez votre sauté dans votre sauce, et vous
le dresserez tout de suite pour que votre sauce ne se¢ liche
pas ¢ vous mettrez des croiitons a 'entour de votre plat.

rilet de faisan & la Sainte-Menehould.

_ Levez les filets , assaisonnez - les de sel et de poivre 3
faites tiédir du beurre ; vous les trentperez dedans , puis
vous les mettez dans de la mie de pain , les uns aprés les -
aatres : tachez que la mie prennie par-tout les filets ; vous
les poserez sur un gril au morment de servir, vous les met-
trea sur un feu doux : prenez garde A la couleur; vous las
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. dresserez en eouronne sur le plat, et vous y mettrez une
. sauce au fumé de gibier, upe sauce tomate , on une ita-
. lienne. (Poyes ces sances.) : .

‘Cuisses de faisan d la purée de lenttiles.

" 'Apres avoir tiré les filets Pun faisan, il faut employer

les cuisses; vous les leverez dessus les reins, vous pren—

. drez_de la peau le plus possible; désossez-les jusqu’a la

jointure , vous I mettrez gros comme la moitié d'un ceuf
de petit lard pilé que vous assaisonnez de sel et de gres
poivre , un peu d’aromates pilés : vous rassemblerez les
chairs avec une aiguille et du fil, vous les coudrez de ma-
nitre que vos cuisses forment. e rond par le gros bout:

& . .vous mettrezdesbardes de Jard dans une casserole, vous y
- placerez ves cuisses , des bardes de lard par-dessus , deux

carottes, quatre oignons coupés en tranches, deux feuilles

. de laurier, deux clous de giroﬂe,;ﬁixélques tranches de

veau, plein une cuillere & pot de boui

on, vous ferez mi—

- ﬁzowrf yos cuisses pendant une heure et demie. Aumoment

servir , égouttez-les , débridez-les , et vous les dresse—
Tez_en couromne , une cuissg, uncrofiton glaeé d~peu—
Erés de la grandeur de la cuisse , votre purée dans le mi~

- Lieu : si vous voulez les arranger autrement, vous les mas-
querez avec votre purée. (#oyez Purée de lentilles) : vous

Jpouvez les mettre cuire entre deux bardes de lard et Vas~
saisonnement : vous les mouillez avec du bouillon. .

‘Faisan d la Périgueux.
Vous viderez et flamberez votre faisan , vous casseres

* . les deux os de Pestomac : il fant qu’il soit vidé par la po-
. .che, pour ne pas endommager le croupion : vous aurez

une livre et demie de truffes , que vous nétoierez et que
-vous éplucherez , c’est-2—dire., enleverez légérement le
. dessus Se vos truflps que vous mettrez A part, vous les ha—
_cherez bien fin : placez ensuite dans une casserole une
;demi-livre de lard rapé, un quarteron de beurre , un
quarteron d’huile que vous ferez chauffer ; vous y mettres
vos truffes coupées en morceaux gros comme une noix 3
wous les ferez revenir : ajoutez un peu de sel , un peu de
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GIBIER. 229
gros poivre , un peu des quatre épices : ‘quand les truffes
auront bouilli dans votre pesant cinq minutes, vous
y jetterez vos parures hachées : vous les laisserez refroidir
£t vous mettrez le tout, par la poche , dans le corps dn

faisan : arrangez une barde de lard bien mince sur en~ -

droit par oii sont entré vos truffes, et remettez la peau’
us : vous trousserez les }iimes comme i une pou- -
de poélée ; vous les briderez bi

ien : assujettissez la pau - -

de la poche , pour que les truffes ne sortent pas en cui~ " -
sant : vous mettez ensuite des bardes de lard dans une .

casserole , votre faisan par-dessus, vous le couvrirez bien
. de hardes, vous marquerez une poéle sans citron que vous
verserez dessus.: couvrez-le d’'un rond de papier beuré,
vous le ferez migeoter une heure. Au moment de servir,
vous égouttérez votre faisan , vous le débriderez : ayez

bien soin de ne pas le crever : vous le dresserez sur votre

slat, vous hacherez deux truffes que vous passerez dans
u beurre , vous ajouterez plein trois cuilleres & dégrais—
ser d’espagnole , trois de de gibier, ou bien du
mouillement dans lequel a cuit votre faisan : vous ferex
* réduire votre sauce  moitié : dégraissez la et versez-la sur

votre faisan. ( #oy. Poéle. ) . :

Quenelle de faisan.

Vous iévez»les chairs de Pestomac du faisan , et vﬁm
faites votre quenelle comme celle dite de volaille. ( #oy.

Quenelle.)

DE LA PERDRIX.

La perdrix rouge est plus estimée et meilleure que la
grise : Vune habite plus volontiers les montagnes et Pau-
tre la plaine ; la premitre a un trés-beau plumage et lg
chair d’un blanc jaune , I'autre a la chair d’un gris noir,
selon son 4ge. La différence qu'il y a entre le perdreay
et la perdrix, cest que la ﬂ;miére grande plume de
Yaile gu perdreaun est pointue,.et que celle de E perdrix -
“est ronde. .
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'Pgrdrix d Pétouffade.

 Vous avez trois vieilles perdrix que vous plumez et vi<
dez, vous les flambez légérement ; piquez—les de moyens
Jardons que vous assaisonnez de sel , gros poivre , d’aro—
mates pilés; vous troussez les pates comme celles d’une
poularde poélée; donnez-leur une belle forme, bridez—les;
Yous mettrez ensuite dans une casserole desbardes de lard,
vos perdrix , puis quelques tranches de veau, deux ca-
rottes, deux aignons , deux clous de girofle, un bouquet
de persil e; de ciboules, une feuille de laurier, un pen
de t}l):';m; vous Jes couvrirez de bardes de lard, vous met—
trez un rond de papier beurré, un verre de vin blanc, un
verre de bouillon, un peu de sel; vous'ferez migeoter vos
ﬁerdrix pendant une heure et demie, selon qu’elles seront

ures. Aumoment de servir, égouttez-les , bridez-les ; vous
mettrez plein trois cuillbres A dégraisser d’espagnole , et
trois de fumé de gibier ; vous ferez réduire le tout A moi~
tié, et vous sauceg;s vos perdrix.. '

4 la Bourgeoise.

. Sivous n'avez pas de sauce, vous ferez un roux léger ,
gque vous arroserez avec le mouillement dans lequel vosa
;;erdrix ont cuit , vous Je passerez au tamis de soie ; vous
- Yerez réduire votre sauce & moitié , afin quelle prenne du
golit ; dégralssez-la et passez-la a Pétamine,, vous la ver~
serez sous vos Perdrix. _ -

Perdrix aux chous.

Vous préparez vos perdrix comme celles étpuffées; vous
yettez dans une casserole, avee vos perdrix , des bardes de
lard , une livre de petit lard que vous aurez fait blanchir
et bien niéttoyé , np gros cervelas ou un morceau de jam—
bon, quelques tranches de veau; vous couvres vos perdrix
de bardgs de lard, vous'ajotterez quatre carottes , quatre
- pignons,'deux clous de girofle , deux feuilles de laurier

vous ferez blanchir vos c%iou’:i ; ficelez-les :-vous les pres-
serez , mettez-les par dessus vos perdrix ; vous les couvri-

res de bardes de Jardy un rond de papier bewrré, plein
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denx eueilléres & pot de bouillon : vous les ferez migeoter
sendam deux heures. Au moment de servir, égouttez-les
ébridez-les , vous les dressez emsuite sur votre plat;
égouttez vos choux, pressez-les pour les sécher : vous les
dressez A V'entour de vos perdrix ; vous coupez votre lard
en morceaux , et vous le posez de distance A autre sur vos
choux avec votre cervelas. Vons mettrez dessous une sauce
es e. :
ous pouvez vous servir pour sauce dn mouillement
dans lequel auront cuit vos perdrix.

Pevireaux aux truffes.

Vous prenez trois forts perdreaux que veus videz par
Pestomac , vous.les flambez IPé;érem:ent; renez bien garde
de les en(iommager; rapez ou pilez une livre de lard que
vous placerez dans une casserole, mettez-y de moyennes
truffes coupées en’quatre, vous avez soin d’arrondir vos
morceaux que vous hachez et que vous passez au feu ; je—-
tez—y un peu de sel, un peu de gros poivre, des quatre
€épices. Au moment ol vous les faites migeoter avec votre
lard , vous y jetez des hachures de truffes ; aprés dix mi-
nutes , retirez-les de dessus le feu, et laissez les refroidir;
ensuite vous les mettez dans vos perdreaux , bridez-les, en
Jeur donnent une forme bien ronde ; arrangez des bardes
de lard dans une casserole , et vos perdreaux par—dessus,
vous les couvrez de bardes, vous faites une poéle ou vous -
n’employez pas de citron, vous la mettez sur vos per—
dreaux : faites-les migeoter pendant une heure et demie.
Au moment de servir, vous lp'es égouttez , les débridez , et
. les dressez sur un plat : hachez ensuite deux truffes ; vous
les passez dans un peu de beurre , vous mettez plein trois
cu.iﬁbres a dégraisser d’espagnole , trois de fumé de gibier;
vous ferez réduire votre sauce & moitié : dégraissez-la , et
servez-la sous vos perdreaux.

A la Bourgeoise.

St vous n’avez pas de sauce , vous passerez vos truffes
hachées, vous y mettrez une demi-cuillere 4 bouche de
farine,, vous passerez au tamis de soie le mouillement deas
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lequel ‘auront-cuit vos perdreaux , vous ferez rédaire vogre
sauce a” moitié : dégraissez-la , et servez-la sous vos_per-
dreaux. On peéut aussi les mettre ala broche, =
Perdreaux a PEspagnels.- -.'> ¥
Plumez, et videz. trpis perdreaux "qui soient, de méme’
grosseui : vous les flamberez légérement , vous les trousse,
rez et les briderez de méme qwune poularde poélée , vous’
metirez dans une casserole un gyarteron de beurre , lejus .
d’un citron, un peu de gros poivre, une tranche de jam-
bon : vousposerez vos perdreaux sur un fenun peu chand,
vous les ferez revenir tout doucement.pour qu'ils ne pren. -
nent pas couleur: quand ils seront bien revenus, vous met-
trez plein six cuilleres & dégraisser d’espagnole, une demi-
bouteille de vin blanc, une feuille de laurier , un bouquet
de persil et de ciboules , un clou de girofle., vous ferez .
migeoter vos perdreaux pendant trois-quarts d’heure;
vous les retirerez quand ils seront cuits , vous les placeres

. dans une casserole : dégraissez la sauce , et faites-la ré-

duire & moitié : vous la passerez 3 Pétamine sur vos per-

-dreaux, Aumoment de servir débridez-les et dressez-les sur

votre plat, servez la sance desgous. . _
- - A la Bourgeaise. —— '

Si vous n’avez pas despagnole , vous laisserez vos per-
dreaux dans leur beurre, vous ferez un roux léger que vous
mouillerez avec le vin blanc, et une demi-bouteille de
bouillon que vous verserez sur vos perdreaux avec I’assai-
sonnement, Quand vous ferez réduire votre sauce , dégrals-
sez-la le plus possible , faites-la réduire jusqu’d ce qu'elle
soit assez liée pour scrvir de sauce; voyez si elle est d’'un
hon sel. On peutservir un petit ragoiit avec ces perdreaus,
c'est-a-dire metire des garnitures avec leur sauce, -

Perdreaux poélés..

Vous aurez trois perdreaux bien frais , de méme gros~
seur, qui.ne soient pas écorchés sur Pestomac , 'ni_mear- -
tris : vous les viderez par la poche , c'est--dire qu'il faug
faire sortir par-Ja les Eoyaux s le gésier et Je fore , pour
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&viter de faire des incisions ailleurs : vous lés flamberez
Jégerement quand ils seront bien épluchés , vous manierez.
trois quarterons de beurre avec un peu de sel, le jus. d’un
¢itron, un peu de gros poivre,, un peu d’aromates pilés, le
tout bien mélé ; vous remplissez vosperdreaux de ce beurre;
vous les bridez et les troussez comme une poularde poélée;
vous placez ensuite des bardes de lard dans une casserole
vos perdreaux par-dessus ; vous les couvrez de tranches de .
citron et debardes de lard » vous versez une poéle dessus 3
SEV oyez Potle) vous les faitesmigeoter pendant une bonne

mi-heare , vous les égouttez. Au moment de servir, dé-
bridez-les,, dressez-les sur votre plat, vous mettez une belle -
écrevisse entre chaque perdreaun , plein trois cuilleres a
dégraisser d’espagnole, et trois d’essence de gibier que vous
ferez réduire & moitié , et que vous versez sous vos per-

dreanx. ) ‘
’ A la Bourgeorse.

Si vous n’avez pas de sauce, ni de fomé de gibier , vous
ferez un roux léger, vous passerez an tamis de soie le
mouillement dans lequel auront cuit ves perdreaux , vous
Parroserez, vous y mettrez un demi-verre de vin blanc. S1
votre sauce est bien longue , faites<la réduire jusqu'a ce

welle soit assez lice pour saucer vos perdreaux , ayez soin

de ladégraisser et de Ja passer i Pétamine ; voyes si elle esi
d’un bon sel. ‘

Filets de Perdreaux aux bigarades.

Vous mettez huit perdreaux’ a la broche trois-quarts
.d’heure avant de servir ; quand ils serount cunits, un peu
verts", ¢'est-a-dire dans leur jus, vous lesélez de la broche,
vous levez correctement les filets , vous dresses sur le plat -
un croditon glacé qui ait d-pea-prés la méme forme gue
vos filets , mais Ip ate ; vous mettez dans une casserola
plein quatre cuilleres & dégraisser d’espagnole travaillée
un péu degros poivre , le jus d’une bigarade , avec un peu
de zest de' ’écorce ; vous ferez jeter un bouillon a votre.
sance, et yous la verserez sur vos filets, ' © - -

fe
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A la Bourgeoise.

r'd

-8} vous n’avez pas de sauce, vous ferez un ronx léger ,
vous concasserez quelques reins de vos perdreaux , vous
les mettrez dans votre roux; mouillez-les avec du bouilion,
un demi-verre de vin blanc, une feuille de laurier ; vous
le ferez réduire 3 moitié, vous le dégraisserez et le passe—
rez & I'étamine. Vous y presserez votre bigarade comme il
est expliqué.. :

Sauté ds filets de Perdreaus.

Vous aurez six perdreaux de' méme grosseur'; vous en
levez les filets , vous les parez ; otez-en la peau nerveuse;
vous lez mettez du cdtéde la peau sur la table, vous glisses
Ja lame du couteau entre cetie peau et la chair d’une ex-
trémité & Pautre , toujours votre tranchant enclin du cété
de la pean pour ne pas tropenlever de chair; posez ensuite

. vos filets dans votre sautoir ou tourtitre, vousles assaison-

nez de sel et de gros poivre; vous faites tiédir trois quarte-
rons de beurre que vous versez dessus : dix minutes avant
de servir, vous les mettezsur un feu ardent ; quand ils sont
roidis d’un cdié, vous les retournez de Pautre, ne les lais-
sez qu’un instant ; vous penchez voure sautoir, pour que
volre beurre se sépare de vos filets ; dressex-les en cou-
ronnes sur votre plat, un croiiton glacé entre chaque filet;
vous employez pour sauce une espagnole travaillée i Ves-
sence de gibier. .
4 la Bourgeoise- .

- Si vous n’aver pas de sauce ni de fumé, vous ferez atta=
cher le jus qu’auront jeté vas filets dans votre sautoir§
quandlefond sera blond , vous éterez la moitié du beurre,
vous y verserez plein une cuillere A bouche de farine, que
vous mélerez avec ; ajoutez-y un verre de bouillon, ua. peu
de jus, un demi-verre de vinblanc ; vous ferez jeter quel-
gues bouillons & votre sauce , vous la passerez b Pétamine;
joignez—y un peu de gros poivre, un jus de citron ; voyes
& elle est d’un bon sel ; mettea-la sous vos filets.

e

N
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Sauté de filets de Perdreaux aux truffes.

Vous préparez vos filets comme les précédens. Quand
fls sont arrangés dans le sautoir, vous épluchez vos truffes;
vous les conpez en forme ronde, et épais d’une ligne et de-
mie; vous les arrangez sur vos filets avec un peu de sel ,
un peu de gros poivre. Au moment du service , vous les
sautez sur un fenardent ; égouttez-les et dressez-les en cou-

-ronnes, un croiiton glacé entre chaque filet; vous mettez
vos truffes dans la méme sauce que la précédente ; vous les
sautez dedans, et vous les mettez dans le milieu devos

filets, ‘ .
Perdreaux a la Monglas.

. Apres avoir vidé et flambé vos perdreaux, vousles trous-
serez comme une poularde poélée ; vous les mettrez 2 la
broche. Quandils seront cuits , vous les laisserez refroidir;
vous en leverez les estomacs, de manitre que le reste du
corps forme un puits ovale; vous couperez en petits dés

' vos chairs que vous poserez dans une casserole ; vous par~
tagerez deux on trois truffes aussi en petits dés; vons au-
rez une vainglaine de champignons que vous couperez en
petits; vous les mélerez avec vos trufles et votre viande
de perdreaux.; vous verserez plein six cuilleres & dégrais—~
ser d’espagnole, six de fumé de gibier ; vous ferez réduire
Je tout & un tiers : vous la passerez 4 Pétamine au-dessus
de votre ragoiit. Tenez vos perdrecaux chands dans une
casserole. Aa moment de servir, vous les débriderez : vous
meltrez votre ragotil dans vos perdredux , une espaguole
travaillée degsous. (7. Sauce espagnole.) .

A la Bourgeoise. .

"81 vous n'aves pas de sauce , vous concasserez vos débris
de J)erdreau:k; vous ferez un roux léger, vous les metirea
dedans aveo un demi-verre de vin blanc, deax verres dé
bouillon, une feuille de laurier, yn peu de gros poivre ;
vous la feres réduire jusqu’a ce gu’e,lle soit assez lide pour
votre ragotit. Voyes si elle est d'un bon zel 5 vousla passe-
aes & étamine, S
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‘8almis de Perdreaus.

Vous mettrez quatre perdreaux a la broche : vous Jes
laisserez réfroidir, si vous en avez le tems. Vous leverez les
membres le mieux possible. Mettez-les dans une casserole;
vous concassezles débris avec le coutéau ; vous mettez dans
une autre casserole plein six cuilléres 3 dégraisser d’espa~
goole, vos débris de perdreaux, six "échalottes, un verre
de vin blanc, une pincée de feuilles de persil , une feuille
de laurier, une bonne pincée de gros poivre , trés—peu de
sel , un verre de bouillon. Vous ferez aller & grand feu
votre sauce. Quand elle sera réduite A plus de moitié, vous.

‘Ta passerez 2 Pétamine au-dessus de vos membres de per-
dreaux ; vous les tiendrez ehauds dans leur sauce sans les
faire bouillir. Au moment du service, dressez sur vos mem-

bres de perdreaux des crofitons que vous tremperez dans la
‘sauce,

, . A la Bourgeoise. —
Si vous n’avez pas d’espagnole ; vous ferez un roux léger;
_ vous passerez vos débris : mettez dedans des échalottes et -
du persil. Vous y verserez un verre de vin blanc'; deax de-
bouillon , du sel, du gros poivre, une feuille de-laurier :
vous ferez réduiré votre sauce d moitié ; vous la passerez ¥-
Yétamine au-dessus de vos. membres de perdreaux.-Au:
moment de servir, vous y mettrez le jus d’un citron entiei:
voyez si elle est d’'un bon sel. . - N
Salmis de table & Pesprit de vin.
A table, lorsqu’on veut manger un salmis , vous dépeces
vos perdreaux, vous les mettez sur-un plit d’argent que
vous Fosez sur un réchaud alesprit de vin; vous ajoutes
du sel , du gros poivre , un verre de vin blanc, le jus de
deux ditrons, avec un pen de zest de Pécorce, um peu d’e-
chalottes hachées qu’on fait venir dela cuisine, un peu d’ail
Ppilé, si 6n Paime; un pea de croiite de pain tapée, que vous
semez sur votre salmis; vous le laissez migeoter dix minu-
" tes, et vous en servezy il faut que le sl et le gros poivre y
dominent, T
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: _Mamelle.de Perdreaus.

Vous mettez i la broche quatre perdreaux , et vous les
dépecez comime pour le salmis de perdreaux. Vous placez
vos débris dans un mortier, avec six échalottes , une pin—
cée de persil , du gros poivre , une feuille de laurier: vous
pilez le tont ensemble : vous versezdans une casserole plein
quatre cuilléres i dégraisser d’espagnole,un demi-verre de
vin blanc, vos débris pilés un peu'de muscade rapée , un
demi-verre de bouillon : vous ferez réduire le tout & moi-
tié , vous passerez votre sauce en la foulant dans Pétamine;
vous la inettrez sur vos membres de perdreaux , que vous
tiendrez chauds sans les faire bouillir.

A4 la Bourgeoise.

Si ‘vous n’avez point de sauce , vous ferez un roux, vous

"'y ajouterez vos dégx‘is pilés, un verre de vin blanc, deux
verres de bouillon , un clou de girofle ; vous ferez réduire
votre sauce , vous Ja dégraisserez et la passerez i Pétamine
voyez si elle est d'un bon sel. : ~ HE

- " Hachis de Perdreaus.

Vous mettrez huit perdreavx & la broche. Quand ils
‘sout cuits, vous les laissez refroidir ; vous levez les filets ,
‘wous Jes hachez : mettez-les dans une casserole. Vous faites

“un roux léger, vous y mettez les foies et les poumons de
vos perdreaux , une feuville de laurier, un clou de girofle ,
trois échalottes , un peu de sauge ; vous faites revenir le
tout avec votre roux ; vous y versez deux grands verres de

“ bouillon ; vous laissez réduire votre sauce & moitié; passez-
1a & Pétamine sans la fouler : vous en mettrez dans votre

“hachis jusqu’a ce qu’il soit épais et lié; vous le tiendrez
chand sans le faire bouillir. Au moment de servir, arran-~

‘gez des crolitons 4 Pentour de votre plat, et mettez-y votre
hachis. Vous ajouterez autour des ceufs dcinq minutes, ou
des ceufs pochés: entre chaque ceuf vous placez uncroiiton
rond frit dans Phuile. ( #oyes OEufs pochés. ) . -

, Purée de Perdreaux,
Préparez vos chairs comme il est dit -la purée de vo-
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laille ,& P'exception d’y mettre en place de béchamelle ou
de velouté, une espagnole travaillée au -fumé de gibier ,
et vous en servez pour les choses indiquees.

Sou ﬂé de Perdreaus.

Préparez les chairs comme il est dit au soufflé de vo-
lnille, et en place de velouté, faites réduire de V’espagnole
avec un peu de vin de Chempagae blanc ou autre, et vous
la mettrez ‘dans les chairs pilées , en place d’autre sauee.
( Poy. Soufllé de Volaille ). ' .

Perdreauxd la Sair.zt-Laumnt. '

Videz vos perdreaux et flambez-les ; coupez les pates 4
et troussez les cuisses en dedans sans faire un grand trou
pres le croupion 3 vous écartez votre perdreau et le battes
sur Pestomac, de manitre que votre perdreaun ait une plus
grande surface ; vous le poudrez de sel , de gros poivre:
vous mettez le cdié de Pestomac dans une casserole otn il §
a de l'huile, vous le faites revenir sur le feu , vous le re-
-tournez de ’autre cbté pour qu’il revienne de méme. Une
demi-heure avant de servir, vous le mettez sur le gril &2 va
feu ‘un peu chaud. Vous prenez plein deux cuilléres a dé-
graisser d’espagnole, le jus d’un citron et demi ; vous zes—
tez un peu d’écorce.que vous mettez dans votre sauce , un
geu‘ de sel ; de gros poivre: ‘vous ne faites jeter qu’un

oulllon ¥ votre sance ; mettez ensuite votre perdreau sur
le plat et votre sauce par-dessus.

A la -Bourgeoise, )

Si vous n’avez ni sauce , i citron, vous chapelerez trés-
fin un peu de crofite brune de pain:vous hacherez sept on
huit échalottes , un peu de poivre, du sel , un demi-verre
d’eau , plein six cuilleres 4 bouche de vinaigre, plein quatre

autres d’huile ; vous ferez jeter deux ou trois bouillone 2
votre sauce , et vous la verserez sur vos perdreaux.

" Perdreau d la Tartare. .

- Vous viderez , flamberez, trousserez et fendrez votre
perdreau comme lgs précédens ; vous feres tiédir du beurre

)
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dans une casserole , vous y tremperez votre perdreau de
manitre qu'il ait du beurre partout; vous le poudreres
de sel , degros poivre : vous le mettres dans de la mie de
pain , pour qu’il soit bien pané partout. Une bonne demi-
heare avant de servir , vous poserez votre perdreau sur le
gril 3 un feu doux; et lorsque vous servirez , mettez sur
votre plat une rémoulade ou sauce i la tartare, et votre
perdreau par-dessus. Si on vent, on peut servir dessous
un jus clair , ou une sauce piquante. '

‘Perdreau sauté.

. Vous préparez votre perdreau comme celui i la tartares

vous mettez un bon morcean de beurre dans une casserole;

vous y posez votre perdreau da coté de Vestomac , vingt

minutes avant. de servir j vous faites aller 3 feu ardent :-
vous y jetez du sel , du poivre ; vous le retournez quand

vous sentez qu’il est ferme sous votre doigt ; vous le retirez
du fen et le mettezsur le plat avec une sauce espaguole ré-

duite, dans laquelle vous pressez une moitié de citron.

- A la Bourgeoise.

Si vous n’avez ni sauce , ni citron , vous dtez les trois—
guam de beurre de votre casserole , vous y ajoutez un pea
e farine, un demi-verrede vin blanc , autant de bouillon,
du sel, du poivre; vous ferez jeter quelques bouillons a
yotre sauce , et vous la mettrez sous votre perdreau.

Perdreau en papilloties.

Lorsque votre perdrean est vidé et flambé, vous le cou-
pez en deux , du cou an croupion , et vous séparez les -
morceaux : vous mettez du beurre dans une casserole 3
laissez vos morceaux. de perdrean revenir pendant sept ou
hit minutes, qu’ils soient presque cuits ; vous les laissez
refroidir sur un plat : ajoutez des fines herbes a papillottes
par-dessus. ( Poyes Fines Herbes a papillottes ). Quand
votre perdreau sera fro d, vous couperez un carré de papier
assez grand pour qu’il puisse contenir la moitié de votre
perdreau ; yous étendrez de I'huile sur votrg papier, vous
y mettrez une barde de lard bien mince , votre autre woi-~

te
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1i¢ par-dessus avec de vos fines herbes , et une barde bien
mince pour la couvrir ; vous pliez votre papier pat-dessus ,
s]issez~le en forme de papillotte. Une demi-heure avant

e servir , vous meutez vos papillottes sur le gril 3 un feu
trés~doux : vous les dressez en couronnes sur votre plat
&vec un jus clair dessous.

Purée de Perdreaux. R
Vous ferez cuire huit ou dix perdreaux alabroche, selon
la’' quantité de purée dont vous aurez besoin, vous les
Jaisserez refroidir, Quand ils sont cuits , vous enlevez les
chairs de ’estomac ; pilez-les dans un mortier : aprés ce
rocédé , vous aurez une sauce veloutée travaillée au fumé
e gibier ; vous en mettrez plein six ou huit cuilleres a dé-
graisser dans votre mortier pour rendyre votre purée liquides
vous la passerez ensuite & I'étamine sans la mettre sur le
feu'; vous la foulerez bien avec une cuillére de bois: quand
votre purée sera bien passée, vous Ja tiendrez chaude sans
la faire bouillir ; vous y ajouterez du sel, du poivre , gros
comme un ceuf de beurre, et vous Pemploierez comme
vous voudrez, soit dans le potage , dans des crolitons em
Ppain , etc.
- Pain de Perdreaux.

Vous ferez'une purée comme la précédente : vous ajou-
terez dans le mortier dix 2 douze jaunes d’ceufs crus ; vous
passez votre purée & Pétamine : quand elle sera passée ,
vous aurez un moule qui sera vide dans le milien. Si vous
voulez y mettre un petit ragoiit, vous le beurrerez, et vous
mettrez votre purée dedans ; vous poserez votre moule dans

-

_ un bain-marie ; vous le laisserez migeoter pendant trois

quarts-d’heure. Au moment de servir, vous renverserez
¥otre pain sur votre plat; vous le mounillerez avec. une
sauce blonde de fumé de gibier bien corsé.

DE LA CAILLE,

+ La caille est un excellent oiseau ; elle est'plus grusse et
plus charnue que la grive: les plus grasses sont celles que

Ton prend sur la fin de Pété et dans Pautomne, Elle quitte
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notre pays dés que le froid vient. On en tient en cage pour
Jes engraisser , mais leur qualité est moins bonne, excepté
pourle réti: plus la caille est fraiche, meilleure elle est.

Caille au fimé do gibier.

Vous &teg les os de 'estomac de votre caille par Vinté~
rieur , sans endommager l'extérienr. Aprés V'avoir vidée
E“ la ;’;oche,' vous la flamhez légérement : vous levez les

lets d’autres cailles que vous assaisonnez d’un peu de sel,
de gros poivre , un peu de persil haché bien fin, un quar-
teron dc beurre, le jus Qun citron : vous en mettez deux
rar chaque caille : il en faut huit pour une entrée ; vous

es troussez et les potelez le mieux possible ; vous Jes bri-~
dez, afin qu’elles conservent leur forme en cvisant ; yous
mettrez dans une casserole un bon morceau de beurre., le
jus d’un citron, yne feuille de laurier ; vous les ferezroidir
un instant dans votre beurre ; vous placerez des bardes de
lard dans une casserole , vos cailles par-dessus ; vous les
couvrez encore de bardes , vous mettez par-dessus vos
cailles une poéle mouillée avez du vin blanc : vousle tenez

au feu une bonne demi-heure. Avant de servir et au mo- -

ment de le faire , vous les égouttez , les débridez et les
dressex sur votre plat; vous mettez une sauce espagnole
travailléeavec du fumé de gibier. (7 oyez Potle, Espagnole
et Fumé de gibier. )

4 la Bourgeoise.

- $i vous n’avez point de sauce, faites un roux léger, vous
passerez au tamis de soie le mouillement dans lequel au—-
ront cuit vos cailles , vous en arroserez votre roux : ajon-
tei-y plein une cpillere 3 dégraisser de jus : vous ferez ré~
duire votre sauce A moitié, vous la dégraissez et_la passes
a Pélamine , puis vous la versez sur vos cailles. Si votre
sauce avait trop de sel , vous y joindriez le jus de Ja moitié
d’un citron , et gros comme une noix de beurre frais que
vous feriez fondre en le tournant dans votre sauce sansla
metre sur lefeu @ si les filets sont trop difficiles & avoir
pour pouvuir en mejtre en assez grande quantité dans 'in-

. s 16
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térieur de vos cailles , vous en hacherez les foies que vous.
joindrez avec un peu de farce.

Cailles & UEspagnole.
Vous aurez hivit cailles bien fraiches que vous videz par

la poche, pour éviter une grande incison prés le croupion; .
. ’ 8 pron;

vous manijez un morceau de beurre dans lequel vousmet
tez un jus de citron, du sel, da gros poivre ; vous en met—
tez'dans le corps de vos cailles autant qu’il en peut tenir;
vous assujettissez les cuisses avec une aiguille et du gros
fil, vous laissezles pates libres ; vous leur donnez uné’

forme agréable en les bridant ; vous arrangerez des bardes '

de lard dans une casserole , vos cailles par-dessus : cou-
vrez-les aussi de bardes , et mettez une poéle mouillée avec
moitié vin blanc, moitié bouillon : une bonne demi-heure

* avant de servir, vous les mettez au feu : en les retirant vous

- les égouttez et vous les débridez : ayez des croiitons de la
grandeur de .vos cailles , et vous les posez dessus ; vous
faites une sauce espagnole un peu claire , sous laquelie vous
jetez gros comme la moiti¢ d’une noix de glace.

Cailles. au Chasseur.

* Videz et flambez vos cailles ; mettez un morceau de
" beurre dans une casserole, vos cailles dedans , une feuille
de laurier, du sel, du poivre, un peu de fines herbes , si
vous en avez; placez vos cailles suc un feu ardent ; vous les’
sautez i chaque instant ; lorsqu’elles vous résistent sous le
doigt, vous prenez plein une cuillére 2 bouche de Yorine
que vous mélez avec vos cailles , un demi - verre de vin
bianc , un peu de bouillon : quand votre sauce sera lide ,
‘retirez vos cailles du feu ; il ne faut pas qu’elles bouillent ,
vous les dressez ensuite sur le plat : voyez si elles sont de
bon sel. - ; S ‘
Cailles aux truffes.

. Videz vos cailles par la_poche ; vous les lambez 1gere-
ment ; épluchez vos truffes , coupez-les en gros dés, ra-
pee uo peude lard , que vous mettez dans une casserole.

avec autant de beurre , du sel, du poivre , des quatre
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épices , un peu de persil ; vous hachez une truffe que vous
melez avec le reste; vous passez le tout sur le feu pendant
sept ou huit minutes j laissez-le refroidir; vous le mettez
dans le corps de vos cailles: quand elles seront, bien rem~
plies, vous les trousseres et ‘lles briderez; vous leur don~ -
nerez une forme agréable , vous arrangerez des bardes de
Jard dans une casserole et vos cailles dessys: vous les cou-
vrirez de bardes de lard ! vous couperez ‘des petits mor-
ceux de veau en dés, une caroute, sept ou huit petits oi-
gnons 4 un clou de girofle, la moitié¢ d’une feuille de lau~
rier : ajoutez-y vos épluchures de truffes , un bon morcean
de beurre : vous metirez le tout dans une casserole : passez
votre assaisonnement pendant un bon quart-d’heure 2 un
feu modéré : lorsque votre assaisonnement sera bien re-
venu , vous y mettrez un verre de vin blanc , autant de -
bouillon: vous ferez jetier deux ou trois bouillons , et 1ors=
que vous mettrez vos cailles au feu, vous verserez cet as+
saisonnement dessus : ‘une bonne demi-heure suffit pour
lescuire : au moment de servir, vous les égouttez , les dé«
bridez et les dressez sur le plat : dans le milieu vous met-
tez un sauté de truffes que vous arrangez dansune espa=
* gnole réduite. ( Zoyes Sauce espagnole réduite. ) -

Cailles ar gratin.

_ Vous désossez dix cailles bien fraiches : vous mettrez les
foies a part , et vous les pilerez avec le dos du couteau : -
vous aurez une farce cuite ( #oyes Farce cuite.) dans la-
quelle vous mettrez vos foies pilés avec un peu de gros
poivre , trés-peu de.sel , un. peu d’aromates pilés ; vous
méelerez le 1out ensemble ; vous remplirez vos cailles de
cette farce; vous leur donnerez leur forme premitre, vous -
les assujettirez avec une aiguille et du fil ; vous verserez
dans le reste de votre farce plein une cuillére i dégraisser
de velouté que vous mélerez bien avec ; vous ’étendrez
sur votre plat: posez-la un instant sur le feu, ensuite vous
arrangerez vos dix cailles ; vous les couvrirez de bardes de
Jard. Une bonne demi-heure avant de servir , vous les
mettrez sur upe chevrette avec un feu ardent dessous ; vous
les couvrirez uan four de campagne bien chaud : au mo-

- L ’
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ment de servir, vous en Oterez la graisse,, et vous les saucez

avec une italienne. (‘7 oyes Sauce italienne ). Si vous aves
. un grand four chaud, elles cuiront encore mieux: ’on peut

aussi les mettre au gratin sans les désosser.

Sauté de filotsde Caitles.

. Vous prenez les filets de douze cailles que vous parezet
arrangez dans un sautoir; vous faites tiédir un morcean de
Deurre que vous versez sur vos filets { au moment deservir
vous lés mettez sur-un feu ardent ; quatre ou cinq minutes
suffisent pour lés cuire: égouttez-les , et dressez—les en
‘couronincs sur votre plat avec un croiiton glacé entre cha—
que filet : vousen faites le tour du plat , puis vous en gar-
nissez Uintéiieur : si vous les servez pour hors—d’ceuvre ,
six cailles suffisent : vous les saucez avec une espagnole
claire, dans laquelle vous mettez gros comme la moiti¢
"d’une noix de glace. ( #oyez Sauce espagnole ).

* ' .DE LA BECASSE.

- La bécasse est un gibier volatil trés-estimé ;- la fin de
Phiver est 1e temps ol cllessont le plus grasses, et les meil-
leures se prennent dans les temps de brouillards. Il y en a
de plusieurs especes ; 1a bécasse, la bécassine , la moyenne
bécassine et le bécassean :-il faut cuire ce gibier un peu
.vert, est-a-dire qu'il solt rouge. .
A " Salmis de Bécasse. -
i :Vous mettez trois bécnsses & la- broche * quand elles sont
froides , vous levez les.membrres le plus correctement pos-
. sible : vous les parez etles mettez dans uve casserole : con-
. cassez v0s débris dans un mortier, et jettes-y une pincée
de persil enfeuilles, six échalottes, un peu de latirfer, une
-gousse d’ail , si vous’aimez, du grospoivre : vous donnes
quelques coups de pilon sur ces débris , vous mettez na
- morceau de beurre dans une casserole, et la-posez sur le
_ feu: vous y mettez vos débris pilés ; faites~les revenir pen-
dant dix minutes ; versez-y tin verre de win blane , “six
cuillerées & dégraisser d’espagnole, trois cuillerées de con
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* sommé ; vous ferez réduire le tout & presque moitié : ayez
: soin que votre sauce soit bien pilée ; vous la passereza Pé~
tamineen la foulant, puis vous la mettrez sur vos membres
de bécasse que vous tiendrez chauds sans les faire bouillir :
au moment de servir , vous dresserez vos membres , et

_ vous arrangez des croiites entre, dessous ou dessus, i votre
volonté.

A la Bourgeoise.

Si vous n’avez point de sauce, vous ferez un roux léger,
€t vous y mettrez vos débris pilés , que vous passerez de-
dans ; vous y versez un verre de vin blanc, deux verres de .
bouillon , un clou de girofle , du sel : vous ferez réduire
volre sauce 3 moitié, et vous Ja passerez comme il est dit
ci-dessus,

Salmis de table & Vesprit-de-vin.

Lorsque vos bécasses sont sur la table, vous les dépecez
et les laissez sur le plat que vous mettez sur un réchaud &
Vesprit-de~vin jajoutez du sel , du poivre , plein une cuil-
Jere & bouche d’échalottes hachées , les wrois-quarts d’um
verre de vin blanc, le jus de trois citrons., du beurre gros
comme la moitié d’un ceuf ; vous saupoudrez votre salmis
de chapelure de pain ; vous le laissezmigeoter dix minutes
en le retournaat de temps en temps: voyez si votre sauce
est de bon sel , et distribuez vos morceaux.

Salmis de chaseeur.

Vous mettez vos bécasses & la broche ; vous les dépecez ,
vous placez les membres dans une casserole ; hachez le foie
et Pintérienr de la bécasse que veus mettez avec vos mem-~
bres , de la ciboule ou de échaloute haghée , deux verres
de vin blanc, du sel, du poivre fin, quelques croiites de
pain ; vous faites jeter deux ou \rois bonillons  woure sal-
mis , et vous le serves. N

Bécassines a la minute.

Troussez vos bécassines, flambez-les ; vous les épluchez ,

ensuite vous metiez vos bérassines dans une casserole sur
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un feu ardent, avec un bon morceau de beurre, des écha—
lottes hachées , un pen de muscade rapée, du sel , du gros
poivre : quand vous les avez sautées sept ou huit minutes,
vous y mettez le jus de deux citrons, un demi-verre de
vin blanc, un pen de chapelure de pain ; vous les laissez
sur le feu jusqu’a ce que votre sauce ait jewt un bouillon :
apres cela vous les retirerez de dessus le feu et vous les

Sauté de filets de Bécasse.

Vous levez les filets de six bécasses , vous les parez et
vous les metiez daps votre sautoir ou tourtitre, vous faites
tiédir un bon morceau debeurre , et vous le versez dessus;
vous y ajoutezdu sel, du gros poivre , un peu de romarin
en poudre: au moment de'servir, vous mettez vos filets
sur un feu ardent; lorsqu’ils ont cuit d'un cdté , vous les
retournez ; ne les laissez qu’an instant au feu : il ne faut
pas qu’ils soient trop cuits ; vous les égouttez et vous les
dressez en couronnes , un croitton eatre ; faites suer les

‘débris de vos bécasses avec un demi-verre de vin blanc',

une feuille de laurier , un clou de girofle, et laissez tomber
volre suage & glace; lorsqu’il est réduit, vous y mettez un
demi-verre de vin blanc, un verre de bouillon, plein six
cuilléresh dégraisserd’espagnole; vousfaites réduire le tout
a moitié, Passes votre sauce a Pétamine , et versez~la sous
wos filets, -

A la Bourgeoise.

Si vous n’avez- pas de sauce , vous mettrez avec votre
snage nn verre de vin blanc, trois verres de bouillon ; vous
Jaisseres migeoter votre suage, et vous ferezun roux léger,
que vous mouillerez avec votre suage; ajoutez—y du sel, du
gros poivre ; yous ferez réduire votre sauce, vous la dé-
graisseret , et la passerez & Vétamine ; lorsque vous la
servirez , vous y mettrez le jus d’'uncitron. Voyez si elle est
d’un bon sel. )

Filets de Bécasses en caﬁapé.
Vonus -leves les filets de quatre bécasses; vous les pares;
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arrangez-lez dans votre soutoir; vous les assaisonnez de sel
et de gros poivre , vous faites tiédir un morceau de beurre,

‘vous le versez survos filets , vous prenez Vintérieur de vos
‘bécasses , excepté le gésier ; vous mettez gros comme un
ceuf de Jard cuit , un peu de persil et d’échalottes bien ha-
chés, un peu d’aromates pilés , du sel , 'du gros poivre 3
‘vous hacherez le tout ensemble avecvotre couteau. Quand
“votre farce sera finie , vous ferez des crofitons un peu plus
grands et de'la forme de vos filets ; ils seront épais d’un
demi pouce : avant de les passer oude les faire jaunir dans
le beurre , vous ferez une incision & une ligne du bord en
‘dedans , tout & Pentour ; quand votre croiiton sera passé ,.
vous le creuserez de maniere qu'il puisse contenir dé la
farce ; alors dans chaque erofiton'vousen mettrez a comble,
. afin que vous puissiez y placer votre filet ; tous vos crot-
tons remplis , un bon quart-d’heure avant de servir, vous
les mettrez dans le four, ou sur un gril i un feu doux, et
‘un four de campagne assez chaud pour pouvoir cuire vos
canapés ; alors vous sauterez vos filets , vous dresserez &
plat vos crotitons et vous poserez un filet sur ehaque croti—
ton :vous y mettrez la méme sauce que la précédente; vous
¥ ajouterez gros une noix de glace. Au défaut de la pre—
‘mi¢re, servez-vous de celle qui suit. '

Sauté de filets de Bécasses & la provengale.

\

Préparez vos filets comme les précédens ; vousles aseai-
sonnez de sel , de poivre, des quatre épices ; vous les cou-
-vréz d’huile : vous y mettez une gousse d’ail pilé ; verses
-de Phuile dans une casserole avec vos débris de bécasse ;
vous les faites revenir dedans avec une pincée de persil en
fenilles , une gousse d’ail , deux clous de girofle, six écha—
lottes , une feuille de laurier ; quand vos débris seront bien
revenus, vous y mettrez plein une cuillére a bouche™ de
farine ; vous les mouillerez avec un verre de vin blanc,
- tfois verres de bouillon : vous ferez réduire votre sauce a
* moitié ; dégraisser-la et passez-la 2 V'étamine : au mement
de servir, yous santerez vos filets , et vous les dresserezeu
couronue, un croiton glacé entre chaque; vous mettrezle
jus-d’un citron dans votre seuce, avec un peu du zest; vous
verserez sur vos filets, . :
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Croittons de purée de Bécasses.

Vous mettrez trois ou quatre béeasses 4 la broche ; quand
¢lles seront cuiles , vous les laisserez refroidir ; vous enle—,
verez les chairs et I'intérieur de voshéeasses : vous les met-
trez dans le mortier avec du lard gras euit, de la grosseur
d’un ceuf et demi, un peu d’aromates pilés , pnis vos dé~

"bris dans une autre casserole avec un verre de vin blanc 4
.un'peu de persil en feuvilles, une feville de laurier, un clouw
de girofle, deux verres dc bouillon, plein six cuilleres 2
bouche de velouté ; vous ferez réduire cette sauce 3 moitié:
vous la passerez i I'¢tamine en la foulant un pen : lors-
qu’elle sera froide, vons pilerez les chairs de vos bécasses
et vous y.verserez cetie sauce, Si votre purée paséait diffi-
cilement, vous la mouilleriez avec un peu de consemmé ;
vous la mettrez ensuite dans upe casserole : ayez attention
de la tenir chaude sans bouillir, ou au bain-marie : vous
ferez des croditons ovales-pointus, épais d’'un bon pouce
“et demi j avant de leur donner couleur dans le beurre ,
vous ferez une incision 3 une ligne du bord en dedans, et
tout & ’entour ; vous mettrez vos croiitons dans le beurre;
quand ils auront couleur, vous les égoutterez et les vide-
rez, C'est-a-dire vous dterez la mie de lintérieur de votre

croliton : au moment de sérvir, vous meltrez votre purée.
dedans. . .

DE LA SARCELLE,

Lasarcelleest plus petite queé Je eanard, et luiressemble;
sa chair est plas délicate. 1l ne faut pas la eonfondre avec
Je rouge—gorge, oisean de rivitre quia la plume de la gorge
rouge; il est plus gros. : - -

Sarcelles en entrée de broche.

Vous plumez et videz vos sarcelles ; vous les.lambez k-
gerement, nétoyez - les avec attention pour qu’il n'y reste
pas de duvet ni de tuyau, vous es troussez eiles fixezavec
une aiguille & brider et de la ficelle; vous bhachez.un peu
d’écorce de citron , que vous mélez avec un morceau de
beurre, du sel , du’gros poivre, et le jus d’on- citron 5 vous

7 a
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mettez ce beurre assaisonné dans le corps de vos sarcelles,
vous leur donnez une forme agréable , vous les mettez a la
broche ; couvrez-les de tranches de citron ;vous les enve~
loppez de bardes de lard et de papier beurré , que vous
saupoudrez de sel ; vous ficelez bien votre papier, pour
qu’il puisse contenir votre assaisonnement, lorsqu’elles se-
ront en broche : trois-quarts d’heure avant de servir ,
vous les mettez au feu; au moment de servir, débridea-
les , égouttez-les , c'est-d-dire faites sortir le beurre qu’elles
ont dans le corrs » et dtez les tranches de citron qui sont
dessus : vous les dresserez sur votre plat , vous vezserez
plein trois cuilleres 2 dégraisser d’espagnole travaillée ,
une cuillerée deconsommé,gros comme une noix de glace,
Je zest d’un quart de citron, un peu de gros poivre ; vous
ferez jeter un bouillon 4 votre sauce, et vous la mettrea
sous vos sarcelles. ( Zoyez Espagnole travaillée. )

Sauté de filets dlaviard.

Prenezles filets de cing sarcelles, vous en dterez les nerfs
qui se trouvent sur le cdté de la peau ; vous les conpez en
aiguillettes , c’est-a-dire vous coupez le filet en quatre on
cinq dans son long, toutes de la méme grosseur; vous les
placez dans un sautoir; vous les assaisonnez de sel, de gros
poivre , une petite pincée d’aromates pilés : faites tiediren—~
suite un morceau de beurre, et versez-le dessus : vous fe-
rez suer de vos débris avec un verre de vin blanc : gnand
ils seront tombés 2 glace, vous y mettrez plein une cuillere:
3 pot de consommé ; vous ferez migeoter pendant une
heure, et vous passerez votre suage au tamis de soie; vous
mettrezdans unecasserolle plein quatre cuilles esh dégraisser
d’espagnole ; vous y joindrez votre snage , et vous la lais-
screz réduire 3 moitié § vous la passerez & |'étamine, vous y
ajouterez un peu de zeste de bigarade et le jos de la biga—
rade, el gros comme une noix de glace ; vous ferez bien
chauffer voure sauce sans la faire bouillir : au moment da
service, meltez voire sautoir sur un fourneau ardent >
quand vos filets sont roidis de tous cdtés , et que vous les.
juges cuits, vous penchez voire sautoir, et meutez vos filets
sur lahauteur, pour que vous e preniez pas de beurre avce

’
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la cuillere; vous Jes mettez sur le plat en forme de buis~
son, et vous les arrosez de votre sauce.

A la Bourgeoise.

Si vous n’avez ni sauce ni le tems d’en faire, vous laisses
réduire & glacele jus de vos filets ; vous otez les trois-quarts
du beurre de votre sautoir , versez plein une cuillere a
bouche de farine que vous mélez avec votre beurre ; vous
mettez un verre debouillon, un peu de sel, un peu de gros
poivre ; faites ensuite jeter quelques bouillons & votre
sauce ; vous la passez a Pétamine, vous pressez un citron:
si vous n’avez pas de bigarade, vous y mettez un peu de
zeste et de glace, si vous en avez : vous tiendrez votre sauce
chaude sans la faire bouillir, et vous la verserez sur vos
aiguillettes. . ’

Sarcelles a la bateliére.

Vous levez les cuisses, les filets et le croupion de vos
~ sarcelles; vous coupez vos filets en trois dans leur lon-
gueur et de la méme grosseur ; vous mettez un bon mor-
‘ceau de beurre avec vos 'morceaux de sarcelles , des
échalottes hachées, du persil , du sel , du gros poivre,, un
peu de muscade rapée dans une casserole que vous tenez
sur un feu ardent, vous sautez ce qui est dans votre cas~
serole pendantdix & douze minutes, vous tatez si vas mor-
ceaux sont bien roidis , ensuite prenez plein une cuillere
2 bouche de farine que vous mélez avec votre ragotit,
vous y mettez un verre de vin blanc, remuez un instant
votre ragolit jusqu’a ce qu’il ait jeté un bouillon : si votre
sauce était trop liée, vous y ajouteriez un demi-verre de
vin blanc. Sitdt que votre ragoiit aura jeté un bouillon ,
vous le retirerez du feu pour le manger de suite. Si vous
&tes A la ville, quand vos sarcelles seront assez sautées, vous
y mettrez la moitié d’une cuillerée de farine, le jusde deux
citron , un peu de son zeste , et plein trois ou quatre cuil-
Jeres & dégraisser de bouillon , vous tournerez votre ragoiit
sur le feu quand il sera li¢ : voyez #'il est de bon sel, et
servez-le,
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DE,LA GRIVE, )

. L’automne est le temps ot Yon fait le plus usage de la
grive et celui ol clle est meilleure, elle est & peu pres
grosse comme un merle : an la mange plus communément
& la broche.

Grives en prunes.

Prenez douze grives , ou plus , bien fraiches, vous les
plumez soigneusement pour conéerver leur peau entidre ,
vous les flambez légtrement , vous les désossez en com-
mengant par le dos. Lorsqu’elles sont bien désossées, vous

renezles foies que vous pilezavecle dos du couteau, vous
es mélez avec de la farce fine , un peu d’aromates pilés ,
du gros poivre, vous en remplissez votre grive ; mais
avant vous faites passer dans le milieu du corps une pate,
dont vous avez coupé un gros bout, afin que cela repré-
sente la queue d’une prune. Lorsque le corps estrempli de
farce, vous rapprochez les chairs avec une aiguille, et vous
les assujettissez; mettez ensuite vos. grives dans pne cas—
* serole avec du sel , du gros poivre , vous faites tiédir un
morceau de beurre , vous le versez sur vos grives : une
demi-heure avant de servir, vous les faites migeoter dans
Jé beurre : au moment de servir , vous les égouttez, vous
en Otez les fils qui les tiennent: arrangez-les sur le plat
~ comme des prunes dans un compotier, saucez-les avec une
italienne: ( #oyez Sauce italienne. ) :

" A la Bourgeoise.

Si vous n’en avez pas, faites attacher le jus que vos
grives ont rendu, dtez les trois-quarts du beurre ; vous y
mettrez un peu de persil, des échalottes hachées que vous
Passerez un instant dans votre beurre, ajoutez-y plein une
demi-cuillére & bouche de farine, la ‘moitié d'un verre -
de vin blanc , autant de bouillon , vous ferez jeter quel- -
ques bouillons & votre sauce , vous la dégraisserez.: voyez
si elle est liée d’un bon sel, servez-vous en pour vos
grives,
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Grives au gratin. :

. Vous préparerez vos grives comme les précédentes *
vous aurez assez de farce pour en couvrir le fond du plat 3
versez dans votre farce , plein une cuillére ¥ dégraisser de
velouté que vous meélerez bien, vous la mettrez ensuite
sur votre plat (i“e vous placerez sur un feu doux , pour
assujettir votre farce : alors vous y arrangerez vos grives
que vous avez roidies dans le beurre sans y mettre de pate :
quand vous aurez 6té le fi] qui tenait les chairs , vous les
mettrez sur votre farce, couvrez les de bardes de lard et
d’un rond de papier beurré , vous les arrangercz dans le
gratin ; un quart-d’heure avant de servir, si vous n’avez
pas de four, vous les tiendrez sur un fourneau doux avec
tn four de campagne bien chaud : au moment de servir ,
vous Otez avec une mie de pain tendre tous le gras-qui se
trouve dans votre plat , vous les saucez avec une italienne.
{ 7oyez Italienne. I;

DE LA MAUVIETTE.

La mauviette ¢st un oiseau des champs trés-connu sous
le nom d’alouette. Le tems ot elles sont meilleures est
versla fin de Pautomne, et dans P’hiver , elles sont al ors

* plus délicates et plas grasses.
Mauvietles aux fines herbes. .

Plamez, troussez et flambez vos mauviettes, vous met-
tez an bon morceau de beurre dans une casserole avec
quinze ou dix-huit mauviettes, du sel, du gros poivre,
un peu d’aromates pilés , vous les posez sur un feu ardent.
Lorsque vous les avez sautées dans voire beurre pendant
sept ou huit minutes, vous y metiez plein une cuillere &
bouche de persil haché bien fin , autant d’échaloties ha-
chées de méme , des champignons aussi hachés , vous les
sautez avec des fines herbes pendant sept ou huit minutes,
versez-y plein deux cuilleres a dégraisser d’espagnole , une
cuillerée de bouillon , vous les remuerez dans leur sauce
sur le fen; au premier bouillon , retirez-les et servez-les.

v
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_ A la Bourgeoise.

8i vous n’avez pas de sauce, vous y suppléerez par une
<uillere & bouche de farine , que vous mélerez bien avec
vos viseaux, un demi-verre de vin blanc, autant de bouil-
Jon ; faites jeter & votre sauce un bouillon seulement : voyes
si votre ragoiit est d’'un bon sel. ‘

Mauviettes en chipolata, a la minute.
Vous aurezdes marrons grillés, champignons, saucisses

. longues, que vous lierez par moiti¢ ; du petit lard que vous

.couperez en tranches ; vous mettrez du beurre dans une
«cassetole , vous y mettres les tranches de petit lard ,
.vous ferez revenir, piis vos saucisses ; I'un et Pautre cuits,
vous y wettrez huit pu dix mauviettes ; quand elles seront
fermes, qu’elles résisteront sous le doigt, vous les retirerer;
vous dterez la moitié du beurre qui est dans la casserole ,
vous y mettrez)es champignons; quand ils anrontjeté quel-
ues io’uillons » vous y mettrez plein une cnillére & bouche
ge farine que vous melerez avec les champignons ; vous y
verserez un verre de vin blanc , un demi-verre d’eau , du

sel trés-peu, & cause du lard , un pen de poivre ; quand .

<cela aura jeté quelques bouillons, vous y mettvez les san~

cisses , le lard , les mauviettes , les marrons ; au premier

bouillon , retirez de dessus le feu et servez-le.
Mauvieties en croustade.

Vous désossez douze mauvieties ; vous en prenez V'inté-
rieur , excepté le gésier, yous hachez , et vous mettez ce
hachis sur un plat d’argent avec autant de farce cuite , un
_peu de sel et de gros poivre, un peu de fines herbes, une
g:rdeA de lard par-dessus, posez-la ensuite sur un four—
vean doux, et le four de campagne par-dessus. Lorsque
votre farce sera cujte , vons la mettrez dans une casse-
role , versez dedans plein deux cuilleres & dégraisser de
velouté, que vous meélerez bien avec votre farce, vous
en mettrez dans lintérieur de vos mauviettes , vous leur
donnerez ‘la forme d’une petite boule ou d’un ovale ;
si vous voulez, vous les coudrez avec du fil, pour qu’elles
ne perdent pas leur forme; mettez un morceau de
beurre dans une casserole, vous le ferez tiédir, vous
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y mettrez vos mauviettes aver un peu de sel et de gros
poivre, un peu des quatre épices , vous les tiendrez sur
un feu doux pendant sept ou huit minutes; lorsqu’elles -
seront bien roidies , wousles égoutterez : ayez des croiitons
faits avee la mie de pain , épais d’un pouce et demi, vons
Kferez une incision en dedans de son plat & une ligne du
ord, vous les passerez dans le beurre : lorsqu’ils auront
belle couleur; vous les en retirerez , laissez-les égoutter
sur un linge blanc, vous en dterez le milien , vous met—
trez dedans de votre farce, et votre mauviette & laquelle
~ous aurez 8té le fil , vous laisserez un peu de vide par=
dessus votre farce pour y mettre un peu de sauce ; quinze
minutes avant de servir, vous posez vos crofitons , garnis

-de mauviettes., sur une tourtitre , et les mettez au four ,

ou sous un four de campagne qui ne soit pas trop chaud :
au moment de servir, z vos croiitons sur un plat ,
et dans chaque vous dresserez un peu-de sauce italienne.
(¥ oyez Sauce italienne.) : '

- Cételettec de Mauviéttes.

Vous leverez la chair de Yestomac de vos mauviettes ,
Yous y passerez un bout de patte, en lui coupant un gros
bout , comme si ’était une cdtelette : vous aurez soin d’a~
platir chaque morceau de Pestomac, pour qu’il prenne
plus de surface , arrangez vos coteleties sur umn plat d’ar-
gent ; assaisonnez-les de sel , gros poivre, faites 1iédir un
morceau de beurre, et versez—le par dessus : au moment
‘du service, vons les mettez sur un feu drdent ; sitét qu’elles
ont recu un peu de chaleur, vous les retournez 5 aprés

-qu’elles ontresté un instant sur le feu , retirez-les , vous

enchez votre plat, et vous retirez vos cdtelettes sur la
-Eautenr, pour que votre beurre se sépare de voscételettes,
vous les dressez en couronnes), saucez-les avec un peu
d’espagnole dans laquelle-vous mettrez gros comme a
moitié d’une noix de glace. (P qrez Espagnole.)
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DU CANARD.

11 y a plusieurs sortes de.canards: celui de basse-cour et -
lesauvage sont les plus connus, et ceux dont on fait le plus
d’usage. Le canard que Pon nourrit est employé plus vo-
lontiers pour entrée, et le sauvage pour réu. L'endroit ot
Pon fait les meilleurs él2ves est Rouen. 1l n’y a rien au=
dessus des cannetons de ce pays. .

Canard poelé sauce bigarads.

Quand vous avez plumé, vidé et flambé votre canard ,
vous lui troussez les pates en dedans des cuisses, vous les
bridez avecde la_ﬁceﬁ:, vous lui rentrez le croupion dans.
le corps pour le racourcir, vous Passujettissez avec Vai-.
guille & brider et de la ficelle , vous donnez i votre canard
une forme ronde et raccourcie ; vous lui frottez Pestomac
avec un jus de citron , vous mettez des bardes de lard dans
yotre casserole , votre canard dessus : vous le couvrez de-
bardes, vous mettez une poéle pour le cuire. (#oy. Potle.).
Une heure avant de servir, vous le mettez au fenr : faites—
le migeoter jusqu’au moment de servir , vous P'égouttez,
le débridez, et(}:dressez ensuite sur le plat, vous metirez
plein trois cuilléres 2 dégraisser d’espagnole travaillée , un
peu de gros poivre, le jus d’une bigarade , avec un peu de
son zeste , vous placerez cette sauce au fen, au premier
bouillon, vous la verserez sous votre canard : faute de bi—
garade , servez~vous de citron. ( ¥oyez Sauce espagnole
travaillée.) B '

, Canard d lg purée de lentilles. *

" Vous préparez votre canard comme celuidit & 1a poéle,
vous mettez des bardes de lard dans le fond d’une casse-
role, votre canard dessus, quelques tranches de rouelle
~ de veau , deux carottes , trois oignons , deux clous de gi-
rofle, une feuille de laurier , un peu de thym , un bouquet
de persil et ciboules, vous couvrez votre canard de bardes;
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. vous versez plein une cuillere 2 pot de bouillon. Si votre-

canard est tendre, trois quarts-d’heure suffisent pour le
cuire ; s'il est dur, laissez-le davantage au feu : au moment
de servir, vous égouttez, le débridez et le dressez sur le

lat, vous le masquez , si vous voulez , d’une purée de

entilles. Si votre canard est bien blanc et bien potelé ,
vous mettez la purée dessous. ( Zoyez Purée de lentilles. )
Vous pouvez aussi le servir 2 la purée de navets ou de
pois. ‘ ,

Canard eux navels.

Vous faites cuire votre canard comme Je précédent ,
vous mettez dans la cuisson cing ou six navets coupés en
tranches : au moment de servir , vous ’égouttez, le débri-
dez et le dressez; vous mettez dans votre ragoiit de petits
navets dessous ou dessus votre canard. ( ¥oyez Navets
pour entrée. ) '

A la Bourgeoise.

Quand votre canard est vidé, flambé, troussé, vous
faites un roux ; dés qu’il est bicn blond, vousmettez votre
canard dedans, vous le faites revenir : lorsque les chairs
sont fermes partout , vous versez plein deux cuilleres a

ot de bouilion , si vous en avez : faute de bouillon, de
r’eau , du sel, du poivre, une feuille de laurier; tour—
nez votre canard avec son mouillement jusqu’d ce qu’i
bouille, vous y ajouterez un bouquet de persil et de ci-
boules, vous le ferez aller & grand feu : quand votre canard
sera aux trois uarts cuit, vous y mettrez des navets , tous
de la méme grosseur, que vous aurez tournés, vous les
sauterez dans du beurre; lorsqu’ils sont bien blonds , vous
les laissez "égoutter, réunissez-les i votre canard ; vous le
ferez aller a petit fen, vous le dégraisserez , vous y mettrez
un petit morceau de sucre : au moment de servir, vous le
débridez, et vous versez votre ragoiit d¢ navets par-dessus.
Voyez ¢'il est de bon sel. ' ‘ ‘

Canaid @ la purée de navets. _
“ Faites cuire un canard comme celui dit poélé ; vous le
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débridez , Pégouttez, le dressez sur le plat, et le masquez
@d’une purée de mavets. ( 7gyez purée de navets.)
Canards aux olives. .
Troussez et faites cuire votre canard comme celui dit &
la poéle , vous tournez vos olives, c'est-a—dire vous enle-
vez la chair de dessus son noyau en tire-botichon , vous Ia
couservez entidre pour qu’elle reprenne sa premiére forme,
vous leur faites jeter un bouillon dans Peau , sivous vou— .
lez, ou bien vous les miettez dans ume casserole , avec plein
tre cuilléres i dégraisser d’espagnole, deux fois autant
e consommé ou bouillori, un peu de gros poivre : vous
ferez cuire vos olives sur un feu ardent : quand la sauce
sera réduite & un tiers, vous les retirerez du feu , tenez les
chaudes au bain-marie,
A la Bourgeoise.
8i vous n’avez pis de sauce, vous fereéz un roux léger,
que vous arroserez avec le mouillement oi aura cuit votre
canard, vous le passerez au tamis de soie : en cas que votre
sauce ne soit pas assez longue , vous y mettrez du bouil-
lon : aa moment de servir, vous égoutterez votre canard,
débridez-le et dressez—le sur votre plat , et vérsez ensuite
votre ragofit d’olives dessous. -

Canard en aiguillettes.

Troussez, bridez et faites cuire votre cantird comme
celuidit & la potle : quand il sera dux trois quarts cuit ,
au moment de servir, vous Pégouttez, le débridez , servez~
le sur votre plat, faites~lui huit ciselures sur Vestontac,

atre de chat&ue c8té; vous hachez trés—fin plein ane cuil-
lére 2 bouche d’échalottes que vous niettez dans urre casse~
role, avec du blond de veau plein deux cuilléres ¥ dégrais-
ser, du gros poivre, unt peu de muscade rapée, un Feu de
sel; vous ferez jeter quelques bouillons & vos échalottes ,

_ vous les retirerez du feu ; pressez le jus de deux citrons
dans votre sauce ; vous la verserez sur les incisions de votre
canard. On peut mettre son canard en entrée de broche,
ot tout simplement & la brockhe.
&
7
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‘ DU DINDON,

_ Le dindon a une chair blanche et trés-bonne quand il
v’a pas souffert. Il y aurait trop a dire, ¢’il fallait décrize

- tous les mets qu’on peut faire avec cette volaille ; les meil-
leurs sont les jeunes et les gras. -

Dindp;i en daube.

~ Quand le dindon est vieux, cest assez Pusage de le
manger en daube. Vous le plumez et l¢ videz ; coupez-1::i
les pattes, et troussez les cuisses en dedans ; vous les assu—
jettissez avec de la ficelle et une aiguille 2 brider ; vous le
flambez, Vépluchez et Vassaisonnez de gros lardons , de
sel, depoivre, des quatre épices et de fines herbes ; si vons
voulez, vous piquez Pestomacet les cuisses de voire canlon
le plus menu possible ; vousmettez des bardes de lard dans
une braisiere, votre dindon par—dessus , deux jarrets de
veau , Jes pates du dindon , quatre carottes , six oignons ,
Arois clous de girofle, deux feuilles de laurier , du thymn,
un bouquet de persil et de ciboules; vous couvrez votre
-dindon de bardes , d’'un morceau de papier beurré ; mouil-
lez-le avec du bouillon , plein quatre cuilleres 2 pot, plus
si le dindon est gros , un peu de sel; vous le fites migeo-
ter pendant trois heures et demie ; quand il est cuit, vous
retirez votre braisitre du fen ; n'dtez votre dindon qu’une
demi-heure aprts, afin qu'il ne se hile pas ; vous passez
votre mouillement a travers une servietie fine; vous le
ferez réduire d’un quart, ou plus, ¢'il est trop long ; cassez
ensuite un ceuf dans une casserole ; vous le battrez bien,
.et vous verserez la gel¢e dessus ; vous la fouetterez Lien
avec votre .ceuf : voycz si elle est de bon goiit’; si elle en
manguait , vous y ygettriez un peu d’aromates , quelqucs
feuilles de persil, quelques qucues de ciboules ; vous la
tiendrez sur le feu, en la mouvant avec force , jusqu' ce
qu’elle soit préte a bouillir ; quandelle aura. jeté ses pre—
miers bouillons, vous la placcrez sur le bord du fourncau
avec un couvercle et du feu dessus; laissez-la migeoter
une demi-heure ; aprds vous la passerez soigneusement 3
. \ M
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travers une serviette fine, et vous la laisserez refroidir pour
la servir 2 Pentour de la daube ; pour plus d’économic, on
met un pied de veau dans sa daube en place de jarret de
veau. . N

Galantine de Dindon:

Vous flamberez votre dindon; ayez soin qu'il’ ait” une
bonne chair et qu'il soit bien nourri ; vous commencerez &
Je désosser par le dos : prenez garde de gater Pestomac;
quand il sera désossé entitrement et que les nerfs des
cuisses seront dtés, vous leverez une partie des chairs de
Yestomac 2 un demi-pouce prés de la peau 5 vous ferez de

"méme aux cuisses; mettez avec les cﬁairs que vous aves
coupées du dessus de votre dindon , celle de deux ou trois
Pouges,on simplement du veau ou autre viande, cela est
a volonté. Si vous avez deux livres de viande, vous y
mettrez deux livres de lard le plus gris possible , vous ha-
chez le tout ensemble ; joignez-y du '}r,)s:in poivre, des
.quatre épices, des fines herbes. Si vous :voulez, lo
votre sauce est hachée bien fin, vous assaisonnez des
moyens lardons avec des aromates pilés, .du sel, du

oivre , et vous lardez les chairs de votre dindon ; vous
lnnites ensuite un lit de farce épais d’un pouce, que vous
aplanissez bien également : vous mettez sur ce lit de farce
des truffes coupées en long, de la langue a Pécarlate,
des lardons de lard , des filets mignons de votre dindon,
des volailles, et des foies gras s1 vous en avez : vous
remettez un lit de farce, et , de méme qu’au premier lit ,
des truffes , de la langue , des lardons, etc. : vous ferez la
méme cérémonie jusqu’a ce que vous n’ayez plus de farce §
votre farce employée, vous roulez votre dindon de manigre
qu’il contienne toute la farce , sans qu’il s’en échappe
d’ancun cbié; vec une aiguille & brider et- de la ficelle ,
vous cousez les chairs comme elles étaient dans leus forme
premicre ; vous donnez une forme longue i votre galan-~
tine 3 vous la couvrez de bardes de lard , un peu de sel,
vous I'enveloppez dans un canevas avec quatre ou .cing
tevilles de laurier; vous liez vos deux bouts , et vous fice~
les votre galentine par-dessus le canevas pour qu’elle con-

'

Digitized by GOOSIQ _



260 VOLAILLE.

serve sa forme; mettez des bardes de lord' dans une brai- |-

sitre , votre galantine par-dessus; ajoutez-y -deux jarreis
de veau , six carottes , six oignons, un fort bouquet de

rsil et de ciboules , les débris de votre dindon , quatre
Eseuilles de laurier, un peu de thym, wois clous de girofle,
plein trois cuilléres 2 pot de bouillgn , plus, si votre pites
est forte ; vousla metirez au feu et Ja ferez migeoter pen-
dant trois heures ; lorsqu’elle sera cuite , vous Ja retireres;
vousne retirerez votre galantine qu’unedemi. hcure apris;
en la sortant de votre cuisson, vous la presserez pour en
extraire le jus , et Ja conserverez dans son canevas jusqua
ce gn’elle soit froide ; vous passerez votre mouillement i
travers une serviette fine ; cassez un ceuf enticr., on deux
si le jus est long ; vous Jes battrez avec votre gelée : goutes
si elle est de bon goiit , et vous la mettrez sur le fen enk
reafuant toujours jusqu’a og qu’elle bouille ; alors vousla
tiendrez sur le bord du fourneau ; couvrez-la, ey ne
un feu ardent sur le couvercle ; lorsque votre gelée aura
migeoté pendant une demi-heure , vous la passerez i tra-
vers une serviette fine ; Jaissez-la refroidir Xour en faire
Pusage que vous jugerez 2 propos. Il y a des personnes

: gui font des omelettes vertes ;elles mettent des pistaches,

es carottes , etc., dans leur galantine pour varier les cou-
leurs; mais ce nest pas le goiit général , et elle est plus
susceptible de se gater.

_dilerons de Dindon en haricot.

. Vous prenezdix ailerons de jeunes dindons ; vous les
échaudez, les flambez , les parez , les désosses ; mettez-les
ensuite. dans une casserole avec des bardes de lard dessus
et dessous ; posez une poéle par-dessus, et faites-les mi-

geoter une heure et derie » ou plas si vos ailerons sont’

vieux ; au moment du service, vous les égouttez et les
dressea en couronne ; mettez des petits navets dans le
milieu de votre ragout. ( 7. petits. navets pour entrée ).

. A la bourgeoise.
Antrement vous ferez un roux léger ; vous santerez vos

" ailerons dedans ; arrosez-les avec du bouillon & grand
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. mouillement pour les faire aller & grand feu , vous y met~
tez ensuile un bouguet de persil et ciboules garui; ayez
soin d’écumer, de dégraisser votre ragoit ; quand vos
ailerons seront aux trois guarts cuits, vous y mettrez vos
navets que vous aurez tournés en petits batons de la méme
grosseur; faites-les roussir dans le beurre au moment de
servir : voyez si votre ragout est de bon sel.

Ailerens en haricot vierge.

Vous préparerez les ailerons comme les précédens, vous
les ferez cuire dans une poéle , commeil est dit , tournez
des navets en petits batons, en olives on autrement , mais
tous de ]a méme grandeur et de la méme grosseur; vous
Jes sauterez dans du beurre a blanc , c’est-a-dire de ne pas
les laisser prendre couleur ; au bout d'un quart-d’heure , -
vousy verserez plein huit cuiileres & dégraisser develouté ;
si vous n’en avez pas, vous y mettrez plein une cuillere 2
bouche de farine que vous mélerez avec votre beurre et vos
navets: ajoutez-y plein une cuillére & pot de bouitlon , un
peu de gros poivre , une feuille de laurier: vous le ferea
aller 4 grand feu: vous les écumeres ct. les dégraisserez :
Jorsque vos navets seront euits, vous égoutterea vos aile~
rons : dressez-les en couronne ; vous mettrezdans vos na-
vets une liaison de deux jaunes d’ceufs , et vous les metiea
dans le milieu de vos ailerons. : '

N

Ailerons a la ehicorée.

Echaullez ces ailerons , flambez-les, vous les désossez ;
vousles piquez de lard fin ( oyez Ia manitre de piquer;
vous mettez des bardes de lard dans le fond d’uhe casse~
role, quelques tranches de veau, deux carottes coupées
en tranches ,; deux oignons, un clou de girofle, une feuille
de laurier, et vos ailerons par dessus cet assaisormement ,
un rond de papier beurré, plein une cuillere d pot de
consommé ou de bouillon ; vous les ferez migeoter pen~
dant nne heure, feu dessus et dessous ; faites attention que
vos ailerons ne prennent pas trop de couleur ; au moment
de servir, vous les égoutiez ; placez-les; et mettez de la

" ehicorée sur le plat, ves allerons par-dessus, ou biew
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vous les dressez en couronne, et votre chicorée dans le
_ milien. ( 7oyez chicorée pour entrée.) - .

Ailerons en ckipolata.'

. Echaudez, flambez et désossez vos ailerons ; vous les.
parez; vous mettez unmorceau de beurre dans une casse—

role avec vos ailerons ; vous les sautez sur le feu ’un four-
nau ardent ; lorsqu’ils sont revenus dans votre beurre ,
vons y mettez une cuillerée & bouchede farine, plein deux
cuilleres & pot de bouillon, une feuille de laurier , dix
gros poivre; vous ferez aller ves ailerons a grand feu ;ayez
soin d’écumer ; vous ferez blanchir du petit lard que vous
couperez en carrés plats pour ajouter A vos ailerons ; joi—
gnez-y aussi des champignons les plusblancs possibles , un
bouguet de persil et ciboules ; lorsque votre ragoiit sera:
aux trois quarts cuit, vous y metirez vingt - quatre petits
oignons bien épluchés et de la méme grosseur , des mar—
rons que vous aurez mondés, des saucisses longues que
vous liez par le milien', et que. vous faites blanchir : dé—
graissez votre ragoiit, et mettez ces ingrédiens dedans :
quand il sera cuit, et au moment de servir , dressez vos
ailerons sur votre plat ; étez le bouquet et la feuille de
laurier de votre ragoiit : voyez §'il est de bon sel , et met-
tez -y une liaison de deux jaunes d’'ccufs; vous le versez
sur vos aileroas.

Ailerons au soleil.

Vous sauterez vos douze ailerons dans le beurre comme
our la chipolata; vous y ettrez plein huit cuilleres a
.ﬁégraisser' e velouté , la moitié d’une cuillere 4 pot de
bouillon , une feuille de laurier, du gros poivre, un clou
de girofle , un bouquet de persil et ciboules; vous ferez
bouillir vos ailerons, vous les écumerez; aux trois quarts
cuits, vous les dégraissercz; ensuite, lorsqu'ils seront cuits,
vous ferez réduire votre saude de manitre qu’elle soit bien
liée ; retirez le bouquet , la Teuille et le clou de girofle 3
vous mettrez dans votre ragoiit unc liaison de trois jaunes
" d’ceufs,, avec gros comme la moitié¢ d’une ccuf de beurre ,
quand il sera li¢, vous placerez vos ailerons pour refroidir
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sur une tourtiére ou un plat , et leur sauce par-dessus; -
apres cela , vous les barbouillerez bien de leur sauce , et
les mettrez dans de la mie de pain ; aprés vous les poserez.
dans une omelette de cinq ceufs crus; vous les panerez une
seconde fois également pour que la sauce ne coule pas
dans la friture ; donnez une beﬂe forme avos ailerons : au
‘moment deservir, vous les faites frire ; quand ils sontbien
blonds, vous les égouttez sur un linge blanc , vous les.
dressez sur le plat, avec du persil frit dans le milien.

- Blanguette de Dindon.

Lorsque votre dindon est cuit a la broche , et qu'il est
froid, vous enlevez les chairs de Pestomac, vous les émin-
cez, les ap;ilatis'sez avec la lame du couteau ; vous en cou-
pez les angles, et vous parez le mieux possible votre blane:

.ainsi arrangés, vous les mettez dans une casserole ; vous.
tournez des ehampignons, vous les coupez en liards?
mettez-les dans de I’eau et du citron pour les conserver
blancs, quand vous en avez une quantité suffisante pour
votre blanquette , mettez un petit morceau de beurre dans.
une casserole, un peu de jus de citron et vos champignons
dedans ; vous les sautez sur le feu; quand ils n’ont plus.
d’eau , et que le beurre est en huile, vous y mettez plein
six cuilleres & dégraisser de velouté, autant de consommé;
faites réduire le tout 3 moitié; ayez soin d’écumer et de
dégraisser votre sauce , et vous la verserez sur Je blanc de
‘votre dindon qui est dans une petite casserole ; aumoment
“de servir, vous posez votre blanquette sur le feu avec une
liaison d’un jaune d’ceuf ou deux, selon comme votre

- blanquette est forte , et gros comme une noix de boi
beurre : voyez si elle est d’un bon sel. Lo

Hachis de dindon.

Prenez le blanc d’un dindon qui a été cuit a labroche,

- vous en Oterez les] peaux et les nerfs , vous -les couperez

enpetits dés, puis vous les hacherez avec des couteauxi

hacher ; quand le blanc sera bien fin , vous mettres le

" hachis dans une casserole; vous ferez chauffer de 1a hicha~
melle : si vous n’en aves pas , vous lierez du velouté.
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' 4 la Bourgeoise.

-

Si vous n'avez pas de sauce , vous mettrez quelques dé-

bris du dindon dans une casserole, avec un peu de bounil«
lon ; vous le ferez bouillir une demi-heure, vous ferez un
roux blanc, et vous verserez I'éssence du dindon ; vous
ferez jeter quelques bouillons a votre sauce, vous la dé—
graisserez, guis vous y mettrez une liaison de trois ceufs ;
vous versez la sauce sur le hachis, et le tenez chaudement
sans qu’il bouille, ’ ‘

_ Capilotade de dindon.
- (P oyes Capilotade de volaille.)
: . Quencelle de dindon.

Vous prenez les chairs de.Pestomac du dindon , et vous
- vous servezdu méme procédé que pour faire des quenelles.
( #vyez Quenelle.) ‘

Croquettes de Dindon.

Quand votre dindon estcuit a la broche, vous le laissez
refroidir; vous enlevez les blancs, vous les préparez de
méme que pour les croquettes de volaille.(#”, Croquettes
de volalll‘e.s) .

Cuisses de Dindon sauce Robert.

Levez les cuisses ®un dindon cuit & la broche ; vous les
ciselez avec votre couteau ; assaisonnez-les de sel, de poi-
vre ; vous les mettez surle gril & un feu doux, quand elles

sont grillées , vous servez upe sauce Robert des;sous.r (#..

Sauce Robert.) .
" POULARDE ET CHAPON,

La poularde et le chapon de sept A huit mois sont les
meilleurs ; leur chair n’en est que plus succulente. X.es
oulardes les plus estimées sont celles du Mans et du pays
Se Caux : plus vicilles d’un an, elles ont souvent ponda
alors elles ont le derritrerouge et trés-fendu. Le chapon a
la chair rougeitre et Vergot long : alors -ils ne sont plus
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propres Pun et Vautre qu'a prendre les chairs pour des
quenelles et pour faire du bouillon.

Chapon_poélé.

Lorsque votre chapon est plumé et flambé trés-légére—
ment, vous I'épluchez et fe videz ; vous couchez Jes pates
sur les cuisses 3 vous les bridez , c’est-a-dire , vous prenez
une aiguille A brider et de la ficelle, vous la passez de tra~
vers en travers pour aller joindre Vautre cuisse ; vous re-
passez encore D'aiguille; en mettant la pate et P'os de la
cuisse entre votre ficelle : vous serrez bien par ce moyen
votre nceud, et vous faites bomber Pestomac : vos pates se
trouvent assujetties et nese dérangent pas en cuisant ; vous
mettez des bardes de lard ddns une casserole, votre chapon
- par-dessus ; vous le couvrez de tranches bien minces de
citron, et vousle recouvrez de bardes de lard et une poéle
i)ar - dessus ( voyez Poéle ) : une petite heure suffit pour
le cuire, :

S ‘ A la Bourgeoise.

- Si vous n’avez pas de poéle , vous y mettrez (quelques
carottes, oignons, thym, laurier, un bouquet de persil ,
et vous la mouillez avec du bouillon ; -vous servez pour
sauce sous votre chapon , du consommé , un jus clair, un
aspic chaud, un beurre d’écrevisses , une sauce tomate ,
un supréme, un velouté lié , un sauté de champignons,
des rocamboles , un ragoiit de crétes et de rognons. (#oyez
Yarticle que vous préférez.) - .

Poularde a la Saint-Gara.

Quand elle est flambée, vidée , vous avez des lardonsde
Jard gras; vous en faites aussi avec dela langue 4 V'écarlates
vous les assaisonnez de sel et de poivre,, des quatre épices;

. remuez-leskicn dans votre assaisonnement ; vous dtez inté-
rieurement les asde Pestomac de votre poularde ; vous lui
coupez les pautes , et vous troussez les cuisses en dedans ;

vous la piquez correctement d’un lardon de Jard, d’unlar-

. don’de langue : que votre lardoire passe de I'estomac anx
reins ; vos lardons doivent former un ovale : meticz-lesa

-
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areilles distances : vous bridez votre poularde en faisant
Eomberl’estomac: dontez-lui nne forine agréable ; metiez
ensuite dans une casserole des bardes de lard , plusieurs
tranches de veau , quclques carottes coupées en trauches ,
quatre oignons , dont un pigué de deux clons de girofle ,
' un bouquet de persil et de ciboules, une feuille de laurier,
un pen de thym ; vous frottez de jus de citron plusieurs
bardes dont vous couvrirez votie poularde , et vous la
mettrez sur votre assaisonnement avec un rond de papier
beurré pour la couvrir; versez aussi plein une coillére a
pot de bouillon et un peu desel ; vous la mettrez au feu
une heure avant de servir , et qu’elle migeote : vous pren-
drez gros comme ua ceuf du plus rouge de la Jangue dont
vous vous étes servi : vous le pilerez jusqu’a ce 'qu’il soit
pulvérisé : vous y metirez gros comme la moitié d’'un ceuf
de beurre., un peu de gros poivre, un dpeu demuscade ra-
pée : repilez tout cela : vousle mettrez dans une casserole ,
" délayez-le avec une cuillerée a dégraisser de velouté ; vous
ferez chauffer votre purée , sans la faire bouillir ; pour
qu’elle se délaye, vous y verserez plein deux cuilleres de
consommé dans lequel vous aurez fait fondre gros comme
Ja moitié d'une noix de glace ; quand votre purde sera bien
délayée, vous la passerez 4 Pélamine en la foulant : il faut
'c‘ue cette purée représente une sauce, et non une purée ;
il faut done qu’elle soit claire ; vous la tiendrez chaude aun
bain-marie : au moment de servir , égouttez votre pou-
larde , débridez-la ; vous ladressez sur votre plat ; et vous
mettez votre sauce dessous : ayez soin qu'elle soit bien
rouge et d'un bon sel, ~

coo Poularde en petit deuil.

Flambez , épluchez et videz votre poularde 3 vous lui

coupez les pates , et vous.troussez les cuisses en dedauns';’

vous la bridez de manitre & lui faire sortir Festomac ,
vous lacouvrez de tranches de cition et de bardes de
lacd ,, vous mettez des bardes de Jard dans une casse-
‘role, votre poularde par-dessus; ajoutez-y une poilé s
vous la faites cuire aux trois-quarts, et vous la retirez
du feu ; pout bien faire , il faudrait qu'elle fuu froide 3
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avec un petit morceau de bois, yous lui faites des trous
sur Pestomac i distance égale, et dans chaque trou vous

mettez un petit lardon de truffes ; taichez qu'ils soient
iien correctement mis, et que cela forme un ovale de
toute la grandeur de Pestomac. Votre pitce piquée, vous
la couvrez de lard, mettez-la dans une casserole , et pas~
sez au tamis de soie le fond dans lequel elle a cuit; une
heure avant de servir , vous Ja mettez migeoter : au mo-
ment de servir, rous P’égouttez et la débridez , dressez-la
sur votre plat ; vons hachez une uuffe : passez-la avec un
petit morceau de beurre , joignez-y du velouté plein rois
ou quatre cuilleres & dégraisser, une de consommé, trés-
peu de sel , un peu de gros poivre ; vous faizes jeter quel-
sques bouillons a votre sauce : vous la mettez sous votre
poularde. . ' ..

- Poularde aux Moules,

Vous troussez et faites cuire votre poularde comme
celle dite poélée ; vous ratisserez vos moules , vous Jes
Javerez a plusieurs eanx , et vous les mettrez dans une
casserole sur un feu ardent pour les détacher ; ne les lais-
sez pas bouillir pour qw’elles ne se racornissent pas ; met-
tez-les 3 sec dans une casserole , passez un peu de persil et
ciboules dans un petit morceau de beurre; vous y mettrez
plein quatre cuilléres & dégraisser de béchamelle , (7ovez
Béchamelle ) , et si vous n’en avez pas, du velouté, une
cuillerée de consommé, un peu de muscade rapée ; vons
ferez jeter quelques bouillons & votre sauce, et vous la
verserez sur vos moulés ; au moment de servir, vous égout—
tez votre poularde , vous la débridez, dressez-la sur votre
plat; ajoutez dans vos moules une liaison de trois jaunes
d’ceufs : ¢i Cest du velouté, vous les mettez sur le feu pour
les lier ; ne les Jaissez pas bouillir: vous masquerez yotre
poularde. : :

A la Bourgeoise.

Autrement , si vous n’avez pas de velouté, mettez un

reu de farine dans vos tines herbes et votre beurre ; vous

es mouillerez avec du bouillon , et vous ferez de ‘méma
qu'il est marqué ci-dessus,
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" Poularde aux huitres. .

Vous poserez votre poularde comme il est dit au chapors

‘wous aurez des huftres , vous leur ferez jetter un bouillon

dansleureau , vous les égoutterez, vous en dterezles tours,
ce qu’on appelle les ébarbées , vous les mettrez dans une
casserole , et vous mettrez par-dessus du gros poivre et
plein quatre cuilleres a dégraisser de velouté; au moment
de servir , débridez votre poularde, égodttez-la , dressez~
Ja sur le plat, vous lierez la sauce aux huitres et la ver—
serez sur la poularde. '

* A la Bourgeotse.

Vous tronssez votre volaille comme il est dit an cha—
pon ; trois quarts d’heure avant diner , vous la mettrez
cuire dans Peau et du sel ; vous mettrez un quarteron de

beurre dans une casserole, plein une cuillere 4 bouche de .

farine , du gros poivre; vous mouillerez votre sauce aux
huitres avecPcau qui vient des huitres ; au moment ot
vous voudrez servir , vous mettrez une liaison de trois ceufs
dans votre sauce ; il faut la tourner avec soin , de crainte
v’elle ne caillebote : vous pouvez vous passer de lalier avec
:}es ceufs ; vous égoutlez votre poularde et versez la sauce
dessus ; cetie poularde est trés-bonne ‘quoique tré&s—
simple. '

‘ Poula!dc au riz.

Aprs avoir flamblé votre poularde, vous la désossez en-
titrement par le dos: prenez garde de lui gater Pestomacs
vous faites bouillir dans du bouillon, pendant dix minutes,
une demi-livre de riz bien lavé et bien épluché , vous le
laissez égoutter sur un tamis de crin ; prenez un quarteron
de beurre dans une casserole, vous le faites tiédir,' vous y
mettez votre iz, vous rapez un peu de muscade, un peun
de sel , un peu de gros poivre , et vous mélez le tout en-
semble 5 ajoutez-y quatre jaunes d’ceufs,, que vous mélan-
gez bien avec votre riz , vous le laissez refroidir , vous en
emplissez votre ‘poularde autant qu’elle en peut temir,
yous lui consez le dos, et lui donnez sa forme premiere =

-
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vous lui frottez ensnite Vestomac avec un ‘jus de citron ;
couvrez-le de bardes de lard et ficelez-le 5 vous mettrez
aussi des bardes de lard dans.une casserole avec votre pou-
larde et une poéle dans laquelle il 0’y aura point de citron;
vous la poserez sur le feu une heure avant de servir ; vous
aurez une demi-livre de riz propre que vous metwez dans
une casserole avec trois fois autant de consommé, ¢’est-a-
dire que si Ja demi-livre de riz tient dans un verre, il en
faut trois de consommé ou de bouillon ; faites migeoter
votre riz pendant trois quarts-d’heure 5 vous ’égoutterez
sur un tamis de crin ; prenez plein quatre cuilléres & dé-
graisser d’espagunole bien réduite que vous mélerez avec
votre riz, vous y ajouterez gros comme un ceuf de beurre :
au moment de servir, vous égoutterezvotre poularde, vous
dterez le fil qui la tient; posez-la sur le plat, et faites un
cordon de votre riz bien cﬁa ud, et vous verserez sous votre
poularde une espagnole claire daus laquelle vous mettrez
gros comme la moiti¢ d’une noix de glace. :

A la Bourgeoise.

‘Si vous n’avez pas de sauce , vous ferez un roux Jéger,

vous passerez au tamis de soie le mouillement dans lequel

_ & cuit votre poularde, et vous en arroserez votre roux ; en-

suite faites-le réduire, et vous vous en servirez a la place
d’espagnole: voyez si elle est d’un bon sel.

Poularde en campine.

Ayez une belle poularde, flambez-la et videz-la par
Pestomac ; vous dtez les os du brechet , vous coupez les
}Jates , €t vous troussez les cuisses en dedans ; coupez-lui
es ajles; vouz mettez dans une’casserole une demi-livre -
de lard rapé, autant de beurre, plein quatre cuilleres
& dégrajsser d’huile , et vous mettrez votre poularde sur un
. feu doux pendant trois quarts—d’heure : il n’est pas néces—

saire qu'elle prenne couleur ; vous la retirerez, ensuite
vous mettrez dans votre casserole plein deux cuilleres &
* bpuche d’échaloties hachées bien fin , que vous ferez re-
venir un instant avec six cuillerées de champigons hachés
bien fin, deux cuillerées de persil haché , un peu des quatre
épices, du sel , du gros poivre ; quand le tout sera re-
venu pendant dix minutes, vous le verserez sur votrs pou-
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lavde en la laissant refroidir ; vous huilerez six grandes
feuilles de papier, vous mettrez sur la premiere ot sera
votre poularde , une trés-mince barde de larde avec Ja moi
tié des fines herbes que vous lui arrangerez dans le corps,
et le reste dessus et dessoqus'avec une trés-mince barde;

-vous enveloperez votre pitce le plus hermétiquement

ssible , et mettrez successivement les autres feuilles hui~
des ; tachez que votre campine ait une belle forme ; vous
la ficelerez par-dessus le papier , vous la tiendrez au four
chaud pendant une heure, ou sur le gril 4 un feu doux, on
au four de campagne bien chaud pendant trois quarts-
d’heure : an moment de servir , vous la déficellerez , dtes
Ja premitre et la seconde feuilles si elles ont trop de cou-
leur , et servez-la dans les autres papiers.

. » Poularde aux truffes.

Apres avoir flambé et vidé la poularde par Pestomac,
vous otez les os du brechet, vous Ja remplissez de truffes,
que vous passezdans un bon morceau de beurre assaisonné
de sel, de gros poivre, des quatre épices, vous arrangerez

. tout cela dans le corps de votre poularde : vous la troussea

comme pour_entrée : froutez-lui 'estomac d’un jus de ci-
tron , vous le couvrez de bardes de lard, vous en places
deux ou trois dans une casserole , votre poularde par-des-
sus : vous coupez en gros dés environ une livre et demie
de rouelle de veau, quatre oignons, trois carottes coupées
en morceaux , deux feuilles de laurier , deux clous de gi-
rofle , une demi - livre de beurre, toutes les paruresdevos
truffes : vous mettez tout dans une casserole sur ua fenar-
dent , passez~le pendant dix minutes, et y versez pleioune
cuillére & pot de bouillon: vous versez cet assaisonnement’
sur votre poularde: une heure avant de servir, vous la
meutez au feu, avec du feu sur le couvercle. Au moment

- de servir, vous Pégoutiez et la débridez , vousla dresses

sur votre plat ; pour sauce, vous hachez trois truffés , que
vous passez dans du beurre : vous y ajoutez plein six cuil-
Ieres & dégraisser d’espagnole, trois cuillerées de consomn-
mé : vous mettrez dans votre sauce douze truffes , faites-la
réduire d’un tiers , dégraissezla , et mettez-la sous vore
poularde : voyezsi elle est de bon sel. .

.
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A la bourgeoise.

" Si vous n’avez pas d’espagnole, vous ferez un roux léger
que vous arroserez avec du mouillement ol aura cuit votre
poularde , vous la ferez réduire et vous la dégraisserez:
scrvez-vous-en pour, sauce : lorsqu’elle servira pour rét,
vous la préparerez de méme. ( #oy! Dinde aux truffes ).

Poularde @ la reine.

Lorsque votre poularde sera cuite dans une poéle, vous
la laisserez refroidir , vous enleverez ies chairs de I'estomag
en forme de trou ovale de la longueur de votre pitce : avec
les chairs vous ferez une farce cuite ( Poyesz Farce cuite):
vous remplirez-voire poularde, et vous lui donnerez sa
forme premitre, enveloppez le tour de votre volaille avec
des bardes de lard, que vous assujettirez avec de petites
chievilles de bois , vous la mettrez sar unc tourtiere au
four, ou bien vous placerez votre tourtitre sur un feu
doux , et le four de campagne un peu chaud par-dessns

¢ndant une heure : au moment de servir, vous dterez lcs
B:rdes qui entourent votre poularde , vous la dresserez sur -
votre plat, vous ajouterez dessous un velouté réduit , dans
lequel vous wettrez une liaison 'd’un jauve d’ceuf, et gros
comme la moitié d’un cenf de beurre, un peu de gros poi-
vie : voyez si volre sauce est d’un boa sel.

Galantine de Poularde.

Votre poularde désossée, vous vous servirez du méme

procédé que pour celui de la galantine de dindon. ( #oyes
Diudon en galaptine. )

Poularde a la Chevaliére.

Vous flambez , videz et vous Otez'os de I'estomac de
voure poularde ; maniez du beurre , du sel , du gros poivre,
un peu d’épices, vous en remplirez votre poularde , vous
la biidez comme pour entrée , vous lui faites bomber I'es—
tomac le plus possible : vous le piquez de lard fin d'une
seconde , ou un bout & bout bien garni ; arrangez des
bacdes de lard dans le fond d’use casserole ovale ; vous
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y meltrez votre poularde, et i Pentour quelques tranche
de veau , trois carottes , trois oignons, deux clous de gi-

. rofle , une feuille de laurier , un peu de thym , un bou-

quet de persilet ciboules, plein une cujllére 2 pot degrand
bouillon , une fenille de papier beurré par dessus ; vous

‘Ja mettrez au feu une heure avant de servir, vous poseres-

un feu ardent sur le couvercle : prenez garde que votre fen
ne glace trop votre pidce : au moment de servir , vous
égouttez votre poularde, débridez-la et -dressez-la sur
votre plat, vous servirez dessous un ragotit de crétes et de
rognons de cogs. ( #oyes ce ragoiit. ) ’

vPoularde en bigarrure.

11 faut , pour faire cette entrée, deux belles poulardes , -
dont Pestomac soit bien en chair, vous les flambez Jégeres
ment , vous enlevez les quatre filets avec les ailes le plus

‘correctement possible, levez les quaire cuisses , en leur

conservant presque toute la peau, vous piquesez vos quaire.
filets de lard fin, vous les parez, et vous couvrez vos aile-
rons de mani¢re qu’on ne les voie pas, atin qu’ils aieat
de Papparence, et qne vos filets soient plus élevés, vous
les mettrez dans une casserole avec des bardes de lard,
des tranches de veau, deux oignons coupés aussi en tran«
ches , deux caroties de méme, deux clous de girofle , une
feuille de laurier, un peu de thym, un bouquet de persil et
ciboules, et vos filets par-dessus cet agsaisonnement , une
feuille de papier benrré , plein une petite cuillere a pot de
gelée, vous désosserez vos quatre cuisses entierement, vous
hacherez quatre ténfles que vous passerez dans du beurre,
un peu de sel, un pep 3e gros poivre , up peu des guatre
épices ; lorsque vos truffes seront froides , vous en farcires
les quatre cuisses, rassemblez les chairs avec une aiguille
et du fil , de maniere que vos cuisses forment un rond plat

‘par le gros bout , vous couperez une pate aux trois quarts,

et vous la mettrez duns la cuisse , de sorte quéon voie les
serres ; prenez ensuite_dans une casserole , un morceau de
beurre , un jus de citon , da sel , du poivre , mettez-la
sur le feu avec vos cuisses dedans , vous les ferez roidir,
ensuile vous les couvrirez de bardes , et vous placeres’

' -

’
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fiiie podle par-dessus. ( Poyes Poéle.); laissei-les cuire
et refroidir : vous én piguei ez denx d'oulre en outre, aved
des triffes en petits lardons bien égaux et & la méme dis-
tancé, vous piquez les deux antres de langites 3 Pécarlate,
de mémeé que celles anx traffes; mettez-lesidans nne cas-
scrole avec le fond dans lequel ellcs ont cuit, et que vous
fivez passé au taniis de soie; vous dterez les nerfs des filets
migaons , et vous  mettrez deés truffes , comme il est dit
dux filéts de lapereaux (-#oyez ces filets); vous les met-
trez dans un plat d'argent avet du beurre ti¢de et uné idée
de sel 1 trois quarts<d’heure avant de servir , vous nettrez
vos filets de volaille au feuj placezed sur le couvercle ;
vous tfendrez vos cuisses chaudes: au moment de servir ,
égouttez vos filets , glacez—les , égouttez anssi vos cuisses ,
{(ue vous laissérez hien blanches ; vous sautez vos filets mi-

nons ; vous placez sur voire plat une cuisse entre chaque
zlet 5 et dans lé milieu vos filets mignons arrangés ¢n io—
selles 3 vous employez pour sauce une espagnole travaillée
& Pessence de volaille ; vous pouvez y meitre une sauce
tomale ; dans laquellé vous ajoutés gros comme uie noix
de glace. )
Blangaette de Poularde.

', Vous mettez deux'poular'd"es-h la broche; quand elles
sont cuites et froides, vous enlevez les blancs , et vous les
émincez comme il est dit 2 la blanquette de dindon ; vous
vous servez du méme procédé. ( Poyes Blanquette de
dindon. )

Crogiettes d¢ Poularde.

Vous mettez deux poulardes A la broche ; lorsqu’elles
sont cuites et froidés', vous enfevez les chairs ; vous les
coupez en petits dés 5 volis vous servez du méme procédé
zue pour les eroqueites de laperéan. ( Foyes. Croqueties

e laperdau. ) - o

Hichis de Poiilarde & la turgue. )
Faltes tilire detix potilatdes #la broche; quandelles sont

18
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froides, vous enlevez les chairs, vous les hachez bien me—~
au; placez-les dans une casserole ot vous mettrez plein
atrecuilleres & dégraisser de béchamelle et une cuitlerée
e créme : quand elle a jeté quelques bouillons , vous la
mettez dans votre hachis , avec gros comme un ceuf de
beurre,, un peu de sel, un peu de gros poivre , un de
muscade rapée ; tenez—la chaude sans la faire bouillir. Au
moment du service, vous la mettrez dans votre plat, et des
ceufs pochés dessus : entre chaque ceuf un filet mignon
piqué glacé, ou un crofiton, ' ‘

Cuisses de poularde en canneton.

Il faut désosser les cuisses sans les déchirer ; vous y
mettez un peu de sel et de poivre dans Pintérieur , et un
peu de faree : avec une aiguille et du fil vous cousez les
peaux de manitre & former un petit balon; lorsqu’elles
geront troussées, fourez-leur le reste de la pate ‘S;ns la
cuisse , par le petit trou prés du bout, vous les ferez cuire
entre deux bardes de lard , un quarteron de beurre clari-
fi¢ , une feuille de laurier, une carotte coupée en tranches,
trois ou quatre petitsoignons , et plein une petite cuillere

& potde bouillon ; vous les mettez an feu cuire pendant
une heure, vous prendrez les Yattes et Pos blanc de la
cuisse qui tient aprés du coté de la pate, présla jointure 3
coupez en biais, de manitre que Pos de la patte fasse le
bec ; vous nétoyez et coupez l'os blanc i un pouce et demi:
de la jointure : lorsque les cuisses sont cuites , vous en

otez le fil , et les dressez sur lé plat , et vous ferez entrer .

Pos blanc dans le rond de la cuisse , de sorte que cela for-

me un petit canneton:vous mettrez dessous pour sauce,un<
hollamfm_' e verte. (#oy. Hollandaise.)

Souflé de puréede volaille.

Prenez quatre filets de volaille rotie, coupez--les en
petits dés , hachez-les bien fin ; quand ils le seront , met-
tez-les dans un mortier, joignez-y gros comme deux, ceufs
" de tétine de veau ou un morceau de beurre, un peu de
sel et de gros poivre ; pilez le tout ensemble ; quand les
chairs et la téune seront bien mélées, metiez-les dans une

~
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exsserole ; versez par—dessus plein quatre. cuilléres & dé-
graisser de velouté, faites chaunffer le tout gnsemble, sans

ue cela bouille, puis passez-le & Pétamine, sans en per—~

e ; mettez votre purée dans. un vase , joignez-y cing
jaunes' d’ccufs , que vous mélerez bien avec votre purée,
puis fouettes deux blancs comme pour du biscuit , et les
mélexavec votte purée, puis collez un tour de plat de
croitons , metiez-y votre soufflé, unissez-le par-dessus ,
et meitez-le au four on sous un four de campagne qui ne
soit pas trop chaud ; lorsque votre soufflé sera monté ;
'voyez ¢'il résiste sur le doigt,alors servez-le promptement,
de crainte c{u’il ne tombe; on peut aussi le mettre dans
une casserole d'argent, ou des caisses de papier.:

Cuisses de Poularde au sauté de champignonas.

Levesz dix cuisses de poulardes que vous désossez jusqu’am
joint de Pintérieur de la cuisse: vous les assaisonnez d’um
Eeu de sel, de gros poivre. Prenez gros comme trois ceufs

e farce cuite : vous mettez autant de purée de champi—
gnons , vous en remplissez Vintérieur de vos cuisses’; con =
sez~les de manitre quela farce n’en sorte pas; vouscou
e gros bout du cbté de la pate, vous placez des bardes de
lard dans le fond d’une casserole, vos cuisses par-dessus 3
vous les couvrez de bardes : ajoutéz une potle pour lesfaire
cuire. Vous les mettez au feu une heure ; il faut qu’elles
igeotent toujours. Au momentde servir, vous les égout—
ez ; Otez le fil qui est aprs : vous les dressez & Pentourdu
plat, et vous mettez un sauté de champignons dans le mi-

eu; vous pouvez employer une sauce tomate , une ita—
lieune, une espagnole travaillée, des concombres a la
créme, de la chicorée 2 la créme, etc. (voyez larticle
gue vous préférez.) ‘ ' ‘

Filets de Poularde au supréme.

Vous levez les filets de cinq poulardes : vous les parez;
vous enlevez la peau nerveuse : mettez ce c6té sur la table,
et vous glissez la lame de votre coutean entre cette peau
et la chair, sans trop ‘mordre sur la viande ; vous les ar~
rangez sur votre sautoir; assaisonnez-les de sel, et de gros

poivre ; saupoudrez-les de persil haché bien fin; et qu'il
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soit lavé aprés , pour que vos blancs ne prénnent ni acreté,
- ni une couleur verdatre. Au reoment de-servir, vous les
mettez sur un fen-ardent ; laissez-les roidir d’'un cété , re-
tournez-les ensuite de Pautre: ne les laissez paslong~tems
sur le feir ; penchez votre sautoir; et mettez vos filets sur

la hauteur, pour {Jue le beurre s'en sépare ; vous mettes.

plein quatre cuillébes & dégraisser de béchamelle , une de
- censommé : quand’elle aura- jeté irois ou quatre bouillons,
vous y ajouteréz du persil haché, gros comme la moitié
dun ceuf de trés-bon beurre, remuez-le dans votre' sauce;
vous ¥ tremperez vos filets et:les dresserez en couronne
sar votre plat , un crodton glacé entre chaque filet. Vous
ouvez vous servir de velouté faute de béchamelle.( #oyes
échamelle ou Velouté.) e

" Débris da volailleen kari; ' |
Coupez les reins en deux : parezles. ailerous et les cuis-

ses : vous vous servez du méme procédé que pour le kari

de lapin (voyez Kari de lapin); surtout point de. safran en
feuilles dans.ce ragoit. S . :

’ 4 b Bourgeowse: o ‘

. Vous mettez sur les. fines herbes plein une cuillerée

bouche de farine.; vous remuerez bien Pun avec V'autre,,

et y mettrez plein un verre de bouillon, un-peu plus sila

sauce était épaisse ; mettez~y.un pen de sel , dun gros’
vre ;. u::?elle y D mic :

i qua aura bouilli dix minutes , versez-la sur
ﬁz débris de volaille,, et faites-les migeoter une demi-
heure. Voyez si c’est d’'un bon assaisonnement.

‘Capilotadé de volaille.

Levez les membres d’une ou d’un reste dé volaille;
placez-les dahs une easserole ; vous passerez dans le beurre
an pea Féehalortes hiachées, da persil et quatre chiampi-
gnons de méme achiés ; quand votre beurre sera en hnii,
vous y mettrez pl&mtfeaﬁlﬁrw ¥ dégraisser d'espa-
gnole , plein deux cailleies @¢ consommé , faites réduire
votre sauce et dégraissez-la, mettez-la sar le¢ membres de
zolllaille‘,- mettez-lés sur le-fea migeoter wi.bon quart=

"heure. '
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Filets de volaille piqués.

. Youslevez lesfilets avec le bout delaileron de trois pou-
lardes, vous les parez et les piquez; assujettissez le bout de
Yaileron sous votre filet pour le faire bomber et lui donner
de la grice : vous beurrez votre cassercle ; mettez de la ge-
Jée plein trois cuillores a dégraisser ; vous rangez vos filets

r-dessusavec un rond de papierbeurré. Une%xenine avant

e servir, vous les mettezau leu; ll faut qu'ilsne bouillent
ni rop vite, ni trop doucement. Placez un bon feu sur le
couvercle ; vous prendrez garde audessus de vos filets. Au
bout de trois-quartsd’heure, si votre gelée n’était pasassez
réduite, vous rendriez le feu plus ardent, et vous la feriez
tomber A glace. Au moment de servir, vous tremperez le
coé pit{né dans votre glace : .vous dresserez vos hilets sur
volre plat ; vous mettrez dessous une espagnole travaillce,
dans Jaquelle vous ajouterez Ja glace de vos filegs,

LPurée de volaille.

Vous mejtrez trois poulardes i la broche ; lorsqu’elles
seront cuites et froides, vous leverez les blancs ; vous les
pilerez bien dans un mortier, veus y metirez gros comme
un cenf de tétine de veau cuite , un peu de sel, de gros
poivreet demuscade rapée. Vous pilerez de nouveaun, pour
gue le tout se méle bien ensemble, vous ferezfondre plein

eux cuilleres a dégraisser de gelée blanche , qu bien de
consommé, trojs cuillerées de bechamelle (7. Béchamelle}
ou du velouté. Les cing cuillerées mises dans une casse—
role sur le feu, ajoutez - y vos blancs pilés que vous dé-
laierez ;- vous ne les laisserez pas bouillir : passez le tout
a P’étamine. Quand votre purée sera dans une casserole.,
vous la tiendresz chaude au bain-marie. Au. moment de
servir, vous mettrez dedans des crofitons , comme ils sont
décrits 2 la purée de gibier. (#oyez Purée de gibier.)

DE L'OIE. '

Loie a la chair moins fine et de moins bon godit que le
"canard , quoique d’un assez bon usage. L'oie sauvage a la
.chairplus noire, et est plus haute en goit : an ne s’ensert

velontiers que pour la broche. S
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' Oie en Daube.

‘" Votre ofe plumée, vidée, flambée et épluchde, vous Iuf
- troussez les pattes en dedans; vous la piquez avec des lar-
dons assaisonnez de sel, poivre, des quatre épices ; lors-
qu’elle est bienlardée, vous mettez des bardes de lard dans
Ye fond d’une braisitre, votre oie par-dessus;'ajoutez quatre

carottes , quatré” oignons , trois clous de girofle , un fort

bouguet de persil et ciboules , un jarret de veau coupé en
plusieurs morceaux : vous la couvrez de bardes de lard,
* vous mettrez un peu de sel, plein trois cuilleres & pot de
bouillon; vous la ferez migeoter deux heures , davantage
si elle est vieille. Au moment du service, vous 1'égouttez
et la débridez ; passez ensuite au tamis de soie le mouille~
ment dans lequel elle a cuit ; vous le ferez réduire & moi-
1ié : dégraissez et glacez votre oie; versez votre réduction
desssous. On peut servir 'entour de cette'oie des oignons
glacés , une sauce tomate, des choux ou des navets glacés,
( voyez Yarticle qui vous convient.) . .

Cuisses & Oie ala purée. - .

Vous levez six cuisses d’oie bien grasses;vous les désosses
jusqu’an joint de I'intérieur, vous les assaisonnez de sel,
«de gros poivre : vous mettez en place de 'osun peu de lard
haché; rassemblez ensuite les chairs, et cousez - les, en
donnant une belle forme A vos cuisses : mettez dans une
casserole des bardes delard ; vousy placez vos cuisses, vous
Yes couvrez de bardes, vous mettez trois carottes, quatre
oignons, deux feuilles de laurier, un peu de thym , deux
clous de girofle, plein une cuillére A pot de bou.iﬁl;n. Vous
Yes faites migeoter pendant deux heures. Au moment de
‘servir, vous les égouttez ; dtezle il qui les contient : vous
Yes dressez sur votre plat, et vous les masquez avec une
Burée de lentilles, de pois verts , doignons , une sance

obert, sauce tomate, etc., ( 7ay. Particle que vous pré-

férez.) o
Aiguillettes & Oje.
Vous mettez trois oies 2 1a broche : quand elles serout
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'wuites, et au moment de servir, vous couperez vos filets en
Jongs morceaux égaux ; vousprendrez le jus qu'aurontjeté’
vos oies, vous ferez réduire de l’es;l)agnole Jusqu’a ce qu’elle
80t trés—épaisse; vous y verserez le jus de vos oies: ajoutez
un peu de zeste d’orange ou de citron, le jus de Pun ou de
Yautre, un peu de gros poivre ; vous ferez chauffer votre
sauce sans la faire iro‘ illir , et vous la versez sur les ai-

guillettes.

DU POULET. ’

Les poulets de trois ou quatre mois, quand ils sontgras,
vonviennent mieux & Pemploi de la cuisine; ils faut qu’ils
aient la chair blanche et la peau fine, et soient sans défaut..
Les poulets & la reine, T“ sont de petits poulets, sont ra-
rement gras, parce quwon ne leur donne pas le tems de-
prendrede la graisse ; mais Vart doit y suppléer. Le poules

“court, gras etcharnu est le meilleur pour les entrées.

. Poulets poélés.

Lorsque vos deux poulets sont plomés, vous les flambea

" J4gtrement, vous les épluchez et les videz par la e
ur éviter de leur faire un trou au croupion; étez les os

e Pestomac : vous mettez dans une casserole un morceau
de beurre |, du sel, du gros poivre et le jus d’un citron ;
vous mélez cet assaisonnement avec votre beurre, vous en
remplissez vos poulets, vous leur coupez le cou pis des
reins : bridez-les avec une aiguille & brider et dela ficelle
que vous passez ainsi d’une cuisse & Pautre, en mettant
une pate entre vos ficelles, et en Passujettissant sur la
cuisse, vous faites bomber Pestomac, et vous donnez toute
la gréce possible & votre poulet; arrangez la peau de la po-
che pour que le beurre ne sorte pas, mettez des bardes de
lard dans une casserole; coupez des tranches de citron bien

~ minces ; vous lés appliquez sur Vestomac de vos poulets ,
vous les placez dansune casserole, vousles couvrez delard,
€t vous mettez une poéle par-dessus pour les faire cuire :
trois quarts—-d’heure avant de servir, vous les mettez au -

* feu; ayez soin qu’ils bouillent toujours. Au moment de ser- .
wir, vous les égouttez et les débridez : cernez leur le trou
]

kY
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prés du croupion, dressezles surle Ylat: vous servirez pour
sauce un aspic chand, un velouté lié , une sauce tomate ,
un sauté dechampignons,un ragott de crites et de rognons
de cogs, etc. (#/gy. ce que vous préféres.)

Poulet au ris.

* Lorsque votre poulet gera flambé et vidé , coupez les
pates et troussez les cuisses en dedans j vous désossez Fin—
icrieur del'esiomac de votre poulet’sans endommager 'ex—~
téricur ; mettez dedans un ragoit de crétes et de rognons
de cogs, de -champignons,. et voys -ajouterez’ une forte
liaison daps votre ragoit. Quand i) sera froid, vousle met.
trez dans votre poulet; vous aurez soin de bien snvelopper
les extrémités de bardes de lard, pour que votre ragotiy
pe sorte pas. Quand voire poulet cuira, yous verserez
un jus de citron sur son estomac, vous le couyrirez de
Lardes, vous en mettrez aussi davs le fond de votre cas—

~ serole et quelques tranches de rouelles de veau, deux ca—
rottes coupées en tranches, trois oignons , deux clonx de
girofle, une feuille de Jaurier, un pen de thym, deux cyil-
lerées 2 pot de consommé, vons poserez votre ponlet sux
cet agsaisonnement , vops Je mettrez au fen : trofs quarts—
d’heure suffisent pour le.cuire, sl est jeune ; yous pagse~ .
rez gpsuite au tamis de soie le mopillement dans legguel
votre poulet a cuit; vops y gjouterez yne livre de riz bien
épluché et Lien lavé, vops mettrez du bop bouillop en cas
Su?il n’y en ait pas assez ; vops ferez bouillir voire riz pen~
ant un quart-Pheure, voys le laissergz égonjter sur uy
tamis de crin ; beurres yng casserole assez grande pour le
contenir, vous metirez yn rond de pite dans le miijeu,
votrg riz par-dessus ; vous placerez voire poplet de manigrd
quon pe le voie pas; vqus comblerez votre casserqle de
riz. Upe heure avant de serviy, vous luj ferez prendre cous
leur comme & un gateau ap riz ; vous posgrez du fey suw
Je conyerele. Aumoment de servir, vous Tenyerseres volre
ain de riz : otez-en le ropd de pite, g1 vous dégarnires
Bi!‘l.“l'iFP“‘ de voire pain , sans endommager les boyds ni
le fond ; vous yerserez plejn ung cuillese A pot de relouid
ridyit, des champignos, I¢ peste du ragalie de yous pouw
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Jet, du gros peivre, une liaison de trois ceufs, gros comme -
un ceuf de benrre fin ; vous les mettez daps Vintérieur de
votre pain de riz : assurez-vous si votre sauce est d’un bon
sel. ( #oyez Velonié.) .

" Poulets ¢ la Monglat.

Yous ferez cuire denx poulets comme ceux dits A Ja
{)oe!e, vous les laisserez refroidir ;: enlevez les chairs de
"estomac en formant un trou ovale dans la longueur du
poulet; vous couperez Jes chairs en petits dés, vous y met-
trez-des.champignons coupés de méme , gros corume un
ceuf de tétine de veau cuite, préparée de megme. Vous met-
trez le tout daus une casserole ; versez-y plein quatre cuil-
leres de béchamelle , un peu de gros paivre que vous feres
fondre ; vous les verserez sur volre petit ragoiu gne vous
tiendrez chapd au bain-marie : ensuite faites chauffer vos
poulets dans une casserole avec un. peu de leur fond. Au
momeni de servir, vous lus égoutiez : dressez-les sur vouwre
plat , et mettez ce ragoiit daps I'iniériesr de vos poulets ¢
prenez garde qu'i] ne sojt pas trop liquide ; vous metiez
une héchamelle np peu claire sous vos poulets. kn cas que
yous n’en 9yez pas, servez-vous de velouté lié. (P oyez Béw-

cligmelle au Velonté.)

Poulets q la Montinorenci.

_Preneg deux poulets gras bien blancs et d’égale forme ,
‘sans taches; vous les Hlamheg et les videz; dtez Jes os du
rechet : vons metiez un bon morceay de beyrre dans upe
casserole, du sel, du gros poiyre , un peu de mascade ra—
pée, un jus de citron ; vous mélerez Passaisounement avec
voire beyrre , xgus en remplirez yos devx poulets; vous
}es briderez comme pour entrée ; piquez-les de lard fin sue
Vestomac; vans mettrez des bardes dans le fond d’pne cas-.
serole, vous y placerez wos denx poulgts, des bardes )
Ventonr , des yranches de veay pour remplir lgs vides ;
deux garpttes , trajs oignons, deux clous de girofle, une
feville de laurier, un houquet de persil et cibonles , un
rond de papicr beurré, plein une cuillire & pot de grand
bauillen ; vous les mettez au fep trqis-quarts d’heure avany
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4 . .
de servir et du feu aussi sur le couvercle. Au moment de
servir, vous les égouttez, les débridez, les glacez et les
dressez sur le plat: vous mettrez une sauce ‘espagnole
claire dans laquelle vous jointlrez gros comme la moitié
d’une noix de glace : on.peut servir dessons un aspic 5 une
sauce tomate,, un sauté de truffes , un petit ragotiit meélé ,
}m sat;té de champignons. ( #’oyez Varticle que vous pré-

érez. ‘

Pouletsen antréelde broche. -,

Vous prenez deux poulets gras bien blancs et d’égale
grosseur : vous les flambez et vous les videz par la poche 3
otez ’os du brechet ,” mettez dans une casserole un bon
morceau de beurre , du sel, du gros poivre , un jus de ci—
tron ; vous mélerez de Passaisonnement avec votre beurre,
‘vous remplirez vos poulets, vous les trousserez et les bri—

derez comme pour entrée, vous arrangerez sur Pestomac .

de vos poulets des tranches minces de citrons ; couvrez-les
de bardes de lard , vous les embrocherez et les enveloppe—
rezde papierbeurré : trois quaris-d’heurreavantde servir,
_-vous les mettrez au feu : prenez garde qu'ils ne prennent
couleur. Au moment de servir, voys les éterez de 1a bro—
che et vous les débriderez : dtez le lard et le citron qui
pourraient étre apres ; cernez-leur le trou prés du crou-
pion ; dressez-les sur votre plit, et mettez dessous un as—
pic chaud, un velouté lié, une sauce tomate , un sauté de
champignons au supréme , un beurre d’écrevisses. ( voy ez
Yarticle que vous préférez.) '

Poulets & la Reine.

Vous prenez trois petits poulets & la reine , vous les flam-
berez; videz-les rli:poche s troussez-les, garnissez-les de
beurre , et les faites cuire comme les poulets dits poélés.
Au moment de servir, égouttez-les , débridez-les, et dres-
sez-les sur votre plat avec une sance hollandaise et une
grosse écrevisse dans chaque poulet. ( 7 oy. Sauce hollan—

daise ) : vous pouvez servir dessous un aspic chaud , une-

sauce tomate , un beurre d’écrevisses y un ragoiit melé.
(voy. ce que vous préférez.) - . e :
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Fricassée de poulets.

Ayer un bon poulet gras , bien en chair, vous le flambexs
et le dépecez le plus correctement possible, Cest - d-dire
ue vous levez les membres sans les hacher, ni les écor—
cher : il faut qu’ils conservent une belle forme : lorsqu’ils
seront dépecés, vous coupez le boyt de la cuisse du coté de
la pate ; cassez et btez Pos jusqu’au joint , afin que votre
cuisse ait une belle forme. Votre poulet dépecé et paré,
-vous mettez environ un quarteron de beurre tiédir dans
une casserole ; vous arrangez les cuisses , ensuite les ailes,
Vestomac, les reins et le reste par-dessus , vous mettez
votre fricassée sur le feu ; faites roidir les membres de votre
poulet qui se trouvent dans le fond de votre casserole :
quand ils ont resté un instant au feu, vousles sautez;
lorsque vous voyez qu’ils sont tous roidis , vous versea
plein une cuillére & bouche de farine que vous méleres avec
votre poulet et votre beurre, ajoutez-y une cuillerée & pot
de bouillon.

A la Bourgeoise.

Si vous n’avez pas de bouillon , mouillez votre fricassée
avec de P'eau, alors vousy mettriez du sel , du gros poivre,
un feuille de laurier , un bouquet de persil et ciboules,
des champignons , vous la ferez bouillir en la remuant
toujours , vous Pécumerez et vous la ferez aller & grand .
feu : une heure suffit pour cuire votre fricassée , & moins
que votre poulet ne soit dur : quand elle sera aux trois~
quarts cuite, vous la dégraisserez; vous y mettrez des

tits oignons , tous égaus et bien épluchés : dés que votre

ticassée est cuite, dtez le bouquet et Ja feuille de laurier ;
vous ferez une liaison de trois jaunes d’ceufs, prenez
garde qu’elle ne bouille, ajoutez un jus de citron, s1 vous
voulez.

Fricassée de poulets a la chevalicre.

Iyez deux poalets gras bien charnus ; vous les flambe-
rez légérement : levez les blancs en entier, pignez-les de
Jard fin, et faltes-les cuire & part dans une casserole pour
les glacer (voyes Filets piqués glacés ) ; vous levez les
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" autres membres le plus correctement possible ; cassez les
os des cuisses jusqu’au joint , et coupez le gros bout du
cdté de la pate; parez bien leos reins, les ailerons ; en uva’
mot que vos morceaux soienlproprement coupés:meltez un
-morceau de beurre tiédir dans une -casserole ; vous y ar-
rangez les membres de manitre qu'ils prenncnt une belle
forme; vous pesez volre casserole sar le feu ; laissez vn
instant votre {ricassée sans la sauter, pour que vos cuisses
.prennent une forme gu’elles puissent conserveren cuisant;
.sautez-les jusqu’a ce qu’elles soient roidies; vous y ajouteres

' ensuite un peu de farine, que vous mélez avec vos poulets
et votre beurre ; monillez votre fricassée avec du bouillon
bien chaud , joignes-y quatre cuilldres i dégraisser de ve-

" louté; vne feuville de laurvier, un bouquet de persil et de
ciboules, du gros poivre ; vous la ferez aller A grand feu ;
aux trois-quarts coite , mettéz-y vos oignons égaux et bien
éplnchés ; vous dégraissez volre fricassée : quand elle sera
cuite , au moment de servir, vous Oterezde -bouquet et la
feuille de laurier; vous la changerez de casserole : passea
Ja sauce & I'éianiine par-dessus; ajoutez uue liaison de
trois jaunes d’cenfs; dressez-la. spr votre plat enre vos
quatre cuisses 3 vous mettrez les quatse filets piqués glacés
et la garniture dans le miliea.

F'ricassée de poulet & la minute.

+ Flambez votre poulet; mettez un marceau de beurre
dans une casserole , vous y placez vos membres de poulet,
du sel, du poivre, une feml}:a de Jaurier, des champignons;
mettez yotre- casserole sur un grand feu , sautez votre
poulet : dés que vos membres sont bien atteints , vous
mettez un peu de farine que vous mélez avec votre pou-
let, un verre de bouillon ou de I'eau : prenez garde au sel.
Si vous vous servez de bouillon, vous le remuerez sur le’
feu ; au premier bouillon, retirez votre fricassée : vous
pouvez y mettre une liaison , si vous vouler, et un jus
de citron. S

Sauté de filets de poulels au supréme.
Prenez Jes filets de cinq pouets gras; vous les parea
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comme j] est dit aux filets de poularde; vous les arrangex
dans le 'sautoir ‘ou sur une tourtidre ; assaisonnez-les de
sel, de gros poivre, de persil haché bien fin et lavé, vous
ferez tiédir un bon morceau de_beurre que vous verserez
dessus : au mement de servir, vous les mettez sur un feu
ardent : lorsqu’ils seront roidis d’un ¢dté; tournez-les de
Yautre ; retirez-les un instant aprés; vous les séparez du-
beurre ; vous les dressez en courronne sur um plat, un
crouton glacé entre chaque filet ; ayez du velouté réduit
dans lequel vous trémperez vos filets ; avant de les dresser,
mettez-y le fond de votre sauté, aprés en avoir otéle
beurre ; jetez—y gros cornme la moitié d’un ocuf de beurre
frais, que vous ferez fordre dans votre velouté chaud.

( #oyez supréme ) o '

Horly de poulets. - '

Ayez deux poulets gras, que vous flambez et dépecez
comme pour une fricassée ; vous mettez vos membres dans
un vase ; assaisonnez-les de sel, de: gros poivre,. d’'une
pincée de feuilles de persil, quelques ciboules rompues ,
deux feuilles de laurier, le jus de deux citrons, vous éplu.
chez une douzaine de gros oignons d'égale grosseur ; vous

les coupez par tranches de méme épaisseury de maniére A
faire des anneaux ; vous ticherez qu'ils soient a-peu-prés
d’égale grandeur ; par cette raison , vous n’y mettrez point
le coeur : une demi-heure avant de servir, vous égoutterez
- vos membres de poulets, vous les saupoudrez de farine ,
remuez-les dans un linge ; vous les secouerez ; vous les met-
trez dans une friture qui ne soit pas trop chaude; lorsqu’ils
auront une belle couleur, et que vous les jugerez cuits,
vous; les: égoutterez - sur un linge blanc; vous ferez bien
chauffer votre friture ; sampoudrez dé farine vos anneaux
d’oignons, vous les remuerez dans un linge, et les mettrez
dans la friture trés-chaude ; quand ils auront une belle
couleur , vous les égoutterez sur un linge blanc : vous
dresserez vos membres de poulets en buisson sur un plat,
X;s Pig;wns par-dessus, et imaspic chaud dessous: ( Zoyes
pic. . ' : . ,
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" Cuisses de poulets au soleil. .

Vous aurez douze cuisses de bons poulets ; vous cassez
YPos jusqu’au joint de Pintérieur de la cuisse ; coupez le gros
bout du cté de la patte : vous mettez un bon morceau de -
beurre que vous faites tiédir dans une. casserole : vous y
arrangez les cuisses pour qu'elles prennent une belle
forme ; vous y mettez un peu de sel , de gros poivre , une
feuille de laurier , un oignon piqué d’un clou de girofle,
un bouquet de persil et ciboules ; vous les posez sur un fen
ardent : sautez-les jusqu'a ce qu'elles soient bien roidies ;
vous y mettrez plein une cuillere & bouche de farine, plein
une cuillere & pot de bouillon chaud , des champignons
vous les ferez bouillir pendant trois quarts- d’heure ; vous
dégraisserez votre ragolit avant le tems expiré : au'mo=
ment de retirer vos cuisses , il faut que votre sauce soit -
réduite aux trois-quarts ; vous dterez le bouquet, Poignon
et la feuille de laurier ; vous mettrez une liaison de trois
jaunes d’ceufs ; votre ragofit lié, vous arrangerez vos cuis-
ses sur un plat, et la sauce par-dessus : quand elles se-
ront froides, vous les barbouillerez bien de leur sauce;
vous les tremperez dans la mie de pain, puis dans des
ceufs battus et assaisonnés : vous les ‘panerez encore ; ti-

chez qu’elles le soient bien par-tout : au moment de servir,
vous les mettez dans la friture ; quand elles ont une belle
couleur , vous les égouttez sur un linge blanc ; dressez-les
en couronne , faites frire une bonne poignée de persil que
vous mettrez dans le milieu. - ‘

Cuisses de poulets d la Périgueux.’

Vous p: rez douze cuisses de beaux p(julets gras,
somme celles de poularde pour bigarrures § ( voy. Bi-
garrures de poularde.) vous hacherez huit éplu-
chées; rapez une demi-livre de lard que vous mettrez dans
une casserole avec troiscuillerées & bouche de bonne huile;
‘vous y ajouterez vos truffes hachées , un:peu des quatre
épices, de sel et de gros poivre; vous les passerez un ins—
“tant au feu; laissez-les refroidir ensuite : vous en farcirez
vos cuisses de poulets , vous les condrez avec une aiguille
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et du fil, pour que vos truffes n’en sortent pas; et pour’
Yeur donuer une (llc‘)lrme agréable, vous y mettrez une patte

. que vous ferez entrer 1par le petit bout de la cuisse ; vous

. mettrez des bardes de lard dans une casserole, vos cuisses

. par-dessus ; couvrez-les delard et de vos épluchures de

~ truffes ; versez une poéle pour les cuire : (Poyez Poéle. )

~ Trois quarts-d’heure avant de servir, vous mettrez vos

" cuisses au feu , et au moment méme , vous les égouttez :

. btez le fil qui est apres, et dressez-les en couronne ; ser—

vez un sauté de truffes dans le milieu. ( #oyes Sauté de

. tuffes. ) . ‘ '

.Acpfc de blance de poulefc. -

- Sautez huit blancs de poulets (voy, Sauté de filets de’
' foulets); vous les assaisonnez de sel, de gros poivre ; vous
" les laisserez refroidir sur un plat , vous verserez dans une
casserole plein quatre cuilléres & dégraisser de velouté,
~ quatre cuillerées de gelée : vous faites réduire le tout &*
* moitié , vous y mettez une liaison d’un jaune d’ceuf, un
~ peu de persil haché et lavé, gros comme la moitié d’un ceuf
e beurre, qlue vous mettez apris que votre sauce sera liée
amalgamez-Je bien avec votre sance -: vous la verserez sur
vos filets, vous la laisserez bien refroidir , il faut qu’elle
~ soit bien congelée : lorsque vous mettrez vos filets dans
P'aspic, vous arrangerez- le moule de Paspic de l’fipais-
seur d’'un demi-pouce, vous la mettrez & froiS: quand elle
sera bien oonge{:':a, vous la décorerez, et vous y mettrez
symétriquement vos filets dont la forme doit étre correcte,
et le dessus bien uni en raison de la sance qui les a mas—
gés; vous arrangez par-dessus vos filets un petit ragodt
id de crétes et de rognons avec les filets mignons que
vous aurez mis dans une pareille sauce; ensuite vous ferez
fondre de Paspic de quoi remplir votre moule , et vous le
mettrez quand il sera froid ; vous laisserez bien congeler
votre aspic : au moment de servir, vous le renverserez et
le détacherez comme il est dit & Paspic. a

Poulets en Mayonnaise.
Yous dépecerez deux poulets froids qui auront été c'uihl
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dans une poéle le plus correcternént possible,, vous miet€rez -
les membres dans uné cassérolé, avecduvelouté plein huit
cuilleres & dégraisser, pléin quatre. de gélée, et deux cuil—~
lerées & bouche de vinaigre d’estragon’, un peu de gros
poivré’; vous ferez réduire le tout d'un liers; en cas que
votre sauce s6it un peu brune, vous y mettriez une_liaison:
d’'un otuf { Torsqu’elie sera redaite & son -point, vousy
ajoutérez un peu de persil et d’éstragon bien hachés , vous
Yeur ferez ensuité jetér denx boullons dans votre sauce :
.voyez si élle est de bai sel; €t meéttez-Ta sur vos membres
de poulets froids ; aprs laisséz-la refroidir , vous la’ dres—
sez sur votre plat, et vons versez sar vos poulets votre
saace qui sera presque congélée ; vous décorez cette entrée
avec dé la geléé ét' des croiitons. '

Poulet & la tarlare.

PR . . ! o :
¢ Vous flambez légerement votre poulet , vous conpez les
attes et troussez les cnisses ent detﬂons; vous-6tez. la poche
]t;e votré ?aulet et le con, fendez-le pai e dos depuis le
cou jusqu’au croupion; vous le videz, Faplatissez sams le
meurtrir ; faites tiédir un' bon morceau de’ beurre; vous
assaisonnez dé sel ét de: gros poivre votre poulet ;: ev le
trenipez dans le beurre;-qu'il y en’ ait partomt ; vous le
méttez dans’ de' la’ mie de pain et lui en faites prendire ld
ﬁl‘us possible - trois qu: ’heure avant de sérvir, vous
posez sur le gril i un feu’ doux ;. an moment de servir 4
vous le dressez sar le glat ;:et' vous mettez une sauce ¥ la
Tartare. ( 7oyes cette sauce. ) ‘On peut: féviter de le
pamer ; vous y mettrez un jus clar; une espagnole réduitey
une sauce tomaté, une swuce piquaine. (.woyes Particle
gue vous préféren.- )y - - Y
Poulet & la broche.
Vous videz votré pidulet , flintBez-Te uii'pétx ferme’ , bri-
dez-le, et piquez-l¢‘de’latd fin’, ow bieii vous 16 bardéz ,
. vous attachez les pattes sur la broché : le poulet a besoian
d’étre hien cuit , mais sans exces, .
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Poulet gras cux truffes.

Vous flamberez votre poulét légérement, épluchez-le

et videzle par Vestomac, vous arrangerez votre poulet

comme la poularde aux truffes, mettez une petite barde

de lard éntre la peau de la poche et les truffes , de crainte
que 1a pean ne vienne a crever ; vous attacherez les pates
sur la broche, et vous Penvelopperez de papier huilé.-

DU PIGEON..

Le pigeon dont on se sert le plus ordinairement , est
celui de voliere et le biset , le ramier n’est pas commun.:
on Vemploie quand il est jeune, plus souvent pour bro-
che qu’autrement, parce que sa chair est noire, et que
son goiit sauvage convient mal pour entrée; celui a la
cuillere,, et qu'on nomme a la Gautier, est de grandes res-
source pour garniture et pourentrée : on ne sert du pigeon
biset qu’a défaut de celu de voliere.

Pigeons a la broche.

Vous videz et flambez vos pigeons un peu ferme, vous
les épluchez et vous les bridez; mettez-leur sous la barde
une Eeuille de vigne si vous en avez : une demi-heure suf-
fit pour les cuire.

)

Pigeons a la Saint-Laurent.

Vous aiirez quafre pigeons de volitre que vous flambez,
légerement, vous troussez les pates en dedans du corps,
vous les fendez par le dos depuis le cou jusqu’au crou-
pion, videz-les et battez-les sur Vestomac. Que votre
pigeon soit plat; vous Passaisonnez de gros poivre, de sel;
mettez un morceau de beurre tiédir dans une casserole ,
vous les trempez dedans, puis dans de la mie de pain :
quand ils sout bien panés, une demi-heure avant de ser-
vir , vous les mettez du c6té de Pestomac, sur legril, 4 un
fen doux, vous les retournez 3 propos; dressez-les surle

lat, mettez dessous un jus-clair.ou une sauce A P'écha—
}:m.e, ajoutez un demi-verre de bonillon ou d’ean , du
sel , du poivre fin, plein deux cuilléres a bouche décha-

. 19
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lottes bien hachées , trois cuillerées de bon vinaigre, une
cuillerée .de chapelure de pain, vous ferez jeter deux on
trois bouillons, verséz votre sauce sous vos pigeous : voyez
si elle est de bon gofit. '

Pigeons a la crapaudine , a la bourgeoise.

' 1l Faut leur trousser les pattes en-dedans , les flamber,
les épliicher , conper depuis le bout de Vestomac jubqaa
la poche , sans les séparer : aplatissez les pigeons en leur
battant sur le dos ; assaisonnez-les , et mettez-les sur le
gril : vous thettrez plein une cuillere & bouche d¢chalottes
hachées , plein trois cuilléres de vinaigre ; un demi-verre
d’ean , un peu de sel et de poivre ; faites bouillir le tous
ensemble , et vos pigeons grillés , versez celte sauce
dessus. ,

Pigeons a la casserole. ‘
Vous préparez vos pigeons comme les précédens ; vons
mettez un bon morceau de beurre dans votre casserole,
vous le faites tiédir, vous les assaisonnez de sel, de gros
oivre , dun peu d’aromates pilés ; vous les mettez du
cbté de Vestomac dans votre casserole, placez-les sur un
feu un peu ardent ; vous les retournez lorsqu’ils ont resté
dix minutes d’un co6té; une demi-heure suffit pour les
cuire : vous les dressez sur votre plat, dtez-les trows quarts
du beurre qui reste dans votre casserole , jetez~y une pin-
cée de firine que vous Mmélez avec votre fond, le jus d'un
citron , ou deux ‘cuillerées de vmaigre , un demi-verre de
bouillon ot de Peau : alors vous ajouteriez du ‘sel; fhites
jeter denx bouillons i votre sauce, et miasqtiez vos pigeou
hvec : voyez si elle est de bon gotit. -
' Pigeons en compolte. ' y
. Vous Videz, flambez et troussez ¢n dedans les pates de
rois ‘pigeons; vous les bridez poar qu'ils conservent une

Yorme plus agréable ; jetez un morcean ‘de beurre dans
une ¢asserole s Paites—te tiédir, et mettez—y plein ure cuil-
Tere ' boucke de farine ; vous fhités uh Youx ; vous coupes
‘des tranches de petit lard, qué vous faites bien roidirs
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ensuite vous verserez sur vos pigeons plein une cuillere et
demie i pot de bouillon ou g’eau, vous les remuez bien
i'mq'u’h ce qu'ils. bouillent. Si vous les.mouillez avec de
:Yeau, vous y mettrez du sel, un bouquet de persil et de
ciboules, une feuille de lauvier , du gros poivre, des cham~
pignons, vous écumerez votre ragoiit : lorsque vos pigeons
seront aux trois quarts cuits, vous préparerez des petits -
oignons bien épluchés et tous de la méme grosseur , vous
Yes passerez dans le beurre ; dés qu'ils sont bien blonds,
égouttez-les et mettez-les daus votre ragoiit, que vous dé-

aisserez : avant de servir , vous dressez vos pigeons sur
e plat, et vos garnitures par-dessus.

- Cételettes de pigeons d la bou:?eoise.

Coupez le pigeon en deux, depuis le croupion jusqu’an
cou ; séparez-ﬁe de sorte que cela fasse deux morceaux ;
vous ferez passer la patte en dedans, comme I'on fait pour
la crapandine ; vous la feres passer tout-a—fait , de sorte
qu’elle soit allongée de méme qu’un os de cételette ; vous
couperez les verf de lintérieur de la patte : assaisonnea
vos moitiés de pigeons , trempez-les dans le beurre titde,
et panez-les. On peut les metire sur le gril sans étre pa=
nées ; lorsqu’elles. seront grillées, vous les dresserez en
'ouroare : mettez pour sauce un jus clair eu bien une
sauce a Péchalotte. :

Pigeons aux petites racinss.

Vous viderez vos pigeons , vous les flamberer ; troussez «
les, et bridez-les; vous metirez des bardes dans une
easserole avec vos pigeons que vous couvrez .aussi de
bardes; 4 l'entour quelques tranches de veau, .deux.ca=
rottes, trois oignons , -deux feuilles de laurier, un clon
de girofle , un .bo‘:g]uet-de,persil et ciboules, nn peu de -
thym, ;plein une culRre  pat-de bouillon ; veusles forez
migeoter pendant une heure : au moment du service , vous
égoustez ; débridez-les et dressez-les sur votre plat , vous
mettez a4 Yentour un .cordon de laitues glacées , et des
ﬁtites racines dans le milieu. ‘(7 ayes Laitues et petites

cines pour entrée. ) : T
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Cételettes de pigeons sautdes.

Levez les chairs de Pestomac de vos six pigeons , vous
les parez, vous y passez un os que vous prenez dans la
pointe de Vaileron du filet, vous les arrangez dans votre
sautoir ; vous les assaisonnez de sel, de gros poivre , vous
les saupoudrez d’'un peu d’aromates pilés : faites tiédir un -
bon morceau de beurre, que vous versez survos cotelettes:
au moment de servir, vous les mettez sur un feu ardent ;
aussitdt qu'elles sont roidies d’un cété , vous les retour—
nez de l'autre, ne les laissez qu’un instant ; égouttez—les
et dressez-les en couronne, un croiiton glacé entre cha—
cune ; vous employez pour sauce une espagnole claire dans

laquelle vous ineitez gros comme la moitié d’une noix de
glace. : .

Pigeons en chipolata.

Vous faites cuire vos pigeons comme ceux dits aux
etites racines : au moment de servir, vous les égouttez et
es.débridez , dressez-les sur votre plat, et masquez—les

d’une chipolata. ( 7oyez Chipolata. ) '

Pigeons en papillotées.

- Quand vous avez vidé et flambé vos pigeons, vous leur
coupez les pattes, et leur troussez les cuisses en dedans ;
vous les coupez par le dos comme un poulet i la tartare ,
vous les aplatissez , vous les assaisonnez de sel , de gros
poivre , dun peu d’aromates pilés ; vous mettez un bon
morceau de beurre dans une cassesole , un quarteron de
lard gras rapé , plein quatre cuillkres a bouche d’huile ;
posez votre casserole sur le feu avec vos pigeons dedans ,
vous Jes passerez pendant un bon quart-d’heure, vous les
placerez sur un l‘:ut,‘ vous passerez dans votre beurre plein
trois cuilleres & bouche de champignons hachés bien fin ;
une- cuillerée d’échalottes , autant de persil, le tout bien
haché¢ , un peu de sel et d’épices ; lorsqu’ils seront reve-
nus dans le ieurre, vous les mettrez sur vos pigeons, lais-
sez-les refroidir ; vous préparez des carrés de papier qne
vous huilez ; vous renfermes vas pigeons comme il est dit
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aux articles papillottes ; une demi-heure avant de servir,
vous mettez vos pigeons sur le gril 4 un feu doux , et an

moment du service, vous les dressez sur le plat, avec un
jus clair dessous.

Pigeons d la cuillére.

- Vous avez six pigeons a la Gautier que vous flambez 1é-
gerement ; q'uang ils sont épluchés et parés , vous mettez
dans une casserole un bon morceau de beurre, le jus d’'un
citron , un peu de sel et du gros poivre ; vous faites roi-
dir vos pigeons dans cet assaisonnement , vous les mettez
dans une casserole entre des bardes de lard et}e beurre dans
lequel vous les avez fait roidir, vous y ajoutez de la poéle
pour les faire cuire ( 7oyez.Poéle ) ;. un bon quart-d’heure
avant de servir , vous les metirez aufeu, et au moment
de servir, vous les égoutterez et les dresserez sur votre
plat ; vous placez une écrevisse entre chaque pigeon ; vous -
versez dessous une sauce hollandaise verte. (. #oy. Sauce
hollandaise. ) ‘ ’

Pigeons Gautier d la financiére.

Prenez six pigeons que vous préparez et faites cuire
eomme les précédens : au moment de servir, vous les
égoutterez et les dresserez i I'entour du plit, vous met—
trez dans le milieu de vos pigeons un ragoiit de crétes et
de rognons de cogs, de foies gras et de truffes. (#oy. Ra-
golt melé.) - - o

Pigeons Gautier & Paurore.

Flambez légérement six pigeons 4 la cuillere ; vous met-
trez dans une casserole un morceau de beurre , du sel, dw
gros. poivre , un peu de muscade rapée, le jus d’un citron,
une feuille de laurier, puis vos pigeons, et vous les poserez
sur le feu : quand ils seront bien roidis, vous prendrez

lein une demi—cuillére & bouche de farine, que vous mé-
E:rez avec votre beurre , vous mettrez plein une cuillere &
ot de consommé, et vous les ferez bounillir A grand feu ©
ajoutez des champignons, un oignon piqué d’un clon de
girofle : au bout d'un quart-d’heure , vous retirerez vas
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izeons de la sauce; si elle n’est pas assez réduite, vous fa
Kuisserez sur le feu, jusqu’a ce qu'il ne reste environ que
lein quatre cuillbres & dégraisser; vous y mettrez une
aison de deux ceufs ; vous dterez la feuille Ze laurier ainsi
que Poignon ; vous verserez votre saucc sur vos pigeons :
laissez-les refroidir ; vous hacherez les champignons , que
vous mélerez avec la sauce , vous en farcirez vos petits pi~
feons ; agrosez-les bien de sauce, et vous les mettrez dans
a mie de pain, puis dans des ceufs battus et assaisonnés ;
vous les paneréz une seconde fois : au moment de servir,
faites-les cuire ; lorsqu'ils ont une belle couleur, vous les
dressez sur votre plat, et dans le milieu du persil frit;
des que vos pigeons sont cuits et froids, vous pouves les
couper en deux , les farcir et Iés parer de méme, puis les
faive frire. '

)

Ortolans.

Vous les bardez en les embrochant sur de petits atelets
d’argent; on les met & feu ardent : sept ou huit minutes
suffisent pour les cuire. .

- Rouges-Gorges.

Les rouges-gorges se préparént comme les ortolans: il

faut le méme tems pour les cuire.
Tous les petits Qiveaus.

1ls se mettent & la broche comme les mauviettes, oubien

ils se sautent dans le beurre et des fines-herbes.

A
DU ROTIL
ON ne peut pas donner d'heure fize pour sa cuisson ,

_ parce que cela dépend des pidces plus on moins grosses.

_ Piéces d Aloyau.

Vous mettrez des atelets pour contenir votre viande da
flanc aux os , pres du flilet, et vous passez votre broche du
fort au faible du filet: en cas qu'il tourne , vous meures
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un fort atelet sur le dessus de Paloyau pour Te contenir 3
vous en attachez solideinent les deux bouts 2 la broche.
Pour relevé de potage , on sert une sauce piquante des-
sous. ,
Poitrine de veau.

~ Vous coupez les bouts des os de la poitrine ; vous en
tez les os rouges qui tiennent aux tendrons; vous mettez:
voure poiuine sur un fort atelet, pour éviter un gros trou
de broche ; vous assujettiseez votre poitrine sur Ja broche ,
en attachant les deux bouts de votre atelet sur votre bro—
che ; mettez une barde de lard sur votre poitriue , si vous
voulez. . " ’
o Mouton entier d la broche.

On prend un petit mouton bien tendre ; excepté I'os de
V’épine du dos , vous désossez épaules et cdtes ; vous Je rem-
plissez de chair de gigot bien tendre, que vous assaisopnez.
de sel et gros poivre : vous lui rendez sa forme premitre.
Passez la broche d’une extrémité 3 Vautre, avec des aje-
Jets et de la ficelle : vous assujettissez les chairs ; tachez.
qu'il ait une couléur bien egale : on peut faire cette grosse
pitce dans un four. | '

Rét de Bif de mouton.

Vous coupez le mouton a depx cbtelettes pres de la selle:.
vous tichez que ce bout soit coupé hien.carrément : vous.
Jui assujetiissez les flancs avec des atelets ; donnez une belle
forme a la selle. Vous dtez les 0s du casis de gigot ; batiez~
les bien. Vous mettez votre rot de bif sur la broche ; faites-
Je tenir avec des atelets et une ficelle , que vons passez dans. .
les cbies que vous liez a la broche. Pour relevé , vous met-
tez dessous un jus clair,

Quartier de Mouton.

‘Vous le coupez le plus carrément pessible 3 la deuxiéme
cotelette pros lge:elle , vous assujettissez les flancs avec des
atelets ; dtez Pos du casis : vous battez votre gigot; passez-y
la broche prés du manche jusqu’aux cdtes. Avec une ai-

!
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guille a brider , vous fixez votre bout carré sur la broche.
Si vous le servez pour relevé , mettez dessous un jus clair,

. Agneau entier da la broche.

Vons btezles os des cdtes de I'agneau et ceux des épau-
les, vouslaissez senlement Pos de la raie da dos et des cuis-
.ses , vous remplissez les flancs avec de la chair degigot d’a-
gneau. Ds qu'il est bien troussé, vous le piquez de lard fin
depuis le cou jusqu’au bout Jes cuisses ; vous faites une pe-
tite séparation du commencement des cuisses aux reins :
embrochez-le des cuisses an cou: vous Passujettissez avec
.des atelets et de la ficelle. On peut aussi le mettre cuire an
four : 8’il n’est pas pigné, il faut le barder tout du long. Si
vous le servez pour relevé , mettez dessous un jus clair.

~ “Rét de Bif d’Agneau.

Vous coupez la moitié de I'agnean a deux cotelettes pres
de la selle et le plus carrément possible; vous assujettissez
les flancs avee des petits atelets. Ayez attention . que votre
pitce ait une belle forme. Vous le piques jusqu’an bout
des deux: cuisses , vous laisserez une petite distance des
‘cuisses aux reins. Couchez votre piece sur la broche : vous
ferez plus de feu du coté des cuisses. Si vous ne piquesz pas
votre rot de bif , vous le barderez ; si vous le servez pour
relevé , vous mettrez dessous un jus clair.

 Quartier d’ Agneau de devant.

4

Vous barderez votre quartier d’agneau, vous Yembro-
cherez avec un gros atelet, et vous le mettrez surla broche:
couvrez-le de papier huilé. Une demi-heure avant de le
-rétilrer de la broche, 6tez votre papier, donnez-lui belle
couleur. - .

Quartier d’ Agneau de derriére.

Vous coupez votre quartier aux deux cételettes pres de
Ja selle et le plus carrément possible : vous mettez des pe~
tits atelets pour tenir les flancs ; bardez-les et passez la
broche du bout du manche au bout du filet sans le piques.
Vous Passujettissez sur la broche avec une aiguillea brider
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et de la ficelle. Un heure suffit pour cuire votre quartier,
Quartier de Sanglier.

Levez la couenne du sanglier : vous le faites marine®
pendant cinq ou six jours comme le chevreuil; vous le
mettez a la broche’, et vous servez un sauce piquante,
de}sesous ou dans une sauciére ; vous pouvez le servir pour
relevé.

“

Quartier de Chevreuil.

' Vous le piquez de lard, vous le mettez dans une terrine
avec une bouteille de vinaigre , du sel , du poivre fin, sept
ou huitfeuilles de Jaurier, du thym, des tranches d’oignons,
du persil en branches, des ciboules entitres. Vous le laisse-
rez cinq ou six jours si vous pouvez : embrochez-le comme
un quartier de mouton. Yous versez une sauce piquante
dessous , oun bien dans une sauciere: vous pouvez le servir

pour relevé ( #oyez Sauce piquante ).

Coclion de lait,

Lorsque votre cochon est échaudé et troussé, vous 'em~ -
brochez par le derrire ; faites que la broche lui sorte par
Ja bouche : vous Varroserez d’huile trés-bonne, afin que
la peau prenne le croquant qu’on désire. 1l faut qu'il soit
trés—cuit : vous lui metirez dans le ventre un bouquet d?
sauge. - i !

Levraut.

" Des qu’il est dépouillé , vous lui casses les os des cuisses
et vous le videz: vous lui aplatissez Pestomac, en lui frap-
ant sur le dos prés des épaules, faites-le revenir sur la

grais_e : vous le frotiez de son sang , le piquez oule bardez:
vous lui passez la broche du cul a Ja téte ; vous hachez le

_bie & cru; passez-le dans du beurre. Vous mettez une poi-
viide dedans ; passez-la a Pélamine , en la foulant avec vo-
tre ~villere de bois ; versez cetle sauce dans une sauciere
ou stns votre levraut.
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~ Lapereau.

Vous dépouillez et vides votre lapereau ; cassez-lui les
os des cuisses , faites-le revenir sur Ja braise , vous le pi-
quez ou bien'vous le bardez; placez-le &'la brocheé comme
le levraut, ' :

L\

" Dindpn.

Vous le videz, le flambez un. peu ferme ; épluchez-le :
vous lui cassez le brechet pour lui rompye estomac y vous
le bardez et vous Pembrochez: auachez~lui les pates sur la
broche. En cas qu'il tourne, vous lui mettrez sur le dos un
ateler que vous attacherez 3 chaque hout sur la broche ; il
faut qu’il soit bien cuit sans I'étre trop. 8i vous le servez
pous relevé, vaus verserez dessous , ou dans une sauciere ,
une sauce Robert claire.

Dinde aux truffes.

11 faut ¢’y prendre quelques jours d’avance, pour que
votre dinde soit bonne : vous la flambez légérement ; éplu—
chez la bien : vous la-videz par la poche , vous dtez le bré-
chet : lavez et épluches frois ou quatre livres de Lruffes ,
selop que votre dinde est grasse ; vous hachez les éplu~

- chyres bien fin, on biep yops les pilez ; rapez ensnite deux
livres de lard que -vons mettez dans une casserole, une
livre d'huile la meillenre, nne livre d¢ beurre fin clarifié,

arce qu’autrement il donnerait un godit aigre aux truffes.
fl vaudrait mieux alors ne pas en metire; vous y ajoute-
ez vos épluchures de truffes hachées ou pilées, et vos
truffes entidres aussi, du sel , du gros paivre , des quatre
épices , un peu de persil haché bien fin , et de Péchalotte
hien hachée. Vous mettrez votre casserolesur le feu. Lors— °
que volre ragotit bouillira, vous le laisserez pendant dix
minutes ; vous remucrez vos truffes de temps en temps ,

+ wous les placerez au frais , et quand elles seront _congefée;

Jans le corps gras, vous les mettrez dans votre dinde, Si

le temps le permet, faites-la huit jours d’avance. Ex la
mettant a la 'l)woche , vous la briderez et vous la courrirez
d’une barde de lard , vous huilerez du papier, et voxs 'en-
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. velopperez 5 assujetiissez votre dinde sur Ia broche de
manitre qu’elle ne tourne pas, parce que vos ruffes tom-
Yeraient dans haléchefiite. Bne Xemi—heure avant dela re~
tirer de la broche, vous 6terez lé papier , et vous lui ferez
prendre une belle couleur, Si vous la servez pour relevé ,
vous hachez deux ou trois trufles que vous passerea dans
nn peu de beurre , et vous mettez plein cing cuilleres a dé-
graisser d’¢éspagnole et deux de consommé, un peude qua-
tre épices et degros poivre, Quand votre sauce sera un pen
réduite et dégraissée , vous la verserez dans une sauciere.
Pour rét , on la sert sans sauce. '
. A\l
Oie.

Plumez et videz votre oje ; vous la flambez un peu : éplu-
chez-la et bridez-la; vous ne la barderez point , Poie doit
&ure assez grasse : vous lui passez la broche du con au crou-
Fion. En cas qu'elle tourne, appliquez-lui un atelet sur

e dos; vous en attacherez les deux bouts sur la broche, le
plus serré possible. Il faut .que Voie soit cuite un peun
yerte, c'est-a-dire que le jus en soit rouge, -

Poularde.

Videz votre poularde ; vous la flambez un peu ferme,
vous ’épluchez , la bridez ; bardez-la ensuite : vous 'em-
brochez, etvous attachez les pates  la brodhe : wrois quarts
d’heure suffisent pour la cuire. 11 ne faut pas qu'elle soit
cuite rouge. : :

Poularde auyx truffes.

Vous flamberez légtrement votre poularde , vous la vi-.
derezpar 'estomac ; épluchez-la , et vousen dierez Je bré-
chet : vous préparez vos irufles comme celle de Ja dinde
aux truffes( Zoyez Dinde aux troffes); arrangez voire pou-
hirde de méme. I n’y aurait pas de mal de la faire quel-
qes jours d’avance, cela ferait que les chairs de votre

volille prendraient mieux le gotit des truffes,

Canneton.
Plunez, videz et flambez le canneton un peu ferme 3

Digitized by GOOg le

7



A

-

300 - ROTI.

épluchez-le, ne le bardez pas : vous le. troussez; embro-
chez-le comme les grosses volailles. 11 ne faut pas le lais-
ser trop cuire , parce qu'il perdrait de sa qualité. Le sau-
vage se prépare de méme. : .

Poule de bruyére.

Vous plumesz , videz et flambez votre poule , vous I'é-
pluchez; faites-la revenir ; piquez-la de lard fin, et vous la
mettezila broche comme une poularde ; laissez-lui la téte,
si vous voulez. o '

- Faisan.,

Vous plumez , videz et flambez un peu ferme le faisan :
vous P'épluchez , bridez-le ; vous le piquez de lard fin,ou
bien bardez-le ; vous Pembrochez comme une poularde ,
et vous le faites cuire de méme. Si vous lui laissez la téte,
il faut Penvelopper de papier. ' St

Sarcelle.

Vous la plumez , la videz et la flambez un peu ferme:
vous Pépluchez et la bridez , troussez-lui les pates, et fai-
tes-la cuire comme le canard.

7

Perdreaux rouges ou gris. "

~ Vous les plumez , videz et flambez un pen ferme ; éplu-
chez-les et bridez-les, vous les piquez, ou bien bardez;
mettez-les 2 la broche comme lavolaille ; vous jattachez les
pates sur la broche. Si vous laissez la téte anx perdreaux

- Touges, enveloppez-la de papier.

Bécasses.

Vous plumez vos bécasses ; flambez-les sans les vider ;
. Yous troussez les pates , vous leur passez le bec d’outre en
outre , comine si ¢’était une brochette : vous les bardez,
et vous leur passez unatelet da flanc au flanc: assujettisse-
les sar la broche ; faites griller ensuite une tranche de nie
de pain quevous mettez dessous. Quand elles sont 3
broche , vous les servez avec le pain. La bécassine et bé-
cassean se préparent et se foat cuire de méme,

-

.
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Grives. |
Vous les plumez , les flambez, vous dtez le gésier, vous.

les bardez , vous leur passez ensuite un atelet d’outre en
outre par le flanc , et vous les mettez & la broche.
b : Cailkao
~ Plumez ,videz-et flambez vos cailles; vous les bridez et
vous les bardezavec une feuille de vigue et une barde; met-

tez-lessur un atelet comme les grives , et vous les placez &
la broche.

Mauviettes.
Plumez, flambez, troussez les pates des manviettes :
vous les barderez et vous les mettrez sur un atelet; faites .

griller un morceau de pain que vous mettez dessous quand
elles sont a la broche. 1 '

. DU POISSON.

DE L’ESTURGEON., .

On trouve quelquefois Pesturgeon dans les flenves, quoi-
ue ce poisson soit de mer: il a une chair qui a beaucoup
e consistance. Comme ce n’est point un poisson dont

Pusage est ordinaire , je ne le détaillerai pas. Pour le faire
cuire , videz- le et lavez-le; ¢'il est entier, mettez-le dans
une poissonniere ; vous marquez une poéle trés-aroma-
tisée, que vous mouillez avec du vin, et vous la mettez sur
votre poisson. ( #oyez Poéle.) Ce poisson demande pour
le cuire beaucoup plus de temps que les autres.

DU THON.

On trouve le thon sur les cotes de Provence , d’Espagne
et d'lualie : Cest un gros poisson. A Paris, on le mange

ﬁesque toujours mariné : on en sert dans Phuile pour
rs-d’ceuvre,

-
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DU TURBOT.

Le turbot nous vient de POcéan : il est large et plat; le
meilleur est celni qui est blanc et épais ; il }e fant prendre
le plus frais possible , et sans tache : il se sert pour le pre-
mier service avec une sauce dans une saucitre ; et pour le
second sans sauce.

Turbot au court boutillon.

- Apres avoir bien lavé votre turbot , vous lui 6terez , sans
Pendommager , les onies et les boyaux que sa poche con—
tient ; vous lui ferez une incision du c6té noir sur la raie

qui est prés de la téte ; vous la découvrirez pour en oter

hin morceau de trois joints , pour donner du souple & votre
turbot , afin qu’en cuisant 5 ne soit pas trop susceptible
de se fendre ; avec une aiguille 3 brider et de la ficelle ,
vous assujettirez le gros de la tdte avec Pos qui tient 2 la

oche ; versez ensuite de V’eau plein un chaudron , une
ivre desel , vingt feuilles de laurier, une poignée de thym,
une grosse poignée de persil en branches , vingt ciboules ,

e

dix oignons coupés en tranches , vous ferez bouillir votre

court-bouillon pendant un quart—d’heure, vous le passe~
rez au tamis , et vonsle laiscerez reposer ; lorsqu’il sera
bien clair, vous meurez votre tarbot dans un turbotier ,
vous le frotterez bien de jus de citron , ‘du ¢61é blanc : si
vous n’y me(tez pas de citron, vous emploierez deux pintes
de lait, €L vous verserez le court-bouillon dessus , posez-le
sur lefeu ,laissez-le migeoter , sans qw’il bouille, pendant
une heure , ou plus , s'il est trés-gros ; dix minutes avaut
de le servir , vous le retirez avec sa feuille , et le laissez
édgouitter ; arrangez urie serviette sur un plat , et glissez vo-
tre tarbot dessus; en cas qu'il y ait quelques crevasses, vous
les remplirez avec du persil en feurlles, placez-en aussi &
Pentour : ayez soin de le débrider. L'on peut aussi Je faire
cuire A P'eau de sel.

N Tur'bo;! a Ta béchamelle.
_ Faites cuire le turbot 2 ’eau de sel ; lorsqu’il sera cuit ,
égouttez-le, vous levrez leschairs , donnez-leur des formes

’
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agréables , dressez-les sur le plat, et saucez-les avec une
bichamelle 5 cela se fait ordinairement avec du turbot de
desserte. { #oy. Béchamelle. ) 4 :

Turbot a la créme. ‘ )

Mettez un quarteron de beurre dans une casserole, plein
une cuillere 4 bouche de farine , du sel ; dn gros poivre,
lamoitié d’un verre de bon lait , vous tournerez cette sauce
sur le feu ; si elle éwit trop épaisse, vous y metirez da
lait jusqu’a qaelle soit hien ; vous aurez le turbot cuit que
vous mettrez en morceaux dans une casserole ; vous ver—
serez la sauce dessus ; vous sauterez le tout et le tiendrez
chaud jusqu’a ce que vous serviez.

Turbot en éroquettes.

. .

Lorsque vous aurez du turbot cuit et froid, vous le cou-
perez en petit dés , vous le mettrez dans une casserole,
vous verserez par—dessus de la sauce béchamelle , un ve-
Jouté }ié , ou une savce 2 la créme , la méme que celle ‘qui-
est expliquée A torbot 2 1a créme: voyez celleque vous prév
férez; lorsque le turbot estsaucé y vous leremuerez; quand
il sera froid , avec ane enillere vous én pretidrer gros comme
un ceuf ; vous en ferez vingt—cing ou trente portions ue
vous mettrez séparémeant sur un plafond , puis vous les
préparerez comme il estdit aux croquettes de volailles.
( ¥ oyez Croduettes.) :

Turbot en salade.

Lorsque le turbot est cuit et froid , Yous le coupez en

tites tranches ( #oyes Salade de sole), et Parrangez sux,
e plat ; les morceaux les uns sur les autrés , de sorte que
cela forme un petit buisson ; puis vous inetiez des ceeurs
de laitues en 'entour, puis des cenfs durs que voue coupez
en guatre , ou vons hachez le jaune ét’ puis le blanc; cela
vous sert a décorer la salade : capres, anchoix, cornichons,
bled de Turquie, tout céla conviént poar le goiit ; vous
verserez la sauce de sorte que cclanie dérange pas la sy~ .
méuie. . .
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: Turbot sauce hollandaise.

Quand le turbot est cuit, mettez-le en morceanx sur le
plat, ety versez une sauce hollandaise blanche. ( Poyes
cette Sauce. ) '

 Du Cabilleau ou Morue fraiche.

¢ Vous viderez votre cabilleau et le laverez, vous feres
une eau bien salée , parce quele poisson n’en prend pasplus
.qu’il ne faut ; quand elle sera claire, vous ficellerez la téte
e votre poisson , vous le mettrez dansla poissonnitre , et
Yeau de sel par-dessus ; faites-le cuire & trés-petit fen. $i
vous le servez pour relevé, vous y ajouterez une sauce &
la créme; si Cest pour rét, vousle servirez a sec surun
plat ou il y a une servietie et du persil en feuilles 3 Pen-
tour; vous pouvez le faire cuire dans un court - bouillon
comme le turbot. o

- Cabilleau d la créme.

v Videzet nétoyez le cabilleau , ficellez la téte , faites-le .

euire &1’eau de sel ; quand il est cuit , égouttez-le, dtezla:
ficelle, posez-le sur le plat, masquez—te d’une sauce 2 la
créme; s'il est en morceaux , il peut se faire cuire et servir
de méine. o o
) * Cabilleau aux huitres.

Faites cuire le cabilleau comme le précédent ; dressez-le
de méme et vous le masquerez d’une sauce aux huitres.
(7 oyesz cette sauce.)

Raie & la sauce blanche.

¢ Vous ferez cuire votre raiedans un court bouillon, vous-

L

y mettrez un verre de vinaigre ; quand elle est cuite , vous
en Otez le limon ou la peaude dessus des deux ‘cbiés, vous
1a parez et la meticz sur le plat; vous J]a masquez d’une
sance blanche , et des capres par- dessus, ou bien des cor-
nichons coupés en dés. (P oyez Sauce blanche.)

Raie au beurre noir. .

Faites cuire votre raie comme la précédente,nettoyez-la

>
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et parei-la, de méme ; vons ferez frire du persil en feuilles,
e vous mettrez 3 Pentour de votre raie; vous Ja masque«
rez de beutre noir. ( #oyei Sance au beurre noir.)

Barbue.

*  Vous btez les ouies et les boyaux de votre barbue , vous

la lavez , faitesvia cuire i V'eau de sel on au court bouillon
pour entrée; vous la masquez avec une sauce au beurre,
ou bien vous la servez & la bonue eau.( 7oy. Bonne Eau.)

Carlets & la bortne eau.

.y . ) ’ - ' o, 2.
Vous videz et nétoyez vos carlets ; vous les faités cuire:
ns une bonne ¢au , ¢t vous les servez avec,
Carlets grillés.
Videz et laves vos carlets, essuyez-les, vous les huilez 3
A ’ y¢ ’ ’
apres vous y ajontez du sel, du poivre, vous avez des cha~
lumeaux de paille que vous mettez sur-le gril, vos carlets

par-dessus; vous les grillez A petit feu, ensuite vous les
masquez avee une italienne maigre. (voy. Italienne.)

-Carlets d la bonne femme,

Beurrez un plat, mettez+y ‘trois ou quatre carlets, du
sel , du poivre , du persil concassé , un verre gde vin blanc ,
01 de {'eau, un peu de chapelure de pain par-dessus ,
mettez le plat sur un fourneau ;. couvrez-le, faites bouillic -
dix minutes, cela suffic,

o Adlose grillée.

* Videz etlavez votre alose; dtez-en les écailles, essuyen-
- la bien , laissez~la égoutter entre deux linges ; vous la met-
trez sur un plat avec du sel, du poivre. du persil en bran«
ches, des ciboules; plein un verre d’huile § vous la retour<
nez dans son assaisonnement 3 unc heurre avant de servir,
vous la dresserez sur le plat , et vous la masquerez d’une
sauce au beurre noir:semez des cipres par-dessus , 'ou bien
servez-la sur une purée d’oseille. (voy. Sauce au beurre ou
- puréed'oseille;) - ¢ : * L
a0
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- Carlets sauce aus cdpres.

Apres avoir néloyé votre carlet , vaus Vessuierez bieu ,
saupoudrez-le de sel, de poivre , frottez-leavec de ’huile,
et mettez-le sur le gril , et sur un feu un peu ardent ; re-
totirnez-le quand il sera grillé d’un cdté; quand il le sera
de lantre , vous Je mettrez sur le plat, et le. masqueres
d’une sauce aux ciipres. (#oyes cette sauce.)

' Morue a la maitre-d’ hotel,

¢ Dis que votre morue est désalée & propos, vous la ra-
tisseg et la nétoyez ; mettez-la cuire & Peau pure ; vous é-
goutiez , ensuite vous mettez dans ure casserole un bon
. morceau de beurre que vous coupez en pelits morceaux j
vous y ajoutez du gros poivre,un peu de muscade rapée;
du persil et dela ciboule hachés bien fin : si vous voul‘:ez ’
vous y mélez un peu de farine; vous remuez votre assai-
sonnement ensemble ; vous placez votre morue par-dessus;
" plein unecuillére A dégraisser d’eau de morue, si-elle n’est
pas trop salée : au moment de servir, vous.mettez votre
, casserole sur le feu sans la quitter; remuex~la toujours ,
afin que votre beurre ne tourne pas en huile; lorsquevo-
tre morue sera bien mélée avec votre beurre, et bien
-}:lhnude » si elle est wap liée, vous y mettriez une cuillerée
’eau ; vous la dresserez sur votre plat; mettez—y un jus
de citron en la servant.

© -1 Pilets d'alosesautés.

Levez les filets une alose ; vous les couperez de la
grandeur d’un écu de - six francs, épais de trois lignes 3
vous leur donnez upe forme ronde; faites claxifier du beurre
et le mettez sur un sautoir ; mettez les morceaux d’alese
vous saupoudrez de persil haché bien finy un peu de d-
boule, de poivre et sel ; au moment de servir, mettez le

"sautoir sur un feu ardent; sitdt que vous voyez le beurrg
frémir, retournez les morceaux , laissez—les encore up
instant sur le feu ; voyez s'ils sont cuits : vons. les égoutte-
rez et les-dresserez en couronng sur le plat: vous.les sam-
cerez avec unc italienne, (voy. cette sauce.)

. ’
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Morue d la provengale.

Vous préparerez et ferez cuire votre morpe comme la
précédente, vous metwrez dans votre casserole un bon
morceau de beurre que vous couperez en petits morceaus ;
pjoutez du gros poivre , de la muscade rapée, du persil et
de Ia ciboule bien hachés, plein une cuillére 3 dégraisser
de bonne huile, le zeste de la moitié @’un citron , une
gousse d’ail , si vous voulez : remuez le tout epsemble pour
méler Passaisonnement ; vous metirez votre. morue par—
dessus : au moment du service, vous la mettez sur le feu,
agitez-la toujours , pour que votre beurre ne tourne pas
en huile; au moment du service, dressez-la sur votre plat;
en la servant , exprimez dessus un jus de citron.

Morue a la béchamelle. - '

* Vonus préparez et vous faites cuire votre morue comme
les précédentes ; vous Végouttez et vous blez les arrétes ,
mettez dans une casserole un bon morceat: de beurre,plein
une cuillere & bouche de farine , un peu de sel ,» du gros
ivre , un peu de muscade rapée , du persil haché bien
n, et de la ciboule hachée et Javée ; vous mélerez cet
“assaisonnement avec votrebeurre , vous y ajouterezun verre
‘de créme; mettez votre sauce sur lefeu, tournez-la toujours
jusqu’a ce qu’elle ait jeté un bouillon ; si elle est trop lide ,
mouillez-la avec de la créme ; il faut qu’elle soit épaisse
comme de la bouillie , vous la versez sur votre morue, et
vous la tenez chaude sans la faire bouillir : au moment du
service , dressez-la en buisson , c’est-i-dire, qu’elleforme
le déme sur votre plat.  * oo
. Bonne aorue.

+ Aprds avoir fait cuire votre morue comme la précé-
.dente, vous la metirez en petits morceaux, et sans arrétes,
dans une casserole, vous placerez un bon morceau de
beurre daus une casserole ; ajoutez une petite cuillerée i
:bouche de farine , un pen de sel , du gros poivre, un peu
de myscade rapée , un peu de persil hache bien fin et
lavg 3 vous mélez & votre assaisonnement les trois-quarts
. d’vu verre de bonne créme § vous. posez volre sauce sur
le feu ¢n la tournant toujours jusqu’a ce qu’elle jette un
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bouillon : il faut qu’elle soit plus liée ou plus épaisse que
la précédente : vous la verserez sur votre morue , vous la
remuerez avec une cuilltre de bois pour qu’elle se méle
avec la sauce , ensuite laissez-la refroidir; vous ‘collerez
‘2 Pentour de votre plat un rond correct d¢ mie de pain
en croiiton et vous y placerez votre morue de manitre
- ‘qu’elle fasse un peu le ddme ; vous Punirez avec votre con-
teau, ensuite prenez de Ja mie de pain, et , si vous vou-
‘lez, un peu de Parmesan , que vous mettrez sur votre
morue ; ayez un petit plumeau que vous tremperez dans
le beurre icde , et gue vous égoutterez sur votre mie de
pain 3 vous la panez encore une fois, vous y versez des
gouttes de beurre : un quart-d’heure avant de servir,
vous posez votre plat sur une chevrette et du feu dessous ;
placez dessus un four de campagne urds-chaud , pour lmi
faive prendre une belle couleur; lorsque vous servez, vous
dtez vos crofitons qui sont & I'entour, vous retirerez aussi le
beurre en huile , et vous mettrez des croiitons passés au
beurre pour remplacer les autres.
Croquetles de morue. ]
. Quand votre morue est cuite, vous la coupez en dés,
vous la mettez dans une casserole ; ajoutez gros comme
deux cevfs de beurre, plein une petite cuilleve & bouche
de farine, un peu de sel , du gros peivre, un peu de
muscade rapée , un demi-verre de créme j vous mettez
voure sauce sur le feu, vous la tournez jusqu’a ce qu’elle
ait jeté ie premier bouillon , vous la versez sur votre mo-
rue que vous meélez bien avec votre sauce, et laissez-Ia
refroidir ; ensuite vous la divisez en qouinze®ou vingt tas ,
et vous donmez & vo» croquettes une forme agréable et
unie : vous lés panez, vous cassez quatre ou cing oeufs ;
- vousles assaisonnez , vous les battez ; et vous trempez vos
croquettes dedans ; il faut les paner une seconde fois : un
instant avant de servir, vous posezvotre friture sur lefeu;
lorsqu’elle estbien chaude , vous posez vos croquettes de~
"dans , et des qu’elles ont une belle couleur blonde , vous
les retirez , posez-les sur un linge blanc, -vous les dressez
en pyramides , vous mettez dessus-du -pesil frit.

’
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Anguille de mer.

" Vous ferez cuire votre anguille dans 'ean avec du scl
de la racine de persil , ou du persil et trois on quatre
feailles de laurier; vous Ja masquerez d'une sauce a la
créme , ou d’une sauce brune , dans laquelle vous met- -
- trez gros comme la moitié d’un ceul de beurre d’anchois,

ou d’une sauce aux tomates. ( Foyez la sauce que vous
préferez ).

Sauté danguille de mer. .

Prenez la chair sans cmployer de la peau de Panguille ;
coupez-la comme il est dit au sauté d’alose ; vousles as—
saisonnerez et ferez le sauté de méme ; vous It laisseres
un peu plus cuire, parce que I'anguille est plus ferme ;
quand le sauté sera fini , vous le dresserez de méme , et
vous le saucerez avec un velouté lié, dans lequel vous met-
trez un peu de beurre d’anchois. ( Foyez Velouté ).’

A la Bourgeoise. -

Faites une sauce blanche , daus laquelle vons metirez
ane liaison de deux jaunes d’ocufs ; au moment de la ver-~
ser , vous y mettrez;un anchoix haché et melez avec da
beurre , vous remuerez fortement pour que I'anchoix se

-méle avecla sauce , et vous la versez sur ce poisson ; on
peut faire cuire ce poisson & Peau de sel ; mais il fant en
oter la peau , parce qu’elle a une odeur détestable ; mais la
chair en est excellente,

/ " Anguille de mer d la poulette.

.

Ayezdeschampignons que vous sauterez dans du beurre;
mettez-y une cuillerée 3 bouche de farine ; mouillez avec
du bouillon ou de I'eau , un bouquet de persil et ciboules,
que la sauce soit un peu Jongue ; vous levez les chairs de
Yanguille, vous les coupercz en gros morceaux carrés , vous
Jes mettrez dans une casserole, vous verserez la sauce dite
ci-dessus sur le poisson , vous le ferez bouillir un quart-
d’heure , plus si le poisson n’¢iait pas cuit ; pour vous en
assurer , piquez-le avec le ¢outeau; si cela résiste , vous

) N
N,
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Je laisserez finir de cuire ; lorsqu’il le sera assez , vous
dressez le poisson surle plat , pour éviter qu’il se casse,
et vous mettrezune liaison de (}uatre ceafs,, plus ou moins,
dans votre sauce , selon qu’elle sera grande, et vous la
verserez sur votre poisson : voyez qu'elle soit ‘d’un bon

sel.
. Anguille de mer sauce aux anchoix.

Levez la peau de Panguille le mieux qu’il vous sera
possible , vous la ferez cuire A V'ean de sel; lorsqu’elle le
sera , mettez-Ja sur le plat ; masquez-la dune sauce
blanche dans laquelle vous mettrez un anchoix haché
bien fin.y ' ' :

Anguille de mer sauce hollandaic.e.

Otez la peau de Panguille, faites-la cuire 2 la bouné
eau , c’est-a-dire de Peau et des feuilles de persil ; quand
elle sera cuite , mettez-la sur le plat , masquez-la avet

une sauce hollandaise blanche. ( 7oyes cette sauce ).

Saumon au bleu.

Vous videz votresaumon sans lui couper le ventre; vous
le lavez et Vessuyez bien , vous le mettez dans une pois-
sonniére , avec huit ou dix houteilles de vin, sept ou huit
carottes , des oignons coupés en tranches, quatre clousde
girofle , six feuilles de laurier , un peu de &ym s du sel,
une poignée de persil en branches: il faut que votre pois-
son soit baigné dans son court bouillon : faites-le migeoter
deux heyres ; lorsque vous voulez le servir, vous e laissez
égoutter , vous metlez une serviette sur votre platet le
saumon dessus , du persil & Pentour : si vous le servez
pour relevé , vous mettrez dans une casserole un bon mor-
ceau de beurre ; vous y mélerez plein trois cuilleresa bou-
che de farine, plein une cuillére & pot de court bouillon
de votre poisson , une cuillere & pot de blond de poissoa
ou de veau ; posez ensuite votre sauce sur le fea, en la
tournant jusqu’a ce qu’elle bouille, et 4 ce moment vous
y mettrez du gros poivre, et vous laferez réduire & moitié ;
vous la passerez & I'étamine dans une casserole y vous cou-
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perez en dés des cornichons , huit ou dix anchois , des
capres , des capucines confites que vous metirez dans votre
sauce ; vous la tiendrez chaude sans la faire bouillir, vous
masquerez votre saumon avec cette sauce : Pon peut aussi
au lieu de cornichons, metire seulement un beurre d’an-
choix. i
Saumon d la Génoiae.

+ Vous ferez cuire votre saumon comme le précédent ;
vous le mouillerez avec du vin rouge foncé; vous y ajou-
terez assaisonnement du précédent , sans trop saler ; vuus
mettrez dans une casserole un bon morceau de beurre,
plein deux cuilléres & dégraisser de farine que vous méle-
rezavec le beurre § vous passerezle court bouillon au tamis |
de soie, et vous le joindrez au beurre j vous le mettrezsur
lefeu; et vous le tournerez jusqu’a ce que votre sauce
bouille : vous la ferez réduire A moitié, vous V'écumerez
et la dégraisserez , ‘vous la passerez ensuite i ’étamine ;
“tenez—la chaude sans la faire bouillir : au moment de ser-
vir votre poisson , vous J'égouttez et le. diessez a nu sur
le plat; aprés masquez-le de votre sauce.

Saumon sauce aux odpres.

+ Ayer une dalle de saumdn ; vous la marintez avec de
Phutle , du persil , de la ciboule , du sel, du gros poi-
vre : si la dalle est épaisse , il faut une heure pourla
cuire ; vous |a dressez sur votre plat, vous y ajoutez une
sauce au beurre par-dessus, avec descipres que yous semes
sur le saumon.

Sauté de filets de Saumon.

Préparez la chair du saumon comme il est dit au sauté
&dalose , vous les dresserez de méme, et les saucerez avec
vne italienne ou sauce tomate. ( #/oyez ces sauces ).

Filets de Saumon en baril.

Levez les filets de saumon dans leur entier ; 8tezen les
arétes y.coupez le ventre en ligne droite , pour égaliser le
filet ; vous nurez une farce & quenclles de merlan , voas en

»
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coucherez un litdu ¢dté ol nesont pas lesarétes, vdus rou.
Jerez cefilet en forme de baril , vous unirez bien la farce
des deuy cotés , vous la saupoudrez de sel et de poivre,
yous beurerez une feuille de papier et vous envelopperez
le filet de manitre a ne pas gater la forme, vous le mettrez
sur une tourtidre,et vous Varroserez d’'une marinade cuite,’
et le mettrez au four; vous en ferez autanta Pautre j si
vous voulez servir ces deux filets pour relevé , lorsquele
filet sera cuit , vous diercz le papier, vous prendrez garde
de gaterla forme, vous le mettrez sur le plat , et vons met~
trez un ragout de laitances, ou vousle glacerez, el metirez
une sauce piquanie dessous. '

. - Croquettes de Saumon.

Vous faites cuire votre saumon dans une bonne eau
ou un court bouillon ; quand il est froid, vous le pré-

rez comme il est dit aux croquettes de morue , vous
};aites de méme une sauce a Ja créme. ( 7oyes croquettes
de morue ), A '

. Saumon en bonne morue,

Vous faites ciire votre saimen de la méme maniére que
le précédent :.vous vous servez du méme procédé et de la
méme sauce que pour celuj de bonne morue. ( Ferez

o

v Saumon a la Mayonnaise,

Quand votre dalle de saumop est cuite, vous pouvez la
servir entidre' ou en moiceausx ; vous les arrangerez sur
votre plat, et vous la masquerez avec une mayonnaise
froide; ayezsoin d’y metre de la gelée pour qu’elle se glace;
vous décorez le tour du.plat avec des crolitous , des capres,
des cornichons ( 7dyez Mayonnaise. }

Saumon en salade, g

» Quand votre saumon est cuit, vous le séparez en mor-
ceaux ; vous le mettrez dans votre sauce A la salade ; vous
versez dans une casserole plein quatre cuilleres a bouche de
bon vinaigre, deux cuillerées de gelée fondue, dix cuille-

.
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rées d’huile, du sel , du gros poivre , une ravigotte ha-

chée; vous sautez votre saumon dans cetle sauce et vous, - -

le dressez sur wotrg plat ; versez volre sauce dessus; vous
mettez des coeurs de laitues conpés en quatre, vous décorez
votre salade avec des croiitons ; des cernichons, des capres,
des anchois. ; -

T'ruite au court-bouillon.

¢ Vous videz la troite sans Ini ouvrir le ventre ; vous la
lavez et I’essuyez bien; vous lui ficelez la téte , et vous la
mettez dans une poissonnitre; vous coupez des oignons en
tranches, quatre clous degirofle , ajoutez-y quatre fenilles
de laurier , quelques branches de thym , une poignée de
persil en branches , du sel , six bouteilles de vin blanc ;
vous la ferez migeoter pendant une heure , ou plus si elle
est grosse : pour rdt, vous la servez sur une serviette que
vous ployezsur un plat ; vous arraugerez i P'entour du per-
sil 2 la génoise , vous la mouillerez avec du vin rouge 3
mettez un peu de sel ,§ﬁn de pouvoir vous servir de sa
cuisson , que vous pasSerez au tamis de soie : vous vous
seryirez du méme procédé que ponr le saumon i la ge-
noise. ( #oy. Saumon  la génoise. ) On peut faire avec la
‘truite ce que 'on fait avec le saumon.

' Truite ¢ la Génoise.

* Lorsque votre poisson est vidé et nétoyé ,'vous lui fi-

celez la téie et lé mettez dans une casserole ovale ou une
poissonnitre; vous mettrez par-dessus des tranches de deux
carottes , quatre oignons en tranches, du persil et ciboules,
deux feuilles de Jaurier , un peu de thym , deux’cloux de
girofle , du sel , du poivre, trois ou quatre bouteilles de
vin'rouge; vous ferez bouillir votre poisson trois quarts-
d'heure , vous passerez ce court-houillon dans un tamis,
uis vous aurez un quarteron de beurre, trois cuillerées &
Eouche de farine que vous mélerez avec votre heurre ,
quevous mettrez daus une casserole ; vous versez le court-
“bouillon dans lequel ont cuit les troites ,.vous le remueres
bien pour que le beurre et la farine se lient; vous ferea
réduire a grand feu ; quand vous verrez que votre sauce
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tiendra & votre cuillére , vous la retirerez du fen, vous

égoutterez les truiles ou votre truite , et la masquerez de
cette sauce ; avant voyez si élle est d’'un Lion sel.

Aiguillettes dg Truites d la Saint-Florentin.

Levez les filets de votre truite, vous les couperez un pen
plus long que le doigt, & peu pres de la grosseur du doig;
vous les mettrez dans un vase avec du sel , du gros poivre,
persil en branches , quatre moyens oignons coupés en tran-
ches , deux feuilles de laurier , un pen de thym , le jus de
deux citrons, vous avez soin de remuer les aiguillettés
dans cet assaisonnement; quand vous étes au moment de
servir , vous les égouttez sur un linge blanc ; vous ferez
chaufferla friture ; quand elle sera assez chaude, vous met-
trez de la farine sur vos aiguillettes, vous les remuerez
dans le linge, vous les secouerez et les mettrez dans la fri-
ture ; quand vous les retirerez de la friture,, vous les dres-
serez sur le plat ; et mettrez dessous une sauce piquante.

Petits Pdtés de® T ruite.

_ Quand la truite est cuite, vous préparez les chairs
comine il est'dit-anx eroquettes de turbot ; vous allongerez
1a sauce pour que cela soit un peu plus liquide j vous aures
des timballes en pate, et vous metiréz votre petit ragoiit
dedans.( 7¢rez Croquettes d¢ turbot. ) ’

Sautés de filets de Truitée.

- Vous'levez les filets de truites , vous les parerez; enlevez
ensuile Ja peau du cé1é de Pécaille : vous couperez vos filets
en petites ?ames de la grandeur d’une pitce de cinq francs
au moins : yous parerez vos morceaux : ils doivent étre
d’égale grandeur et de méme épaisseur ; arrangez-les dans
votre sautoir, vous y semerez gu persil haché bien fin et
lavé’, du sel , du gros poivre, de la muscade rapée ; vous
ferez tiédir un morceau de beurre que vous verserezsur les
nforceaux : au moment du service , vous mettez votre sau--
toir sur un feu ardent ; lorsque votre sauté est roidi d’un
cbté , vous le retoarnez: ne le laissez qu’un instant au feu,
vous le dressex en miroton & Pentour du plat , et vous pla-
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cezle reste dans le milien, vousajoutez une sauce italienne
maigre ou bien grasse. (¥ oyez Italienne.)

Soles sur le- plat.

Vous videz et vous lavez les soles, vous les essuyez, vous
Jeur faites entrer le tranchant du couteau sur le gros de la
raie du dos du cdté noir ; faites fondre ensuite du beurre
sur un plat; mettez-y du persil , des échaloties bien ha~
chées , du sel , du poivre , un peu de muscade rapée, vous
mettrez vos soles sur le plat , des fines herbes par-dessus ,
du sel , du gros poivre , un peu de muscade rapée ; ajou=
tez un verre de ban vin blanc; vous le masqueres avec de
la mie pain, arrosez de gouttes de beurre : un quart-
d’heure avant de servir , vous mettrez vos soles au four ou
sur un fournean doux , avec le four de campagne trés—
chaud pour les couvrir : si vous ne vous servez pas de
four, vous metirez de la chapelure en place de mie de -
pain. : ;

Filets de soles sautés.

Vous levezles quatre filets de vossolesainsi queé la pean;
vous les parez et(f:: arrangez sur votre sautoir , vous les
poudrezavec un peu de persil haché et lavé, du sel, dugros
poivre ; vous ferez tiédir du beurre, €t vous le verserez sur
vos filets : au imoment de servir , vous les mettez surle
feu ; desqu’ils sont roidis,, retournez-les:quelques minutes
suffisent pour qu’ils soient cuits; vousles dressez sur votre
lat et vous y ajouterez une italienne et un jus de citron.
?voyez Ttalienne.) Vous pouvez laisser vos filets entiers,
ou les couper en deux ou trois morceaux, alors vous les
dresserez en coyronne ; arrangez des crolitons a Pentour
du plat. .
Filets de soles en mayonnaise. .
‘Vous ferez frire huit ou dix soles; quand elles seront
froides, vousles mettrez sur le gril,a un feu trés-doux,sans
les faire chauffer & fond, pour donner seulementla facilité

de lever la peau ; vous détacherez les filets de vos soles :
dbs qulelles seront. tiddes, vous en enleverezles peaux, ens
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suite parez.et coupez vos filets en carrés longs de denx
pouces ; vous les dressez correctement dans unmoule ou sir
votreplat : si c’est dans un moule, vous tremperez vos filets
de soles dans votre sauce mayonnaise,et vous les dresserez
jusqu’a ce que votre moule soit plein de filets: faites tiédir
votre sauce , el remplisscz—en voire mounle; vousle metires
alaglace ou au froid, pour que votre sauce se congele;
une heure avant le service , vous la versez sur le plat,et
vous la décorez avec descroiitons, des cornichons, des an-
choix , etc. ; si vous dressez vos morceanx sur votre plat,
‘vous versez aussi volre sauce par—dessus et la décorez.

Soles a Peau de sel.

. Méttez de Peau , une poigaée de sel dedans , mettez-la
sur le fen ; quand Peeu sera bouillante, veus y metirez
votre poisson ; relirez-le quand vous jugerez qu’il sera
cuit, et servez-le avec du persil & I'entour : cette manicre
convient atous les poissons de mer. '

Filets de soles én paupieties.

Levez les ‘filets de. quatre soles, dtez—en les peaux, et
Yes parez de manitre qu'ils soient bien carrés; assaisonnez
de sel et de poivre les filets, étendez-les de leur long, vous
.Y étendrez de la farce & quenelles de merlans , et vous les
Toulerez & commencer par la queue, et lear donnez une
forme bien ronde, etles enveloppez dans un papier beurré;
vous en faites de méme aux autres, vous ficellerez le pa-
pier, et les mettrez cuire dans un court bouillon ; lorsqu'ils
seront cuits , vous les égoutterez et les ‘dresserez sur le
‘plat: vous leur metirez une sauce italienne par-dessus.

* " Filets de Soles en salade.

Vous vous servez des filets comme. ceux pour la mayon-
naise ; vous les laissez entiers, ou bien vous les coupez par
morceaux ; vous les mettez dans une casserole , puis yous
faites un assaisonnement conrposé de quatre cuillerées &
bouche de bon vinaigre, deux cuillerées de gelée fondue,
dix cuillerées d’huile , une ravigotte hachée , du sel, du
gros poivre : vous mélerez bien Je tout, jet vous le verserez

’
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sur vos filets que vous sauterez dedans; vous dresserez les
Hibreeaux correctement : versez apres votre sauce dessus
vous mettrez ) Pentour du plat des coeurs de laitues coupés
en quatre, et vous décorerez votre salade avec des corni-
chons , des capres, des anchois, des crofitons, etc.

Soles sautées a la Viennet.

Vous coupez la téte et la queue de vos soles; apres les
avoir vidées et nettoyées, vous les mettez dans votre sau-
toir ; vous les saupoudrez avec un peu de persil haché et
lavé, un peu de ciboules hachées, du sel , dugros poivre,
unpende muscade rapée ; vous fereztiédir un bon morcean,
de beurre que vous verserez dessus : au moment du service,
vous les posez sur un fen ardent , remuez-les pour qu'elles
ne s’attachent pas ; dés qu'un cdté est cuit, vous lesretour—
nez de Pautre , ensuite vous les dressez sur voure plat , et
vous les arrosez avec une italienne. ( Poyez Sauce ita—
lienne. ) :

Filets de soles en aspic.

Vous préparez vos filets de soles ‘eomme ceux dits en
Mayonnaise ; si vons n’avez pas de gelée de poisson, vous
vous servirez d’aspic ( 7oyez Aspic ) : ayez soin que vos
morceaux soientégaux : vous mettez de gaspic fondu dans
votre moule, vous les laissez congeler, vous décorez votre
gelée avant d’y mettre vos filets, puis vous arrangez vos
morceaux bien régulitrement ; vous remplissezvotre moule
daspic fondu , mais froid ; vous le mettez a la glace ou au
froitli pour qu’il prenne : au moment du service, vous ren-
versez votre moule sur le plat, vous vous servez pour Je
détacher , du méme procédé que pour Vaspic de blanc de

volaille.
Limandes sur le plat.,

_ Vous videz et nettoyez vos limandes ; faites fondre sur
votre plat un morcean de beurre ; vous mettez un peu de
muscade rapée, vousarrangez vos limandes sur votre plat,
vous ajoutez de Vassaisonnement , vous les arrosez avec un .
verre de vin blanc ou de 'eau ; vous masquez ensuite avec
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de Ja chapelure de pain, vous les posez sur le fourneau,
un four de campagne par-dessus. :

Eperldnc a la bonne eau.

" Vous nettoyez vos épetlans , puis avec un petit atelet
vous les enfilez par les yeux au nombre de huit ou dix ;
vous les mettez Sans un vaste plat quoiqu’un peu creux ;
vous versez une bonne eau par-dessus ; vous rompez des
feuilles de persil en quatre ou cinq morceaux , vous prenez
un peu de bonne eau, et vous leur faites jeter quelques
bouillons : un quart—d’heure avant de servir, vous mettez
vos éperlans sur le feu; aprés vous les étez de la bonne
eau, et vous les dressez sur le plat; vous versez dessus la

bonne eau dans laquelle il 4 a du persil.
Maguereaux a la maitre-dhétel.

Trois maquereaux suffisent pour faire une entrée, vous
les videz et vous leur dtez les boyaux en fourrant la pointe
du couteau dans letrou qu'ils ont au milieu du corps, vous
les essuyez avec un linge mouillé : il faut les fendre du cété
du dos depuis la téte jusqu’d la queue ; vous les mettez
sur un plat de terre, joignezy du sel, du gros poivre, des
ciboules, du persil en branches; vous arrosez les maque-
reaux avec de P'huile : une demi - heure avant de servir,
vous les mettez sur le gril , & un feu trés—doux, vous aurez.
soin de les retourner : au moment de servir, vous les
dressez sur le plat, et leur mettez dans le dos une maitre-
d’hétel froide, ou bien vous mettez dans une casserole un
morceau de beurre, plein une cuillére A bouche de farine,
‘du persil, de la ciboule bien hachée, dusel, du poivre,
.vous mélerez la farine avec Passaisonnement , ajoutez-y un
‘demi-verre d’eau, un jus de citron , mettez votre sauce
sur le feu, tournez-la toujours ; au premier bouillon, si
elle est de bon goiit, versez—la sur vos maquereaux.

Maquereaus a Peau de sel.

Ayez des maquereaux bien frais , videz-les par la téte
sans en oter le foie, essuyez-les bien, fendez—les un peu
par ledos, ficelez la téte, mettezdu sel dans Peau: quand
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elle bouillira, vous y mettrez les maquereaux ; un bon
' quart~d’heure suffit pour les cuire , alors retirez - les de
eau , vous les égouttez , puis les mettez sur Je plat , mas-
ez-les avec une maitre d’hétel lide , ou une sauce i la
fenohille, une maitre-d’hotel fondue , ou un heurre noir.

Sauté de filets de maquereaux.

. Levez les filets de vos maquercaux dans leur entier),
yous glisserez votre couteau entre la peau et la chair du
maquereau pour en 6ter la peau ; vous parerez vos filets ,
et vous les mcttrez dans un sautoir avec dusel , du gros
poivre, du persil, de'la ciboule bien hachée; vous ferez
suite tiédirun bon morceau de beurreque vous verserez
essus: au moment de service , vous les mettrez sur le feu,
vous les remuerez de crainte qu'ils ne s'attachent : quand
ils sont un pen chauffés d’un c6té par quelques bouillons
du beurre , vous les retournex soigneusement pour éviter
de les casser ; assurez-vous 8'ils sont cuits ; vous les dressez
sur le plat ; mette.dans une easserole un bon morceau de
beurre, Plem une cuillkre » dégraisser de velouté, trois -
jaunes d’ceufs, le jus de deux citrons, dusel,.du gros
poivre , une ravigotte bien hachée, tournez toujours votre
sauce ]ust’lu’h ce qu'elle soit liée, ne la laissez pas bouillir,
parce qu’elle tournerait : voyez si elle est de bon sel , et
versez-Ja sur vos filets : on peut aussi y mettre une autre
sauce,, comme italienne , velouté lié , sauce tomate, sauce
au beurre, etc. A :
' Harengs grillés.

v Apres avoir vidé et ratissé vos harengs , vous lesessuyez
hien ; vous mettez du sel, du poivre, arrosez-les d’huile :
un quart-d’heure avaut de servir vous les mettez surlegril,
3 un feu ardent ; ayezsoin de les retourner : quand ils sont

" cuits, vous les dressez sur votre plat; vousfaites une sauce
au beurre dans laquelle vous mettez plein une cuillére A
bouche de moutarde : vous pouvez employer une purée
de haricots, ou bien une sauce aux tomates.

- " merlans & la bonne ean.
" Vous videz vos merlans et vous les ratissez : nettoyez-le.
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. avéc un linge*mouillé ; vous leur coupez fa téte jusqu’ay
tronc du corps et la queue un peu avant : vous les mettez
dans une casserole, vous y ajoutez de la racine de persil ou
du persil en feuilles, deux ou trois ciboules entidres , une
feuille-de laurier, du sel et de I'eau ; vous les ferez migeo-
ter un bon quart-d’heute , vous les dressez suy un plat,
vous mettez un peu degotre bonne eau dans une cassero-
le , vous rompez plusieurs feuilles de persil , et vous leur
faites jeter quelques bouillons dans votre bonne eau ; aprés
vous la versez sur vos merlans. ‘

.
.

Merlans grillés.

Vous videz et nettoyez vos merlans, vous les ciselez des
deux cotés, vous mettez du sel, du gkos poivre, de Phuile :
une demi-heure avant de servir, vous les posez sur le gril, -
3 un fen un peu ardent ; quand’ ils sont grillés , vous les
masquez avec une sauce au beurre, et semez des capres
dessus : vous pouvez aussi y mettre une sauce tomate.

Sauté de filets de Merlans.

Vous préparez vos filets comme ceux de maquereaux et
les sautez avec le méme assaisonnement ; aprés vous les
dressez sur un plat , vous les masquez avec une sauce ita-
lienne. ( #oyes Sauce italienne. )

Paupiettes de filets de Merlans.

Vous levez les filets comme pour un sauté, vous les pa-
rez de méme ; du coté de Vintérieur vous étendez égale-~
ment un peu de farce de poisson, voys roulez votre filet
dessus de maniére qu'il forme le baril, vous mettez de cette
méme farce sur votre plat, et vous arrangez vos filets a
Pentour et dans le milieu ; couvrez-les ensuite de'bardes
de lard ou d’un double papier beurré : vous les mettrezau
four ou sur un fornean avec un four de campagne par—
dessus : une demi-heure suffit pour les cuire ; vous les

masquez avec une sauce italieune.

ngrgellé de filets de Merlans. .
~ Vous vous servez du méme procédé que pour faire des

1

i
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quenelles de volaille, & Pexception que vous mettez deux

ou trois anchoix dans votre chair de merlans. Les propor-
tions sont les mémes.

Plies a Pltalienne.

Vous viderez et vous nettoierez vos plies ; faites-les cuire
dans une bonne ean, ou bien au court-bouillon : vous les
dresserez sur votre plat et vous mettrez dessus une sauce
italienne liée , Cest-a-dire vous ajouterez une liaison d’un
jaune d’ceuf. ) ]

Plies grillées , sauce aux cdpres. '
1 faut vider et nettoyer les plies, vous les ciselez, vous
mettez du sel , du poivre,, dePhuile : une demi-heure avant
- de servir, vous lgs posez sur le gril & un feu vm peu ar-
dent, quand elles sont cuites, vous les dressez sur le plat,
vous les masquez d’une sauce au beurre , semez des capres
dessus:. Vous pouvez aussi employer une sauce espagnole,
dans laquelle vous metirez gros comme la moitié d’un
ceuf de beurre d’anchois ou une italienne.

Grondins d Ultalienne.

Videz et nettoyez les grondins, vous leur ficellerez la
téte, vous les mettrez dans une casserole, avec quelques
tranches d’oignons, du persil , deux feuilles de T:m'ier ’
deux clous de girofle,, du se] , du gros poivre, une ou deux
- bouteilles de vin blanc. Il faut que votre poisson soit bai-

¢ ; vous le ferez migeoter un bon quart-d’heure , vous
Pégouttez et vous le dressez sur le plat; vous mettrez une
sauce italienne dessous. Ce poisson a une grosse téte , le
.corps rouge et éfilé.

Brochet au court-boutllon.

~ Vous viderez votre brochet sans lui faire d’ouverture ,

vous ficellerez la téte ; mettez-le dans la poissonnitre,

vous verserez le court-bouillon dessus, vous le ferez mi-

geoter une heure ou plus si votre poisson est gros. Si vous

le servez pour rét, vous le laisserez refroidir ; vous ar-
’ 21
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rangerez une serviette sur un plat, vous placerez votre bros
chet dessus , et du persil a Pentour.

Brochet sauce d la portugaise.

Vous ferez cuire votre poisson dans un court-bouillon;
lorsqu’il sera cuit , vous enleverez soigneusement les écail-
les, vous le mettrez chaud sur votre plat, et vous le mas-
querez d’une sauce a la portugaise, vous pouvez aussi enf-
ployer une sauce au beurre, sauce tomate, sauce indienne;
cela tient au goiit. : .

, Brochets & lPallemande.

' Vous videz vos petits brochets , vous les coupez par tron-
cons, vous les mettez dans une casserole avee quel-
es tranches d’oignons, du persil en branches, deux
euilles de laprier, trois ciboules entitres , deux clous de
girofle , du sel, du gros poivre, une bouteille de vin blanc:
quand votre poisson aura migeoté une demi-heure , vous
le retirerez, écaillez-le, vous en dterez les nageoires, vous
mettez vos trongons dans une casserole, et vous passez du
court-bouillon au tamis de soie, vous le versez f:sm, et
vous les tenez chauds: an moment du service, vous les
égouttez et les dressez sur votre plat, vous mettrez ensuite
un bon morcean de beurre dans une casserole, ajoutes
plein une cuilltre de farine, de Ja muscade rapée , du
gros poivre, un demi-verre de court-bouillon, vous mnet-
tez votre sauce sur le feu, en la tournant jusqu’a ce quelle
bouille , vous verserez dans votre sauce une liaison de deux
jaunes d’ceufs , tournez~la bien et ne la laissez pas bouillir,
vous la passerez i Pétamine. Voyez si elle est de bon goiy,
et masquez-en votre poisson.

Sauté de filets de brochets.
Vous levez les filets de trois moyens brochets, vous les

coupés en carrés un peu longs, et vous les parez, ayez soia -

‘Zu’ils soient tous de la méme grandeur, vous les

Adans votre sautoir : ajoutez—y du persil et de la ciboule
bien hachés, un peu de muscade rapée, dusel, du gres
poivre, vous ferez tiédir un bon morceau de bewrre, que
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Ybus verserez sur vos filets : anu moment du service , vous
es mettrez sur le feu ; dés que le beurre bout, vous les
retournez. 1l ne faut qu’un instant pour les faire cuire,
vous poserez votre sautoir en pente , et vos filets sur la
hautetir, peur que votre beurre s’en sépare, vous les dres-
sez sur votre plat, et vous mettez une italienhe par-dessus.

Carpe ais bleu.

¢ Vous viderez votre carpe , faites—y une trés-petite ou=
verture, prenez bien garde d’dter: le imon de votre carpe
vous ficellerez la téte, vous la mettrez dans votre poisson-
nitre 3 vous ferez bouillir une pinte de vin rouge , que
vous verserez tout bouillant sur votre carpe : vous la
ferez baigner entiérement dans le vin ; prenez sept ou hyit
oignons coupés en tranches , quatre carottes, un(f poignée
de persil, six feuilles de laurier , une branche de thym,
trois clous de girofte, du sel et du poivre ; vous la ferez
migeoter une heure, ou plus si votre carpe est grosse, puis
vous la laisserez refroidir : vous arrangerez une serviette

sur un plat, vous mettrez votye carpe dessus et du persil
& Pentour, : '

Carpé au court-bouillon.

~ Vous préparez votre carpe comme la précédente ; au liew
de vin chaud, faites bouillir du vinaigre que vous verserez
dessus : vous, ferez un court-bouillon que vous mettrez
avec votre carpe. ’
Carpe grillée ; sauce aux cdpres. '
+ Aprés avoir vidé et bien écaillé votre carpe , vous Ia ci-
selez et vous la mettez sur un plat avec du persil; dela
ciboule, du sel, du pojvre etdelhuile : trois-quarts d’heure
avant de servir, vous la posez sur le gril, A un feu un pen

ardent : quand elle est grillée, vous la masquez avec une
sauce aux capres.

Carpe a la Chanbord.

Vous videz votre carpe : prenei e de Pendomma-

 carpe ;. p e d nma--
.ger : vous Iui remplissez le corps de laitances : levez-lui
ger; phsse Tps

.
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les écailles , et d’un coté la peau trds - superficiellement ;
vous piquez ce cdté de lard fin depuis Pouie jusqu’a la
queue, vous la mettez dans votre poissonnitre , vous la
mouillez avec du vin blanc ; ajoutez du sel , du poivre,
du persil en feuilles, six feuilles de laurier, du thym ,dé
tranches d’oignons , trois clous de girofle ; vous couvrez
la téte de bardes de lard, et 1a mettrez au four, ou bien
vous couvrez *votre poissonnitre de feuilles d’office,
mettez du feu dessus, et la faites migeoter une bonne
heure : au moment de servir, vous I'égouttez et la mettes
sur votre plat, dressez i Ientour des quenelles de

ou bien des pigeons 2 la Gautier, des ris de veau glacés,
des petites noix de veau glacées , des écrevisses , des foies
gras de volaille, des truffes, des crétes et des rognons
de cogqs, etc. Si le mounillage de la carpe n’est pas wop
assaisonné, vous le passerez au tamis de soie, vous
mettrez dans une casserole plein deux cuilleres  pot
d’espagnole , et plein deux cuilleres & pot de cuisson de
votre carpe ; vous ferez réduire votre sauce A moitié, vous
mettrez vos petites garnitures dedans, et vous verseres
votre sauce a Ventour de la carpe , aprés Pavoir glacée.
( 7oyez les articles dont vous aurez besoin. )

Matelole a la Mariniére.

. * Pour faire une bonne matelote,, on employe carpe, an-
guille, brochet , barbillon ; vous écaillez et nettoyez votre
poisson , vous le coupez par trongons ; mettez—le dans une
casserole ou chaudron, avec des petits oignons passés au
beurre , deux fenilles de laurier , un bouquet de persil et
ciboules, des champignons, un peu de thym , un peu des
quatre épices, du. sel et du poivre ; vous mettez du vin
rouge avec votre poisson , en assez grande quantité pour
qul’lﬂ baigne dedans 3 vousplacez votre poisson surungrand
feu. Lorsque votre mouillement sera réduit d’un ters,
vous aurez un bon morceau de beurre ; vous mettrez plein
.une ou deux cuilleres  bouche de farine, que vous mé-
lerez bien avec du beurre, et. vous le mettrez par petites
‘boules dans votre matelotte ; vous la remuerez_bien , afin
que le beurre et la farine lient votre sauce ; dressez vos
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poissons sur votre plat, des croiites  Pentour, et la sauce
par-dessus. '
. ’ Autre Matelote.

-8 Vous préparez votre poisson commeil est dit 2 Particle
récédent : vous le mettez dans votre casserole avec du sel,
u poivre,. deux feuilles de laurier , du thym , quelques

tranches d’oignons , du persil en branches , deux clous de
girofle, assez de vin blanc pour que le poisson soit baigné :
vous le mettez sur un feu ardent; dés que votre poisson est
cuit, vous en passez le bouillon au tamis de soie ; changez
votre poisson de casserole , parez-le bien : ayez trente ou
quarante petits oignons bien épluchés de la méme gros—

. seur; vous les sauterez dans du beurre jusqu’a ce qu'ils

soient bien blonds ; vous les égoutterez sur un tamis, vous.
ferez un roux 2 proportion de votre matelotte, vous le dé-
layerez avec le vin dans lequel a cuit votre poisson ; met-
tez-y des champignons et des petits oignous, faites réduire
votre sauce d’un tiers ; vous la dégraisserez : voyez si ‘elle
est de bon goiit. Lorsque vos oignons seront cuits, retirez
votre garniture de votre sauce avec une cuillere percée ;
mettez-la sur votre poisson , et passez dessus votre sauce i
Pétamine : vous tiendrez la matelote chande. Au moment
de la servir, vous Ja dresserez sur votre plat,avec des croii-
tons passés au beurre : garnissez-Ja d’écrevisses.

Matelote vierge.

Vous ferez cuire votre poisson avec du vin-blanc comme
le dernier; ensuite vous passerez vos pelits oignons & blanc
dans du beurre j vous y mettrez plein deux euilléres Abou-
che de farine , que vous mélerez avec votre beunrre et vos
oignons; vousversez le vin dans lequel acuit votre poisson,
et le passez au tamis sur vos oignons ; remuez votre sauce
jusqu’ace qu’elle bouille: vous ymeitrez des champignons;
lorsque votre sauce sera réduite d’un tiers , dégraissez-la,
et voyez si elle est d’unr bon goilt ; vous en dterez avec une

cuillére percée les oignons , les champignons, et vous les
' mettrez sur votre poisson. Si votre sauce est trop longue,
faites laréduire; vousy ajouterez une liaison de cingjaunes
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d’cenfs , ou plus , si la matelote est forte ; ne faites point
bouillir votre sauce : quand votre liaison sera dedans, vous
- }a'passerez & travers une étamine sur votre poisson. Aa
moment de servir, vous le dressez sur votre plat, avec des
croiilons passés au bearre 4 Pegtour ; vous garnirez votre
matelote d’écreyisses, ’ :

Quenelle de Carpe.

Vous levez les chairs de votre carpe , vaus Ja préparez,
et vous vovs servez du méme procédé que pour les que-
nelles de volaille, excepté que vous pjouierez & votre chair

de poissqn un qu deux anchois,

Carpe a l'allemande.

Vous coupez unecarpe en morceaux , aprésPavoir-lavée
sans la vider ni dter les ouies : vous enleverez seulement
le gros boyau ; vous mettez vas morceaux dans une casse-
role ou dy;ms un poélon , avec du sel , du gros poivre,
des quatre épices , des tranches d’oignans , une ou deux
bouteilles de bierre; il faut que votre paisson baigne dans
Ja sauce ; mettez votre casserole sur un grand feu ; vous
ferez réduire votre sauce assezpour qu’il n’en reste 2 pen

rés qu'un verre; seryez vatre carpe avec sqn bouillon sans
Te lier, .
- Sauté defilets de carpes.

Levez les filets de quatre ou cinq carpes ; vous en dte-
rez la peau, vous les couperez en carrés longs de deux

ouces, et larges de neuf lignes ; vous les arrangerez suc
‘ Fe sautoir , comme il est dit au sauté de truite ; au mo-
ment de seryir , vous mettrez le sautoir su¥ le fcu un peu
ardent ; sildt que le beurre jettera qnelque bouillon , vous
retournerez les morceaux de Pautre cdté, puis vous tate-
rezavec le'doigt s’ils sont cuits; yous les égoutterez et les
dresserez en miroton sur le plat ; si vous aviez en descarpes
Jaitées , il faudrait les mettre cuire dans du vin blanc, puis
Jes retirer , les égoutter et les metire dans une espagnole
trayaillée au vin de champagne , et vous mettriez oe ragaut
dans le milieu de votre sauté,
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Anguille d la broche. . -

Vous mettez Panguille sur un fourneau bien ardent:vous
Jalaisserez griller superficiellement, et tavec-un. torchon
vous ferez couler la peau grillée en la tirant de la 1éte 2 la
queue : votre anguille se trouvant dépouillée, et son huile
Otée , vous lui couperez la 1éte, vous la viderez et la rou-
lerez comme un cerceau: assujettisses -la avee de petits
atelétsou des brochetteset de Ja ficelle: vous 1a mettres sur
une tourtitre : vous mettrez un morceau de beurre dans
une casserole, descarottes coupées en tranches , des oignons
coupés deméme, du persil, du laurier, du thym : vous pas-
serez cet assaisonnement. Quand il sera bien revenu,vons
le mouillerez avec du vin blanc, du sel , du poivre : lais~
sez-le bouillir une demi-heure , vous le passerez au tamis
de soie sur I'anguille , et vous la mettrez au four. Au bout
de wois-quaris-d’heure, vous la retirez avec un grand cou-
vercle : vous I'enlevez de dessus la tourtiére : mettez-la sur
votre plat ; vous y mettez une sauce italienne, vous passez
des atelets a travers vetre anguille , et vous Passujetiisses
sur la broche , enveloppez-la de papier huilé ( #oyes
Sauce italienne ou Sauce piquante ). = :

. Anguille @ la tartare,

* Vous dépouillerez votre anguille comme celle & la bro- .
che ; coupez-la par trongons de cinq ou six pouces ; vous
masquez une marinade comme il est dit 2 la précédente:
avant de la moviller , vous y mettrez un peu de farine, et
lorsque volre sauee sera cuile , vous la passerez i Péta—
mine sur-les morceanx d’anguille , et les ferez cuire; lors«
qu’ils seroni fraids , vous les mettrez dans la mie de pain,
puis vous les tremperez dans des ceufs assaisonnés et bat-
tus ; vous les panerez une seconde fois , €t un bon quart~
d’heure avant de servir y vous mettrez vos trongons sur le
gril, 4 un feu doux , avec un four de campagne bien chaud
tessus ; ajoutez une sauce a Ja tartare sur voue. plat,'et
1eutez les trongons dessus. '

Roulade. de filets danguille.
Dépouillez une anguille comme il est dit ci-dessus &
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Panguille a la broche ; vous leverez les filets de 1a téte 3
" la quede ; tachez qu’ils soient bien entiers ; assaisonnez-
. les de sel et de poivre fin ; ayez de la farce de carpe,
. danslaquelle vous ajouterez un anchoix bien pilé ; éten-
dez cette farce le long du filet, et vous le rouﬁarez de la
queue 2 la téte; vous remplirez les vides, et lui feres
prendre une belle forme ; ficelez votre filet pour le conte-
tenir dans la cuisson , puis vous en ferez autant auxautres,
vous les mettrez cuire dans une marinade cuite. (- #oyes
" Marinade ) une demi-heure suffit pour les cuire , alors
. -vous les égouttez, les dressez sur le plat’, et mettez un
*sauté de champignons ou un ragout de champignons.

Anguille au soleil.

Dépouillez I'anguille comme il est dit & Panguille ala
broche; vous la couperez en morceaux de huit' pouces,
vous la ferez cuire dans une marinade cuite. Lorsque vos
morceaux le seront assez , vous les mettrez sur un pla-
fond , vous Jes masquerez de marinade ; quand ils seront
froids , cassez quatre ceufs , battez-fes bien , mettez du sel,
du poivre , veus tremperez les morceaux d’anguilles dans

- Jes ceufs battus ; tichez qu'ils prennent de Poeuf par-
tout , et vous les mettrez gnns la mie de pain , puisvous
Jes poseres sur un plafond ; voyez qu’ils ayent une belle
forme ; au moment de servir , vous ferez chauffer la fri-
ture , et les meitrez dedans; vousles sortirez quand ils
auaront belle couleur ; égouttez-les sur un linge blanc, puis
lesf})osez sur le plat ; versez dessous une sauce piquante
( # ares cetie Sauce ) , ou une sauce tomate.

o " Anguille & la poulette.

v+ Apr¥s avoir dépouillé votre anguille , vous coupez Ps

" trongons de la grandeur de trois pouces; vous les merez
" dans une casserole avec du sel , du gros poivre, deux fail-
les de laurier, des branches de persil , de la ciboule juve
bouteille de vin blanc ; vous mettrez votre anguille #r le
feu ; quand elle sera cuite , vous parerez les morcear, et
vous les mettrez dans une autre casserole ; vous psseres
son mouillement au tamis de soie; mettez aprés wmor-

\
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cean de beurre dans une casserole, vingt petits oignons que
vous passez 2 blanc: ajoutez-y plein une cuillere & bouche
de farine que vous mélez avec votre beurre ; vous mettrez
votre mouillement avec vos oignons ; joiguez-y des cham—
pignons, un bouquet de persil et ciboules ; dés que vos oi-
gnons seront cuits, vous les bterez avec une cuillére per-
. cée, et vous les mettrez sur votre anguille; assurez-vous si
la sauce est de bon' gout , dégraissez-la, et laissez-la ré~
duire; si elleest trop longue , vous ferezune liaison de trois
jaunes d’ceufs ; prenez garde qu’elle ne bouille , et passez~

a & travers Pétamine sur votre anguille. Au moment de
servir , mettez des crofitons passés au beurre dans le fond
du plat, dressez dessus votre anguille ; couvrez-la de-votre
garniture , et garnissez-la d’écrevisses.

Tanche a la poulstte.

~+ Vous mettez votre tanche une minutedans un chaudron

. plein d’eaupresque bouillante ; vous 1a retirez; avec votre
couteau ; vous enlevez son limon et son écaille: coupez-la
enmorceaux , et faites-ladégorger ; vous mettez ensuitedu
beurre dans une casserole , vous le faites tiédir avec vos
morceaux de tanche ; vous les sautez dans le beurre; joi-
gnez- y plein-une cuillére & bouche de farine que vous mé-
lez ensemMe; vous mouillez votre ragoiit avec une bou-
teille de vin blanc, du sel , du gros poivre , une feuille-de
laurier, un bouquet de persil et de ciboules , des petits oi-
guons, des champignons ; vous ferez aller votre ragoiitun
peu vite : dés qu’il sera cuit , vous y mettrez une liaison de
trois jaunes d'cenfs , vous Oterez la feuille de laurier et le
persil : voyez #'il est de bon goilt. ‘

Barbillor sur le grii, . .

Aprésavoir écaillé etvidé votre barbillon , vous le cistlez
de méme que la carﬁ)e » €t vous employez la méme sauce.
( 7oyee Carpe grillée ).

Soles frites.

Vous faites nne incision sur le dos des soles , et vous les
saupoudrez de farine comme tous les autres poissons, et les
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mettez dans une fritare un pea chaude. Qn peut en &Ster
. 1a peau ce qui les rend plus délicates.

Carpe frite.

1

¢ Vous écaillez et vous videz une carpe ; vous la fendez par
le dos, de maniere que la téte se trouve séparée aussi; voire
carpe ne doit tenir que par le veatre ; donnez quelques
coups de couteau sur la grosse aréle, atin que votre carpe
ait une forme bien plate ; vous la farinerez , ainsi que sa
laitance, ou bien les ceufs, ¢t vous la wmettrez dans une
friture bien chaude, : ‘

Tous les poissonsderivitre, lorsqu’ils sont un peu épais ,
se fendent et se farinent en général pour la friture.

Moules & la pouleite.

+ Aprés avoir bien ratissé vos moules et les avoir bien la-

vées , vous les'meliez 2 sec dans un casserole , et sur un

feu ardent ; vous les sautez : A mesure qu’elles s'ouvrent 4

vous dtez la coquille, et vous les metiez dans une autre cas-

serole; vous passez Peau qu’ont produit vos moules au ta-

misde soie, ensuite vous metiezun hbon'morceau de beurre
. dans une casserale , de la ciboule hachée que vons pas—

serez dans le beurre ; vous meurez votre persil , aprés vous
le passerez aussi un peu; vous y joindrez plein une cuillere
a bouche de fariue que vous mélerez avec votre beurre 3

vous arrosez vos fines herbes avec ’ean des moules ; ajou—
tez un peu de poivre et de muscade rapée : vous ferez jeter
quelques bouillons & votre sauce, vous y mettrez une liai-
son de deux ou, trois ceufs , selon la quaatité de moules,
et vous les mettrez daus votre sauce; sautez-les , et tenes—
les chaudes sans les faire bouillir, Au moment du service ,
vous y metiez un jpus de citron, et vous les dressea sur
‘voire plat, .. ‘

S Hutres en coquilles.

¢ Vous faites ouvrir et détacher vos huttres , et vous les
mettez sans coquilles dans une casserole avec leur eau':
vous les ferez roidir sans les laisser bouillir, Vous prépa-
rerez des fines herbes comme paur des coteleties , des échan~

7/
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Jottes, persil , champignons , lard 1apé, huile et beurre ,
des quatre épices. ( ¥oyez fines herbes & papillottes. ) Vous
mélercz vos huitres avee vos fines herbes, et vous les met-
trez dans les coquilles bien nettoyées , et que vous en rem=
plirez: vous arrangez de la mie Xe pain par-dessus : met-
tez-les ensuite sur le gril , un feu ardent, un four de cam=
pague par-dessus, ’

Ecrevisses.

.Aprésavoir bien lavéyos écrevisses , vous les mettez dans
une cassesole avec du sel, du poivre, deux feuilles de lan-
rier , des tranches d’cignons , du persil en branches, des
ciboulescoupées, un bouteille de vin blanc, oubien del’eaun
et du vinaigre j vous les mettrez sur un feu ardent ; sauteze
les de temps en temps; quand elles auront bouilli un quart-
d’heure, vous les retirez du feu et les laissez dans leur as-
saisonnement. Vous les feréz rechautfer quand vous vou-
drez vous en servir.

Ecrevisses a la créme.

* Vous dterez les petites pattes de vos écrevisses et la co-
quille de la quene ; coupez le bout de la téte et celui des
grosses pates : vous ferez une sauce 2 la créme , daus la~
quetle vous raperez un pen de muscade 5 vous la verserea
sur vas écrevisses que vous ferez un peu migeoter,

' DE LA PATISSERIE.

. Pd froid,

Prenez six livres de pate 3 dresser ( 7. Paté chand ),
vous la dresserez de méme, on bien lorsque votre pate sera
abaissée , vous déciderez la grandeur du fond ; vous le cou—
vrirez de bardes delard, et vous metirez la farce par-dessus;
il faut que le round soit bien correct ; vous placerez ensuite
la viande sur votre farce ; mettez~y du sel, da poivre, des
aromates pilés , un peu de quatre épices ; vons couvrirea
et remplirez les vides de la viande avec votre farce ; vous
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Yenvelopperez de bardes de lard ;. vous ferez monter votre
pate : donnez-lui une forme agréable en la décorant , cou-
vrez ensuite le paté avec de la pate : vous décorez le cou-
vercle et vous le dorez. 1l faut que votre four soit bien at—
teint et un peu chaud; vous y mettrez le paté: prenez garde
v’il ne prenne trop de couleur. Faites revenir la viande,
ésossée ou non, sur le feu , dans une casserole , avant de
la mettre en paté ; puis vous y jetterez un bon morceau de’
beurre: lorsqu’elle sera bien roidie vous la mettrez refroi-

. dir pour faire la farce du paté. Sur deux livres de viande,

vous mettrez trois livrres de lard , le tout bien haché en-
semble , du sel , du gros poivre , des aromates pilés , un
peu de quatre épices.

‘ Croute de Pdté chaud.

Vous prendrez deux livres de pate & dresser, vous la mou-
lerez oulassemblerez en lui donnant une forme bienronde,
vous I'abaisserez bien également avec le rouleau ; vous
prendrez trois pouces de pite sur lebord , vous repousserez
entre vos doigts la pate sur elle-méme; évitez de faire des
plis, et mettez votre pate i la hauteur que vous jugez né-
cessaire , et de la grandeur d’un plat d’entrée ; vous le gar-
nirez , si vous voulez, de ce que vous destinez A mettre
dedans , soit du Japereau , des mauviettes, etc. Autrement

. vous remplirez de farine Pintérieur du pité , vous le cou-

vrirez et le décorerez ; dorez-le avec un pinceaun:de plume
et un ccuf cassé et battu ; vous le mettez au four chaud.
Ayez soin qu’il ne prenne pas trop de couleur: quand il
sera cuit , vous]le viderezet vous Hietrez In-patk qui se trouve
dans I'intérieur : ajoutez-y un ragoiit; si vous voulez faire
une crofite a soufllé, servez-vous du méme procédé , et met-
tez votre soufllé dans votre croiite. Si vous voulez faire

. un flan, vous éleverez moins les bordg de votre crotite.

Pdte a dresser. - . .
Vous mettrez deux litrons de farine sur une table ; vous
ferez un creux dans le milien : ‘ajoutez une demi—~once de
sel, trois quartérons 8t beurre, six jaunes d’ccufs , un verre
d’eau ; vous manierez le beurre avec Yeau, les ceufs et le
sel. Ayez soin que le beurre soit bien maniable ; vous mé-
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Yerez votre farine petit a petit, et vous mettrez le tout en=
semble. Quand votre ;)éte sera assemblée , vous la foulez
avec vos poingtsjusqua ce qu’elle soit bien pétrie : 'l n’y -
avait pas assez de mouillement, il faudrait en remettre ;-
lorsque vous aurez foulé deux fois votre pate, cest assez,
parce que si elle Péuait davantage , vous risqueriez de la
briller, surtout en é1é; la pate ne serait plus liée , et elle:
se casserait en la dressant. Si vous voulez en faire une plus
grande quantité, il faut , pour six livres de farine , trois
Yivres de beurre , deux ouces de sel et dix jaunes d’ceufs 3
que votre pite soit bien ferme , afin de ne pas vous laisser
surprendre : vous mettrez un verre d’eau en plusieurs fois.
Si vous employez cette pate pour des tourtes, vous la ferez

plus molle.

Pate brisée.

# Vous préparerez trois livres de farine sur votre tour a
pite , vous fgiales un creux dans le milieu, vous y mettez
une once desel fin ;' deux livres de beurre, six ceutsentiers,
trois verres d’eau ; vous manierez vowre beurre avec les
ceufs , le sel et Peau : mélez votre farine avec le beurre 3
vous assemblerez votre péte sansla fouler , et vous lui don-
nerez quatre tours comme il est expliqué au feuilletage.

-Cette phte sert i faire des giteaux de plomb et autres
abaisses. '

Feuilletage.

Vousmettrez deux litrons de farine sur votre tour i phte;
vous faites un troudansle milieu ; vous employez une demi-
once de sel, gros comme un ceuf de beurre, deus. blancs
d&’ceufs , deux verres d’eau ; vous assemblerez votre pate. Il
faut qu’elle soit aussi ferme que le beurre ; vous la laisserez
reposer une demi-heure; vous prendrez ensnite une livrede
beurre : 8’1l était trop ferme, vous le manieriez; vous apla-
tirez votre péte a feunilletage, et vous y mettrez le beurre :

-vous rebrousserez la pate sur le beurre, afin qu'il se trouve
bien enveloppé : laissez-le reposer un moment; vous lui
donnerez deux tours, c’est-a-dire quavec un rouleau vous
le peserez sur la pite en le promenant tonjours jusqu’a ce

*
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ue votre feuilletage ne soit plus que d’un demi - pouce

’épaisseur partout ; alors vous le ployez en trois, c’est-a-

dire que le morceau long est ploye , une partie jusqu’aux
deux tieis, et Pauire tiers par — dessus les deux autres ;
alors vous le towinez surson large, et vous Yallonges
comme au premier tour : faites de méme et laissez-le re~
poser, lorsque voure feu est dans le four, vous doanez en-
core trois tours 2 votre feuilletage, vous le coupez et vous
lui faites prendre la forme que vous voulez ; dés que vos
abaisses sont faites, vous y metiez des amandes, des pista-
ches amalgamées avec du sucre, des confitures, de la fran-
gipane, de la marmelade , etc., vous prenez des coupe-

ates, ou bien un couteau pour fagonuer votre feuilletage;
il doit étre de huit livres, parce qu’a une livre pour deux
litrons , cela fait huit pour le boisseau ; on ne peut pas
mettre plus de douze livres de beurre dans un boisseau,,
ou bien il faudrait lui donner sept tours. On peutfairve du
feuilletage & quatre, six, huit, dix et douze livres; plus il
y a de beurre dans un boisseau, plus il faut lui donner de
tonrs , le but est de bien amalgamer le beurre avec la pite,
ce qui produit le feuilletage ; celui a quatre livres est va
feuilletage économe qui n'est pas trés-bon , quatre tours
lui suffisent ; celui six livres, quatte tours et demi, celui
& hutt livies, cinq tours; celui & dix livres, six tours ; celui
A douze livres, sept tours.

Petitspdtés a la Reine.

Aprés avoir donné six tours a votre feuil]etége 5 VOUS .

ferez une abaisse de deux lignes,, et vous en couperez
douze rouds avec¢ un coupepate uni ou goudronné, si
vous Paimez mieux ; vous les dorerez , aprés vous trem-
perez dans Peau bouillante un coupe-pate rond, beaucoup
plus petit que le premier, et le poserez sur les abaisses que
vousavez posées sur un plafond et le ferez entrer aux deux
tiersdela pate, afin que quand elles seront cuites, vous puis-
siez en Oter Pintérieur : au moment de servir, vous y met-

wez un hachis de volaille. ( vuy. Hachis de volaille. }

~
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" Bouchées a la purée de perdreaus.

Préparez les abaisses comme il est dit aux petits patés &
Ja reine, ayez soin qu’elles soient moitié plus petites , et
Ja forme de méme ; au moment de servir, mettez-y la pu-

rée de perdreaus. (voy. Purée de Perdreaux.) =
Rissoles a la purée de perdreaux.

Ayez des rognures de fenilletage abaissées, bien fines ,
coupez votre abaisse en bande longue et large de cing
doigts; avec le pinceau trempé dans Peau, mouillez cette
abaisse, et metlez ‘)ar petits tas de la purée de perdreaux,
et vous reploicrez I'abaisse par-dessus ; appuyez bien les
bords pour que la purée ne sorte pas : coupez-les au cou-

“ teau A la Videlle ou an coupe-pite ; il faut leur donner la
forme d’un demi-cercle :au moment de servir , posez-les
dans une friture un peu chaude. 1 faut peut de tems pour
les frives : dressez-les en buisson sur le plat. (voy. Purée
de perdreaux.) ’ '

Petits pdtés au jus.

Ayez gros comme le poing de pite brisée (voy. pite
a briser) , abaissez - Ja avec un rouleau qu’elle soit de I’é~
paisseur d’une ligne , que vous couperez avec un eoupe—
ate rond et un peu grand ; vous ferez entrer vos abaisses
I:amieux possible dansdes petites timbales de cuivre, le plus
unies possible, mettez dedans une forte bouletie de godi~
veau, et la couvrirez d’un couvercle a petits patés : dorez-
les et les mettez au four 5 quand ils sont cuits , vousies sor~
tez du moule,, vous coupez le godivéan en plusieurs mor—
ceaux , vous y versez une sauce espagnole ou un jus, dans
lequel il y aura des champignons coupés en dés ; vous ne
les saucez qu’au moment de servir.

Petits pdtés en salpicon.

Préparez des timbales comme il est dit aux petits patés
au jus, remplissez-les de pate ou de farine, afin de fuire
cuireles timbales seulement ; quand elles le seront, retirez-
les du four , videz-les ; au moment de servir, vous y met~
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trez votre salpicon. 1l est composé de truffes , champi-
guons, foies gras , crétes et rognons de coqs, le tout coupé
en petits dés , et une bonne espagnole travaillée par-des-
sus ! tenez ce ragotit prét d’avance. g

'Pelits pdtés aux huitres.

Préparez les timbales de méme que pour le salpicon ;
quand vos huitres seront cuites , dtez en les bardes qui s
trouvent a 'entour, si elles sont grosses, coupez - les en
deux ; si elles sont petites , laissez-les entitres, mettez-les
dans une béchamelle; si vous n’en avez pas, mettez gros
comme deux ceufs de beurre dans une casserole, une pe-

tite cuillerée de farine, du gros poivre, mélez le touten--

semble; vousy verserez Peau des huitres, et la tourneres
sur le feu : si elle était trop épaisse, vous y ‘metiriez ua

“peu de la méme ean : mettez vos huitres dedans , et une
jaison de deux ou trois ceuls.

‘Petits pdtés au homard.

Préparez vos timbales comme il est dit ci-dessus; pre-
nez deux queues de homaids cuits, coupez les chairs en
petites blanquettes; mettez-les dans une béchamelle; et
‘an moment de servir , dans vos limbales. 8i vous v’aves
“pas de sauce ; vous en préparerezune comme celle dite aux
huitres , dans laquelle vous mettrezun peu d’essence d’an-
choix. 8'il y a des ceufs dans les queues, vous les pilerez

et y mettrez un petit morceau de beurre, et le passerez au.

tamis de crin, et incorporerez ce beurre rouge -dans votre
‘sauce, en la remuant bien : voyez si elle est d'un bou sel,

Pelits pdtés au naturel.

Quand vous aurez donné deux tours au feuilletage,
comune il est dit 2 Varticle fevilletage, vous en couperez

un moreeau auquel vous donnerez encore deux tours bien

fin’, Cest-a~dire bien mince ; aprés vous Pabaisserez pour
qu’il n’ait qu’une ligne et demie d’épais; coupez-le avec un
coupe-pate rond, metiez-en une douzaine sur un plafond, et
ans chaque rond vousmettrez groscomme la moitié d’une

" noix_de godiveau, auquel vous aurez ajouté un peu de
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persil et cibounles hachés bien fin'(vay. godivean) : vousles
couvrirez d’un rond pareil i celui de dessous, puis les
dorerez, c'est a-dire, avec. un petit pinceau de plume
trempé dans un ceuf battu, en barbouiller ledessus aliis-
tant de les mettre au four. 11 ne faut faire ces petits patés
qu’an moment de les mettre au four, et une demi-heure
avant diner. ’ ' '

Piiés dnglais d la Bourgeoise.

Mettez de la farine sur une table, vous y ferez un trou; -

mettez du sel,, cassez deux ceufs, ou n’en metiez pas, ver-

sez un verre d’eau ; un morcean de beurre ; melez le tout
ensemble : quand la pate sera assemblée, vous abaisserexn
votre pate a trois reprises; cela (ini, conpez-en un morceau
que vous applatirez de P’épaisseur de trois lignes ; coupez-
-en une bande ou plusieurs; vous mouillerez les bords d’un
plat creux , et les assujettirez dessus, alors vous aurez un
lapin que vous couperez en morceaux et les mettrez dans
dans le plat ; assaisonnez-les de sel, de poivre, du thym,
du laurier, persil et ciboules hachés ; metiez+y un mor-
ceau de beurre ou de bonne graisse , faites un couvercle
avec la pate qui vous reste , mouillez avec le pinceau les
bords qui doivent recevoir le couvercle, et posez-le déssus
en appuyant sur les bords ; dorez-le avec un pincéau ctde
Yeettf : mettez-le au four, on envoyez-le au four : une heure
suffit pour le cuire. En place delapin, vous pouvez y mettre
des tranches de beeuf ou de veau,, etc.

Tourte & Panglaise, & la Bourgeoise

Servez-vous du méme procédé que celui du péité & Pans
glaise pour le plat et la pate; vous mettrez dans votre plat,

soit cerises , groseilles & maquereaux vertes, prunes, abri-
cots , poires ou pommes que vous COUperez en morceiux ;-
vous y meltrez du sucreen poudre, el le couvrirez de votre’

pate, vous le dorerez avec un peu de blancd’ceuf , et met-
trez par-dessus du sucre concassé¢ et le mettrez au four, ou
' Penverrez cuire chez l¢ patissier,

22
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, Pate a Brioche.

. Vous prenez le quart de votre farine , par conséquent ,
si vous faites un quart de brioche , vous dtez un litron de
farine ; vous faites un’ trou assez grand pour contenir votre
eau, vous y mettez une once de levure, vous la délayez avec
de Peaun chaude : assemblez votre pite, et mettez-la- dans -
le vase ou était I’eau; a?rés Pavoir bien essuyée, vous la.
placez dans un endroit chaud : aussitot que vous vous aper—
cevez que votre levain est gonflé de moitié, vous faites un
trou dans vos trois autres litrons de farine, vous y mettez
une oncé de sel que vous faites fondre avec un peu d’ean,
deux livres de beurre, douze cenfs ; vous maniez le beurre
- avec les ceufs, et vousassemblez votre pate g si elle est trop

ferme , vous y joindrez encore des ceufs ; il faut que votre
phte soit un peu molle; lorsqu’elle est & son point, vous la
foulez deux fois,et vous y mettez votre levain ; vous séparez
votre pite avec vos doigts en la mettant dans les mains ;
changez-la de place en la coupant deux ou trois fois ; vous
placez de la farioe dans un linge blanc , et vous y mettez
votre pite ; vous la ¢ uvrez bien, laissez-la revenir dix &
douze heures: aprés vous la corrompez, c’est-3-dire que

vous mettez de la farine sur votre tour & pite, et vous y

joignez la pite & brioche, vous Vapplatissez, et vous la

ployez deux ou trois fois ; vous Passemblez ; laissez—la re-
poser une heure ou deux ; dés que votre four est presque
chaud, vous moulez : comme cela n’est facile qu’au patis—
sier, vous mettez de la farine sur votre tour & pite , vous
posez votre pate avec la main, vous Papplatissez, la ployez
et la reployez; vous lui donnez une forme ronde , vous pe- -
eez dans le milien, et vous y remettez une autre petite
forme rondede pate a brioche, ce qui faitla brioche entiere
" que vous mettez sur un papier beurré; vous pouvez beur-
rer une casserole ou un moule , et y mettre votre pate. -

Doonez une forme quelconque A votre pate & brioche pour

faire différens petits gateaux. .

- ) Darioles.

Mettez dans un vase deux cuillerées de farine, trois. cuil-
lerées de sucre en poudre, gros comme la moiiié¢ d’un ecuf
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de bon beurre quevous ferezfondre, la moitié d’une écorce
de citron hacliée ou de la fleur d’orange ; vous mélerez le
tout ensentblé en y joignant quatre jaunes d’ceufs, que vous
mettrezles uns aprés les antres, en mélant bien le tout en-
semble ; joignez - y une idée de sel , apres vous y mettrez
plein un bon verre de créme, vous verserez cet appareil
dans des petites timbales qui auront é1é préparées comme
pour les peiits patés au jus. ( #oyez Petits patésau jus.) -

Géteaux d la'Manon.

..Vous aurez un morceau de feuilletage, auquel vous dou-
nerez un tour: de plus, on bien prenez des rognures qui
vous restent de feuilletage, faites une abaisse de la grandeur:
d’une plaque ou d’un plafond, vous Pétendrez dessus , vous

étalerez de la frangipane ou de la marmelade d’abricots,
de la groseille, ou de{:t marmelade de porames ( ( 7oyez
Varticle qui vous convient ) , vous ferez une autre’ abaisse
bien mince , et vous en couvrirez celle ot vous aurez mis
des confitures :aprés vous la dorerez et la couperez avecle
couteau ou un coupe-paie, que vous tremperez dans P’eau
bouillante, et la mettrez au four : quand vos manons se~
ront au trois-quaris cuites, vous les saupoudrez de sucre
etlesglacez, c’est-d-direquele sucre que vousavez mis)dessus
soit fonduet forme une glace ; vous pouvezaussi ne les point
dorer au jaunc d’ceuf , fouettéz un blanc d’ceuf aux trois
quarts; mettez-le sur votre pate, et Pétendez avec un pin-
ceau , conpez-lés aprés commeil est dit ; et saupoudrez-les
de sucre en grain, et les mettez & un feu plus doux ;il faut
qv’ils n’aient qu’une couleur blonde, et que le sucre ne’
eoit pas fondu ; puis vous les sortez du plafond et les parez,
dressez-les chauds ou froids.

Gdteaux a la polonaise. |

Ayez du fevilletage  six tours et demi , abaissez-Je de ~
- quatre lignes, coupez les morceaux’ carrés, mouillez la
surface, et rabattez les quatre coins sur le milieu, mettez~
- Yessurunplafond,ayez un petitmoule rond que vous tremipe-
_rez dans I’eau bouillante et posez-le dans le milien, mettez-
Jés sur un plafond ; ayez un petit- moule rond, que vous
wremperez dans I'eau bouillantc, et posez-le dansle milieu;
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meltez-les au four ; quand ils serontaus trois-quarts euits,
vous les saupoudrez de sucre et les ferez glacer : quand
vous les sortez du four, vous videz le milieu , pour y met-
tre la confiture que vous jugerez & propos.

Puits damour.

" Quand le feuilletage a tous ses tours, faites une abaisse
de Dépaisseur de deux lignes , coupez-la avec un moule
goudronné, cest-2-dize un coupe-pite 2 feston, poses
votre premiére surfla plaque, puis vous coupez avec un
coupe pate de Ja méme sorte , mais plus petit, et le posez
sur Pautie avec un plus petit coupe pite rond rempé dans
Yeau bouillante ; vous le posez dessus en I'enfougant un
peu :dorez vos-puits, mettez-les au four; aux trois-quarts
cuits , saupoudrez-les de sucve fin et les faites glacer, c’est-
A dire que le sucre fonde ; alors vous les retirez, les vides
et meliez les confitures que vous jugerez 4 propos.

Echaudés. ,
Ayez un quart de farine ; vous formez un rond dans le
miliev ; mettez-y une once de sel, un peu d’eau pour le
faire'fondre , une livre de beurre, cassez vingt ceufs dans
le rond de votre faiine, maniez le beurre et les. ceufs;
- gnand cela le sera bien, mélez votre farine, vos ceufs et
‘votre beurre eusemble; foulez bien le tout; sila pate
était trop ferme, vous y remeutriez des ceufs jusqu’a ce

AY

qu’elle soit plus ferme que demi-molle, alors vous en feres.

un tas devant vous, et le pousseriez avec vos poings en pe-
sant avec force jnsqu’a la fin ; vous reprenex la pate devant
vous, et faites de méme pendant quatre fois, puis vous
ramassez la pate et la mettez dans un linge dans lequel
. vous dvez sauppudré de la farine, et la laissez reposer dix
a douze heures; e temps expiré , vous mettez un chavdron
aux trois quarts d’ean sur le feu; pendant qu’elle chauffers,
vous prendiez votre péte , vous la couperez en morceauns,
puis vous la roulerez de la grosseur que vous jugerez &
"propos ; vous les poserez sur un couvercle de casserole oi
vous saupoudrez de la farine; et arranges les échaudés
dessus; lorsqu'ils seront tous coupés et arrangés sur des
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“eouvercles,, vous regardez si votre eau est chaude:il ne faut
pas qu'elle bouille, il faut seulemen: qu'elle frémisse;
alors vous coulez doucement les échaudés dedans; quand
ils y auront resté un instant, vous remuerez le chaudron,
pourqu’ilsmontent; ayeztoujours soin que I’eau ne bouille
Pas,, avec volre écumoire vous en retirez un, vous talerez
&'il est ferme ; alors vous aurez un seau d’eau fraicheet les
metirez dedans; vous les laisserez A I'eau froide deux on
trois heures; aprés ce temps, vous les retirereg et les met-
trez égoutter : an bout de deux ou trois heures, pluss'il
est possible, vous les mettrez sur un plafoud , et dans un
four un peu chaud.

Pdte ¢ Baba.

Vous faites le levain comme pour votre pate & brioche ,
mais dans Pappareil, vous mettez pour un quart une livre
de raisin en caisse,, un quarteron de raisin de Corinthe ,

lein une cuillere a café de safran en poudre; vous faites
‘ﬁ méme manipulation que pourvotre patea brioche, mais
vous la tenez ﬁeaueonp plus molle; quand votre pate est
finie, vous beurrez une grande casserole, et vous metiez
votre pate dedans ; placez-la dans un endroit ot il fait biea
doux , et laissez-la revenir pendant six heures ; lorsque
votre paie sera trés-gonflée , vous la mettrez dans un four
chaud comme pour la brioche.

Pate allemande.

Vous prenez le quart de votre farine pour le levain des
trois autres guarts , vous les mettez dans une terrine avec
un tiers de beurre , unsixitme de sucre ,-autant d’aniandes
coupées en tranches longues, le sixitme de raisin de Co-
rinthe, ce qui fait pour irois livres de farine une livre de
beurre , une demi-livre de sucre, etc. Vous salerez votre
pate comme celle & brivche; vous ferez tiédir le beurre: sur
un quart de farine , versez dessus un verre de creme et le
reste du mouillement en ceuf; vous délaierez le tout en~
semble ; quand voue pate sera molle, quoiqu’un peu
épaisse , vous y mettrez le levain ; vous le mélerez bien
avec la pate; aprés cela vous beurrerez une casserole ou un
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moule , et vous faites revenir la pite pendant ciuq ou six -

heures dans un endroit doux , comme pour le baba ; dés
w'elle est bien revenue, vous la mettez au four , au méme

egré de chaleur que pour le baba.
R . Pdte a la Magdeleine.

Vous mettez dans noe casserole une livre de farine, une
Jivre de sucre , une demi-livre de beurre , que vous faites
tiédir , un peu de fleur d’orange ou un peu d’écorce de a-

.tron que vous hachez bien fin :*'vous mettez six ceufs, méles
Je tout ensemble : vous y joindrez encore des ceufs si voure
pite est trop épaisse ; vous beurrez un moule ou plusieurs

elits , et vous Parrangez dedans , faites la cuire davs un
our doux, :

Pdte d la Turque.

Vous pilez bien une demi-livre d’amandes émondées;
lorsqu’elles sont bien tines, vous employez une livre de fa-
rine , une demi-livre de beurre, trois quarterons de sucre
en poudre , plein une cuillére i café de safran en poudre;
vous pilez le tout ensemble , mettez des ceufs & mesurejus-
qu’a ce que votre appareil soit mou , vous beurrez un pla
fond et vous Varrangez dessus ; vous lui donnez une égale
épaisseur , et vous laissez la pate cuire 3 un four dour;
vous la coupes au couteau ou au coupe-péte: lorsque vous
Ven retirez, vous lui donnez la forme que vous voules.

Vous pouvez en place d’amandes y mettre des pistaches. °

Pdte & biscuit commun.

“Vous cassez quinze ceufs, vous mettes les blancs dans
une terrine et les jaunes dans Vautre-; avec ces derniers
vousemployez unelivre de sucre  en poudre fin, vousajou-
1ez un peu de fleur d’orange ou un peu d’écorce de citron
bien hachée, vu tel aromate queé vous jugerez convenable;
- vous battres bien vos jaunes et votre sucre avec une spatule

‘ou ctillére de bois : lorsque les jaunes seront un peu blan-
chis , vous battrez les blancs avec un fonét d’osier ; dis
~qw'ils seront fermes , et qu'ils se tiendrout deboat , vous y
joindiez vos jaunes: si c’est pour un gros biscuit , vous
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.mettrez utie livre de farine, si c’est pour da petit biscuit ,
vous n’en emploierez que troisquarterons: vous la mélerez
légérement avec les jaunes et les blancs ; votre pate bien
mélée , vous Parrangerez dans un moule beurré on dans
vos caisses ; vous saupoudrez Pextérieur de sucre en pou-
dre: placez votre biscuit dans un four doux ; vous pouvez
_en coucher 2 la cuillére et dans des petits moules.

* Pale a Pouplin.

Vous mettez dans une casserole une chopine deau , un

. demi quarteron de beurre , une écorce de citron; un pen

de sel ; posez a casserole surle feu ; lorsque Pappareil sera -

prét i bouillir, vous passerez un litron d¢ farine au tamis
de soie , et vous en mettrez dans votre casserole autant que
Peau pourra en boire; quand la pate sera trés-épaisse ,
vous la ferez cuire en la remuant toujours avec une cuillere
de bois , vous la laisserez refroidir, aprés vous casserez un.
~.ceuf dedans ; vous le melerez avec la pte; vous en mettrez
jusqu’a ce que votre pate soit molle ; vous beurreres une
.grande casserole pour contenir la pte; vous la mettrex
~ cuire 2 un four plus chaud que pour le biscuit : il faut que
votre pouflin soit un peu sec. Si elle va au quart de la cas-
serole, elle sera pleine quand votre péte sera cuite ; alors
vous la retirerez du vase; vous délayez des confitures , et
- vous en barbouillez I'intérieur.

Pdte & choux.

Pour une chepine d’eau dans une casserole , vous met-
trez plus d’um quarteron de beurre, une écorce de citron,
deux onces de sucre, un peu de el : dés que ’ean sera préte
2 bouillir , vous y mettrez la farine, et vous travaillerez la
pate comme celle dite & pou}‘)lin 3 vous la tiendrez un pen
plus ferme afin qu’elle soit plus maniable ; vous donnerez
A cette péte la forme 3ue vous voudresz 3 vous la glaceréz ,
ou bien vous mettrez dessus des amandes ou des pistaches:
il n’y a rien dessus, vous mettrez des confitures en

dedans. .
Pite a la duchesse.

+ Vous versez une chopine de créme dans unc casserole ,
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plein une coiliere & bouche de fleur d’orange , deux onces
de sucre , un quarteron de heurre, un peu de sel ; lorsque
la créme commence 2 bouillir, ‘'vous mettez de la farine
comme il est dit & }a pate de pouplin ; vous la travaillez de
méme, 'est-2-dire vous y mettez des ceufs petit i petit en
pétrissant oujours la pate avec une cuillere de bois; vous
la tiendrez aussi ferme que celle & choux ; donnez-lui la
forme que vous voulez, en meuant de la farine sur. le tour
3 pate , et la roulant pour en faire de petits pains 2 la du—
chesse ; vous pouvez avec une cuillere les coucher sur un
“plafond, vou&lies
glacez.
Frangipane.

Vous mettez dans une casserole plein cing cuilleres &
bouche de farine, que vous délayez avec cinq ceufs, vous y
versez une chopine de lait , gros comme un ceuf de beurre,
un pen de sel; vous mettez votre appareil sur le feu ;
vous tournerez toujous la frangipane sans la quitter , jus-
qu’a ce qu'elle ait bouilli dix minutes, prenez garde qu’elle
ne gratine : quand elle sera cuité , vous la laisserez re-
froidir dans un vase, aprés cela vous écraserez” quelques
amandes. Sur six vous en mettrez une amére ; vous écra—
serez quelques macarons. %u’ils soient bien en poudre 3
vous y joindrez un peu de fleur-d’orange prilinée et en
poudre, du sucre rapé en assézgrande quantité pour qu’elle
soit d’un bon sucre ; yous mélerez le tout avec votre appa—~
yeil. Lorsque la frangipane sera bien maniée avec une cuil-
Jere de bois , si elle est trop épaisse, vous y ajouterez un

. ceuf ou deux; avec votre feuilletage, vous ferez des tourtes,
des petitsgiteaux de toutes sortes de fagons, Si vous voules
?ue votre frangipane soit aux pistaches, guand elle est

roide, en place d’amandes, vous y mettez des pistaches.

Comme elle ne donnerait pas assez de couleur , vous y met-

trez un pen de vert d’épinards; n’employez point de ma-
caronspi de fleur d’orange , maisbien trois amandes amé:res,
et du sucre. . '
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DES BISCUITS, .
Biscuits de Savoie.

Prenez douze cenfs, douze onces de farine et vingt onces
de sncre en poudre ; vous cassez vos cenfs et séparez les
jaunes des blancs ; vous les battez & part, les premiers avec
e sucre , et lesautres jusqu’a ce qqu’ils soient en neige; vous
les mélez ensuite, ainsi que la ‘}arine » aprés Pavoir passée
au tamis de soie, et faiL sécher a 'étuve, et ajoutez-y la
rapure d’uncitron. Yotre mélange étant bien fait, remplis~
sez de votre pate des moules de fer-blanc ou de cuivre
étamé, faits en forme de turban, que vous avez ayparavant
graissé de beurre frais fondu en frottaut avec un pinceau les
parois du moule ; vous les glacez avec du sucre et un ‘peu
de farine mnélés ensemble, et yous les mettez dans un four
médiocrement chaud. o

Lorsqu’ils sont suffisamment cuits , vous les retirez du
four et les 6tez des moules. Lorsqu’on veut ea dresser a la
cuillere, on les coupe avec un couteau pendant qu'ils sont
chauds, _

Cn rend ces biscuits plus Jégers en metiant deux onces
de farine de moins et deux blancs d’ceufs de plus. -

Biscuits damandes.

Prenez huit onces d’amandes douces , autant d’amandes
ameres , quinze blancs d’ceufs , huit jaunes d’ceofs , deux
onces de belle farine et deux livres de beau sucre en pou-
dre ; versez de I'eau bouillante sur les amandes , et rem-

rlacez-la un instant aprés par de P'ean fraiche : enlevez-en
" Ja peau et les metiez 2 mesure dans une serviette; pilez-
Jes dans un mortier de matbre , en y ajoutant par denx
fois, deux blancs d'cenfs , outre la dose prescrite , pour
que les amandes ne tournent pas & huile : quand elles
sont entitrement réduites en pate , battez les blancs d’ceufs
jusqu’a ce qu’ils soient en neige, et les jaunes 4 part, aves
Jamoiti¢ dusucre; vous mélez I jauues et les blancs bien
battus avec de la pate damandes , mettez le syrplus du
sucre dans une bassine , et ssupoudrez le tout avec de la

<

~
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fleure de farine mise dans un tamis que vous agitez pour
Ja faire tomber ; en méme temps remuez continuellement
le mélange jusqu’a qu’il soit bien incorporé. Vous avez
préparé d’avance des petites caisses de papier dans la forme
que vous désirez ; vous les remplissez avec de la pite et
les glacez avec du sucre en poudre et de la fleur de farine
mélés ensemble, et mis dans un tamis que vous agitez au-
dessus de vos moules. Vous avez soin que votre four soit
médiocrement chaund. . -
On peut aussi en dresser & la cuillere,, en ayant soin de
les faire chauffer quand on les tire du four: car si on les
" laissait refroidir , [a glace s’enleverait. - ’ i

Biscuits aux avelines.

Prenez huit onces d’avelines , une once d’amandes ame-
res , six blancs d’ceufs, troisjaunes, une once de belle
farine et huit onces de sucre; pilez les avelines et les aman-

_ des amzres pelées; ajoutez-y un peu de blanc d’ceufs, pour
les empecher dé tourner en huile : battez les blancs jus-
qu’a ce qu'ils soient en neige ; mélez-y les jaunes que Pen

- a dii battre séparément , avec la moitié du sucre , et tan-
dis que vons battez ce mélange sans discontinuer, vous le
saupoudrez avec la -farine et le reste du sucre mélés en-
semble dans un tamis qne vous agitez au-dessus. Le mé-
“lange étant bien fait, vous versez la pate dans des caisses
de papier et ettez an foor, comme il est indiqué d-

- ‘dessus. On donne da parfam aux biscuits, en mettant dans
_‘lc.zs jeunes d’ccufs , lorsqu’on les bat, un peu de rapure de

- citron. ' :

Bisciuts aux pistaches.

- Prenez une livre de belles pistaches , deux onces d'a-
: ‘mandes douces , seize blancs d’ceufs, huit jaunes, deux
-onces de farine et une livre de sucre; échaudesz les pista-'
- -ches et Jes amandes dont vous enlevez la peau ; vous les
‘tenez 4 'ean fraiche pendant quelques ‘minutes , les met-
: tez égoutler ; et les essny%z avec un linge ; pilez-les dans
‘un mortier de marbre, en y ajoutant de temps en temps
- quelques blancs d’ceufs , .outre la. dose indiquée ; battez
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séparément les blancs et les jaunes d’cenfs ; cenx-ci avec la
.moitié du sucre, en{ mélant de la rapure de citron ;
réunissez-les , battez-les sansdiscontinuer , tandis que
vous saupoudrez avec Ja farine et le reste de sucre
que vous tenez mélés daus un tamis ; mettez ensuite

Ja pite dans les caisses , glacez-la et faites cuire comme ci-
dessus. : :

Biscuits au chocolat. &

Prenez douze ceufs frais , huit onces de farine, deux on-
ces dechocolat rapé et passé autamis, et une livre etdemie
de sucre.en poudre; battez le tout ensemble dansun mor-
tier pendant quinzé minutes ; quand la pite sera bien ma-
niable, dressezla sur du papier blanc et faites-la cuire
comme les biscuits de Savoie.

~ Les biscuits & la vanille et 4 1acaunelle se font delaméme .
manidre. ' :
Biscuits aux marrons.

Prenez six onces-de marrons cuits et épluchés, un peu
de rapure de citron, une livre et demie de sucre en poudre
et dix blancs d’ceufs, pilez les marrons dans un mortier et
les réduisez en pate ; battez-les dans une terrine avec des
blancs d’ceufs, le sucre et la rapure du citron ; lorsque le
tout forme une pite, vous en mettez sur la lame d’'un cou-
teau, et avec une autre lame, vons formez des biscuits
dans la forme que vous désirez, et les mettez dans un four
dont la chaleur doit étre trés-douce; vous les en retirez
lorqu’ils ont une belle couleur, et les sortez du papier
lorsqu’ils sont refroidis.

Biscuils au riz. .

Prenez la rapure d’un citron , seize blancs d’ceufs, six.

_ jaunes , huit onces de farine de riz , dix onces de sucre
en poudre, deux onces de marmelade de pommes , deux
“onces de celle d’abricots, et deux onces de fleur d’oran~
e; pilez dans un mortier les marmelades et la fleur
‘orange ; jetez-les ensuite dans les blancs d’ceufs fouet-
tés en neige; battez les jaunes avec le sucre, pendant
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quinze minutes; aprés tout cela ensemble; lorsque le
mélange est exact , ajoutez—y la farine ét la rapure de ci—

tron, dressez dans les caisses, et faites cuire et glacer a
un feu trés-modéré.

" Biscuits au citron et & Dorange.

Prenez la rapure d’un citron, ou celle d’une orange , six
ceufs frais, quatre onces de farine et douze onces de sucre
en poudre , meflez le tout dans le mortier ;lorsque vous en
avez fait une pite maniable, vous mettez en caisse et faites
cuire comme les autres biseuits.

Biscuits d la créme, -
‘Prenez, six onces de farine , deux onces de sucre en pou-
dre, une livre et demie de créme et douze blancs d’ocufs,
" battez les blancs d’ceufs avec le sucre et la farine, fouettez
la créme et la mettcz sur un tamis ; lorsqu’clle est bien
égoutiée, vous les mélez dans votre pate; eusunite vous dres—

sez dans les caisses ; glacez et faites cuire de méme que les
autres biscuits.

DES MASSEPAINS,

Massepains ordinaires.

Prenez trois livres de bean sucre, trois livres ’amandes
, douces et une livre d’amandes ameres , pelez les amandes
et les faites bien sécher, pilez-les dans une mortier et faites-
en une pite trés-fine, en jetant dessus de temps en tem
un peu de blanc d’eeuf: cela fait, clarifiez le sucre et le
faites cuire au petit boulé, retirez ensuite votre bassine de
dessus le feu , et y versez votre pite d’amandes , vous re—
metlez la bassine sur des cendres chaudes , et remuez sans
discontinuer , pour que la pite ne brille pas. Vous jugerez
que votre pate est bien faite , lorsqu’en ayant mis un peu
sur le dos de la main, vous pouvez Penlever sans qu’elle
8’y attache ; alors mettez-la sur ung table saupoudrée de
sucre; vous Iy laissez refroidir, et D'étendez en abaisses
de I'épaisseur d’un petit écu; ensuite vous la découpez en
différens dessins avec des emporte-pitces de fer blanc,

[
.
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mettezles & mesure sur des feuilles de papier , faitesles-
cuire & une chaleur douce , aprés quoi glacez—les comme.
Jes biscuits. _ o

On - rend les massepains plus délicats, en y ajoutant
quatre grains de canelle fine et la rapure d’un citron que
Pon jette dans la bassine au sucre retirée du feu dansle
" moment ot Yon y verse la pate d’amandes.

Massepains aux pitaches.

Prenez une livre et demie de pistaches et autant de su~
cre , pilez-les dans un mortier , en'y ajoutant de tems en
tems un peu de blanc d’ocuf, et les réduisez en pate trés-
fine , clarifiez le sucre et le faites cuire au petit boulé, re-
tirez ensuite la bassine du feu, vous y mettez la pate de
pistaches .et remuez le mélange, vous remettez la bassine -
sur des cendres chaudes, et remuez toujours jusqu’a ce
que la pate ‘ait assez de consistance, vous la posez sur la
table saupoudrée desucre, et lorsqu’elle est refroidie, vous
en faites des abaisses que vous découpez en différens des~
sins avec des emporte-pitces.

Massepains aux fraises, aux framboises , aux cerises,
" aux groseilles , & Pépine-vineite , etc.

Prenez trois livres d’amandes douces, deux livres et
demie de sucre et une livre du fruit que vous préférez ;.
lorsque vos amandes sont réduices en pate fine , et mélées
avec le sucre que vous avez fait cuire au petit boulé, vous
¥ ajoutez le jus du fruit que vous avez écrasé et passé an
tamis , vous remuez bien le tout , et remettez la bassine
sur les cendes chaudes, en continuant de remuer sans
interruption ; lorsque la pite est assez faite , vous la lais-
:e: dl:e roidir comme pour des massepains, ainsi quil 2

te dit. :

Massepains a la fleur dorange.

Prenez six onces de marmelade de fleur d’orange , dens
Yivres d’amandes douces et une livre et demie de sucre,
pelez vos amandes et les pilez j A ce qu'elles soient
en pite fine, clarifiez le sucre et le faites cuire au petit
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350, PATISSERIE.
boulé, joignez-y la pate d’amandes et la marmelade , re—

muez bien le mélange jusqu’a consistance nécessaire et le
laissez refroidir pour én former vos massepains. -

DES MERINGUES,

Meringues aux pistaches.

Prenez quatre onces de pistaches , six blancs d’ceufs et
trois onces de sucre en poudre, pelez les pistaches et les
mettez i Vétuve ; lorsqu'elles sont bien stches, pilez—les

au mortier jusqu’a ce que la péte en soit déliée, en y ajou— -

tant de tems en tems un peu de blanc d’ceuf, battez vos
six blancs en neige, ajoutezle sucre, et mettez un mo—
ment fe mélange sur des cendres ' chaudes, en le retirant
~ de tems en tems et remuant toujours ; ajoutez ensuite la
pate de pistaches , et lorsque le tout est bien incorporé ,
vous posez des feuilles de papier sur des plaques de fer—
blanc , vous y mettrez des cuillerées de la pate 2 la dis—
‘tance d’un demi~pouce les unes des autres, vous les sau—~
poudrez de sucre fin mis dans une poudrette , et les fai—
tes cuire & une chaleur trés-douce ; quand elles somt
cuites, vous les levez avec un couteau de dessus le papier,

et les mettez & Pétuve sur des tamis , pour les entretenir
s P

seches. .
 Meringues farcies.

- . Prenez six blancs d’ceufs, trois onces de sucre en poudre
et la rapure d’un citron, fouetiez les blancs d’ceufs jusqu’a
ce qu’ils soient en neige , ajoutez-y le sucre et la rapure du
cjtron , et remuez le mélange jusqu’a ce qu'il soit entiére-
ment liquide, mettez de cette pate sur des feuilles de pa-

ier, comme ci-devant ; vous formez des meringues , ron—
ses ou ovales, de la grosseur d’une noix, et laissez.au mi—
lieu un vide; vous les saupoudrez et les faites cuire comme
celles ci-dessus ; lorsqu’elles sont bien lavées et ont pris

. couleur, vous les retirez du four pour mettre dans le mi-"
lieu un fruit , puis vous recouvrez la meringue pleine avec

uane autre, - :

[
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, PATISSERIE. . ‘ 85i
~  DES MACARONS_. S
Macarons ordinaires.

Prenez la rapure d’un citron, une livre et demie d’a—
* inapdes et autant de sucre en poudre ; pilez les amandes et
les faites sécher, pilez-les le lendemain Sans un mortier, en
y ajoutant de tems en tems un peu de blanc d’ceuf’; quand
- elles sont en pite friable , mette~y le sucre , la rapure de
citron et quelques blancs-d’ceufs ; vous battez bien le
tout ensemble , vous étendez de votre pite sur une . spa-
tule longue et plate , et formez vos macarons de la gros—
seur d’une petite noix : vous les faites cuire a une chaleur
médiocre comme les biscuits, et les glacez de la méme ma-
niére.
- Macarons d la portugaise.

Prenez cinq onces de fariné de pommes de terre, douze
blancs d’ceufs , une livre d’amandes douces et une livre et
un quart de sucre en poudre: vous pelez vos amandes et
les pilez au mortier , ensuite vous battez séparément les
blancs d’ceufs jusqu’a se qu'ils soieat en neige , vous les
ajoutez i la phte, ainsi que le sucre etlafarine, vous battez
bien le tout et en faites un mélange exact que vous mettez
dansdes moules comme les biscuits de Savoie, ou dans des -
caisses de papier comme les biscuits ordinaires, et que vous.
faites cuire de méme. ' o

DES PATES CBOQUANTES.

L)

Pdte croquante ordinaire.

Prenez une livre d’amandes et unelivre et demie de su-
cre en poudre ; vos amandes pelées , séchées & Pétuve et
pilées, vous en faites une pite friable, y ajoutant, par in-

“tervalles, un peu de blanc d’ceufs et de fleur d’orange, en- -
suite vous mettez la pate dans la bassine, et la faites éva—
porer sur un feu doux ; vous y mettez le sucre par partie

" en remuant continuellement : quand votre mélangeest bien
fait, vous formez de votre pate un pain que vous posez sur
une table ; dés qu’elle est refroidie, vous en faites des ga—
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54 PATISSERIE. |

! : f o, 1 . .
teaux , ou la fagonnerez avec des emporte-pitces en dessins
a volonté et les mettez ensuite au four. :

Pdte croquante al italienne.

Prenez une livre d’amandes et deux onces de fleur d’o+

range, le zeste d’un citron et une livre et demie de sucre

en poudre; les amandes pelées, vous les mélez avec la
fleur d’orange et le zeste de citron, en les arrosant de .
temps en temps de blanc d’ceuf;; vous clarifiez le sucre etler.

faites cuire au petit boulé ; vous retirez la bassine de des—
sus le feu , et y jetez la pate que vous mélez ; vous remet—
tez ensuite la {ms.sine sur un feu trés-doux, ayant soin de
remuer la pate jusqu’a ce qu’elle se déiache de la bassine 3
vous la mettez ensuite dans un plat saupoudré de sucre , et
lorsqu’elle est refroidie, vous en formez des abaisses dont
vous faites une tourte ou un gateau dans la forme que vous
voulez et que vous mettez cuire au four.

DES GAUFFRES.
~ .-
Gauffres ordinaires.

Prenez quartorze ouces de farine et six onces de créme

fraiche, unelivre de sucre en poudre et quatre gros de fleur-

d’crange ; battez la farine avec la créme : quand il ne reste
plus de grumeaux , jetez'—y le sucre, ajoutez-y de la créme
et mettez Peaun de fleur d’orange, ensorte que votre mé~
lange soit presqu’aussi clair que du lait ; faites chauffer le
gauffrier et le graissez avec un pincean trempé dans du
beurre frais fondu dans une casserole de terre ; mettez une
cuillerée et demie de mélange pour former la gauffre, et
pressez un peu le fer pour la rendre plus délicate : vous la
rosez sur du charbon allamé dans un fourneau, et quand

a gauffre est cuite d’un cété, vous retournez le fer de Yau-

. tre. Pour s'assurer du degré de cuisson, on entr’ouvre tant

soit peu le fer; si la gauffre est bien en couleur, on la retire
il'aide d’un coutean que I'on passe dessous, et on la roule
sur elle:méme 2 mesure qu'elle se détache, onPétend toute
chaude dans les formes suivant lesquelles on veut Pavoir,

et on la met & mesure 3 Pétuve, pour qu'elle s’entretienne

_bien seche, :

.
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PATISSERIE. 353
Ganffres a Pllalienne,

Previez huit cenfs, quatorze onces de sucre en poudre ,
tme livre de farine, six onccs de créme, autanit de lait, uné
once de flcur d’orange et la rapure d’un citron , battez bien
les cenfs avec le sucre et la farine, et ajouiez la créme, le
lait , Ja fleur d’orange et Ja rapare d’un ciiron; mélangez
tes diverses matitres jusqu’a ce qu'il ne reste p{us de gru~
meaux , alors vous faites chauffer le gaullrier , et faites vos
gauffres comme les précédentes.

'Gauffres en cornets.

Preriez trois onces de beurre bien frais , trois jaunes
d’ceufs, une pinte d’ean, douze onces de sucre en poudre et
douze onces de farine ; faites fondre le beurre et jetez de-
dans le sucre et Ja farine : vous le retirerez lorsqu’il sera
bien chaud ; vous ferez’ensuite vos gauffres comme il cst
indiqué plus haut, et vous leur domnerez li forme d¢-
cornets. -

DES CREMES.
. Pelils .pols d la fleur dorange.

* Vous mesurcz sept fois plein un petit pot de créme ou
e bon lait; vous y mettez trois ‘onces de sucre, plein une
cuillére & bouche de fleur d’orange pralinée ; vous faites
jeter un bouillon & votre lait : Jaissez-le refroidir. Si vos
ts sont grands, vous mettrez sept jauncs d'ceufs; fls
sont petits, cinq suffisent ; vousles délayez avec votre lait,
et vous passerez la composition A Pétamine; veyez sila
“créme est de bon golit , et vous la verserez dans vos petits
pots ; mettcz epsuite de I'eau dans une grande casserole,
vous la ferez bouillir, et vous placeres les petits pots de+
dans. Il faut qu'ils ne soient mis dans eau Louiilante que
jusqu’aux trois-quarts, afin quwi) n'entre pas ¢’ean dedans;
vous posercz le couvercle de la casserole, et vous mcttrez
du feu dessus, faites aller tout doucement votre hain-marie:
au bout de dix minutes, voyez si vos petits pots sont pris;

23
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alors vous les retirez, vous les essuyez, et les servez froids -

vous pouvez donner U'odeur que vous voudrez & ces petits
pots; fleur d’orange , citron, thé, vanille , violette, ete.
Petils pots au café vierge.

' Vous mesurez plein dix I}etits pots de créme , vous la
ferez bouillir ; mettez dedans un quarteron de sucre, vous
tiendrez votre créme chaude, vous ferez griller deux onces
de café ; quand il sera blond, vous le mettrez sortant de la
potle dans lacréme ; vous poserez aussitét un couvercle de

casserole dessus, vous laissez refroidir la créme, vousla

passerez i travers une passoire pour en dter le grain de
café, ensuite vous mettrez six jaunes d’ceufs dans une casse-
role, vous les délayerez avec votre créme, vous passerez
le tout quatre fois & travers une étamine : faites bouillir
de Yeau ; vous mettrez votre créme dans des petits pots, et
vous le$ ferez prendre an bain-marie,

Pelits pots au café noir.
¢+ Mesurez plein. huit petits pots de café 2l'eau , vous y
_mettez trois onees de sucre, plus si les pots sont grands ;
vous le ferez bouillir , et vous le laisserez refroidir’; vous

casserez six jaunes d’ceufs dans une casserole, vous les dé-
layerez avec le café , vous le passerez quatre fois A travers

une étamine : quand l'eau bouillira, vous emplirez vos

petits pots , et vous ferez prendre au bain-marir.
Petite pots au caramel.

! Vous mettrez gros comme la moitié d’un ceuf de sucre
dans une casserole , un peu d’eau, le dessus d’une écorce
de citron ; vous ferez bouillir jusqu’a ce que votre caramel
soit fait : il faut qu’il ait uwe couleur un pea brune ; vous
mesurerez plein huit petits pots d’eau, vous y mettrezun
quarteron de sucre, un peu d’écorce de citron ; vous ferez
bouillir votre appareil , et vous le laisserez refroidir , en-
suite vous casserezsix jaunes d’ceufs: délayez-les avec le
tout; vous le passerez quatrefois travers I’étamine : quand
votre eau bouillira, vous remplirez vos petits pots, et vous
les ferez prendre au bain-marie. ’
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CREMES, 555
Petits pots aux pistaches. )

¢ Remplissez dix petits pots de créme que vous verserez’
tans une casserole ; vous la ferez boui(lﬂir ,» mettez—y un
quarteron de sucre ; lorsque Ja créme aura boailli , vous
émondez un quarteron de pistiches , vous les pilez bien
fines ; délayez-les avec votre créme boillante , et faites<
Jeur jeter un bouillon, puis vous les laisserez refroidir 3
vous inettrez dahs une casserole un’ ceuf entier et quatre
" jaunes ; vous lesdélayerez avec votre appareil$ vous y met:
trez plein une cuillere & café de vert d’épinards, passez-lé
cinq ou six fois 3 P’élamine : quand Peau bouillira , vous
remplires les petits pots, et vous les ferez preridre au bain~
marie.

~ Créme & la vanille re;}'ersée.

+ Vous ,re_mpiirez de créme un.motile, ou bien des petits -
moules , alors vous en ajouteriez un peu plus; vous la
ferez bouillir, votls y meytrez le sucre et la vanille; quand
elle aura jeté quelques bouillons , vous la laisserez refioi-
dir ; si votre moule tient une pinte, vousgmploierez douze
jaunes d’ceufs et trois ceufs entiers, que vous délayerez avec -
a créme , vous la passerez cinq fois & 1'étamine; vous
beurrerezle moule légtrement , et vous verserez la créme .
dedans ; vousela ferez prendre au bain-marie : il ne faut
pas que 'eau bouille beaucoup : ayez soifi aussi.que le feu
que vous placerez sur le couvercle ne soit pas trop arderit ¢
vous mettrez le doigt dans le coeur de la créme, pour vous
assurer si elle est prise : au moment deservir, vous renver--
sez le moule sur le plat, vous mettez Sur le feu le reste de -
lacréme , tournez—la comme une sauce blanche.; dés que.
vous appercevrez que la créme tient a la cnillere de bois 4
vous la retirez du feu , tournez-la un instant, et versez-la
surlacréme renverséc ; vous gouvez, par le mémie procédéy
faire touies les crémes renversées. | . -

Créme au naturel.

o Prenes de la créme claire,\ douce et bien fraiche ; met<’
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tez-1a dans vne jatte , sur de la glace , pour la rafiafchir 4
ajoutez-y du beau sucie en poudre, et la servez.

Créme fouettée.

+ Mettez dans une terrine de la bonne eréme , avec uné
quantité proportionnelle de sucre en poudre,une pincée de
gomme adragant en poudre , un peu d’eau de fleur-d’o~
range. Fouettez le tout avec un paquet de brins d’osier sans
écorce ; quandle mélangeest bien renflé, vous lelaissez un
moment , vous le levez ensuite avec une écumoire™, et le
dressezen pyramide sur un plat. Vous garvissez le tour de
etits filets d’écorce de citron ou d’orange verts confits , et
e servez.

. @éme d Ultalienne.

¢ Mettez dans une terring une chopine de créme bien

fraiche , deux cenfs aussi frais , trois cuillerées de sucre en
poudre et un peu d’ean de fleur-d’orange , fouettez bicn
le tout ensemble ; et quand la créme est assez épaisse
vous Ja dressez sur une assiette creuse , garnie de sucre en
poudre, mettez-laensuite sur la cendre chavde , et posez

* dessus un couvercle de tourtiére , sur lequel vouns metiez

du feu que vons renouvellerez jusqu’a ce qu’elle soit bien

cuite. Laissez-la refroidir , et la servez.
L]

) Créme de framboises.
o Prenez de bonne créme épaisse que vous fouetterez bien,

_ ajoutez-y suffisante quantité de sucre en poudre et de

framboises passées an tamis 3 dressez votre créme en pyra-
mide , dont vous garnirez le tour d’un cordon de fram-
boises et I servez.

 Créme damandes.

¢ Prenes six onces d’amandep douces , une chopine de bon
lait, et cinq onces de sucre: pelez les amandes et les passez
al'ean frai(clhe: quand elles sont bien égoutiées , pilez-les,
jetant dessus de temps en temps un peu d’eau ; battes
dans le lait deux blancs d’ceufs , dans lesquels vous dé—
layerez le sucre ; mettez le mélange sur un feu doux , et le
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CREMES. 357
faites bouillir. Lorsqu’il est réduit avx trois-quarts envi—-
ron , vous y ajoutez la pate d'amandes. Donnez a cette
réunion un {ouillon » passez au tamis en y joignant un peu
de fleur-d’orange. Laissez refroidir , et servez votre créme
autour de laquelle vous forméz des dessins avec des aman-
des au caramel, que vous disposez, lorsqu’elles sont gril-
lées , sur une assiette graissée légtrement de bon huile
dolive. ‘ :

Créme de pistaches. a

¢ Prenez quatre onces de pistaches , une chopine de lait ,
et quatre ooces de sucre en poudre ; échauder vos pista-
ches , pelez-les, pilez-les an mortier avec un pen d’écorce
de citron, et les passez au tamis de crin, délayer le sucre
‘avec deux jaunes d’ceufs dans le lait, et mélez avec les pis-
taches : faites bouillirle tout surun feu modéré et remucz
jusqu’a ce que la créme soit cuite , ayant Peeil 2 ce que la
créme ne s'épaississe pas trop 3 vous la passez alors an ta-

-mis, et lorsqu’elle est refroidie : vous la servez ; vous pon-
vez la garnir d’un rang de pistaches et enjoliver 4 votre
fanuaisie, ‘ .

L[]
, Créme de chocolat.
v Prenez une pinte de lait, une chopine de créme, trois

jaunes d'ceufs , deux onces de chocolat et cinq onces de
sucre ; melez ensemble le lait , la eréme , le sucre et les
jaunes d’ceufs ; mettez sur le fen, remuez tonjours avec la
spatule , et faites bouillir e mélange jusqu’a ce qu'il soit
réduitd’un quart: alors vous ajouterezle chocolat rape fin,
et lorsque vous lui avez donné quelques bouillons , vous

assez au tamis; et lorsqu’il est refroidi , vous servez,
3 q ’
Créme a la vanille.

# Prenez deux gros de vanille, trois jaunes d’acufs , une
pinte de lait, cinq onces de sucre et une chopine de créme*
coupezla vauille par petits morceaux , délayez hien Jes jau-
nes d’ceufs dans le lait, mélez le tout , et mettez sur un fen
modéré, ayant soin de remuer continuellement aveg la spa-
tule: lorsque le mélange s’y attache,, vous jngez qne voure
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creme est faite ; alors vous retirez du feu ; laissez refroidir,
Bl serveg, - '

Lait damandes.

'+ Prenez six onces d’amandes douces, un¢ pinte de lait,
quatre gros d’eau de fleur-d’orange et cinq onces de sucre;
pelez les amandes et les pilez en pate trés-fine,, en jetant
de tems en tems quelques gouttes de lait dans le mortier;
Jorsque votre pate est friable, vous la jetez dans le lait et
la délayezbien, puis vous passez a travers un linge ; mettes
sur le g;u y et faites bquilrir jusqu’a réduction de moitié 3
.vous nie donnez & cette réuuion qu’un bouillon, puis aprés
avoir passé au tamis serré , vous laissez refroidir, et vous

sgervez.
X

Blanc~-manger chaud.

+ Vous émondez une livre d’amandes dans lesquelles vous
en mélez huit ameres ; vous les pilerez bien fines , vous les
arrangerez dans une casserole ; vous remplirez une autre
casserole d’autant de créme ayec un quart de plus; vous la
ferez bouilliv avec du sucre ; vous délayerez les amandes
avecla créme bouillante , passezle tout a travers une éta-
mine biep fine en la fonlant : un guart-d’heure avant de
servir , vous mettrez Pappareil sur le feu , et vous latour=
nerez comme une bouillie; faites-la réduire , en continuang
de la tourner jusqu’a ce qu'elle se lie , et qu’elle tienne

apris la cuillere, vous la versez dans la casserole d’argent .

pour la sepvir, -

Blgnc-manger froid. .
! Vous pilerez une livre d’amandes émondées , vous ea
#jouterez huit ameres; lorsqu’elles seront pilées bien fines,
vous ferez houillir de la créme plein douze petits pots , six
pnces de sucre , ou moius si les vases sont petits; vous dé~
Jayerez, les amandes avec la créme chaude; pienez une
servictle fine, et vous la passerez an travers, rien qu’en la
tordant: vousterez fondre aprés un baton et demi de colle
de poisson ; apres 'avoir bien batiue et mise en pe__git'
orceaux dans up demi-septier d’eau , vaus la laissez mi~
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: GELEES. 859
geoter deux hieuress ensuite vous la passez & I’étamine, et
vous la versez avec Pappareil qui sera titde ;-vous rempli«

.rez les petits pots, et vous les mettrez  la glace ou au
droid., si vous-avez le temps d’sttendre ; lorsqu’ils seront
congelés, vous pourrez les servir. :
~ N
Blanc-manger renversé. *
* Vous préparez le blanc-manger comme celui des petits
pots ; vous en remslirez le moule que vous voudrez ren—
verser ; joignez—y de la colle de poisson & proportion : il
en faut au moins dix batons, selon la grandeur du moule; -
vous la metirez & la glace; laissez-1a bien congeler pour
qu’elle puisse se soutenir sortant du moule , vous la ferez
% la corpe de cerf on i la gelée de pieds de veau. :

DES GELEES.
.Gelées d'oranges.

¢ Prenez dix oranges, trois citrons ; vous zesterez trois
- branges le plus légerement possible , C’est-a-dire qu’aveg
un couteau vous enlevez par petites portions leur écorce ;
vous la mettrez dans une casserole ; pressez les dix oranges
etles trois citrons surles zestes, vous clarifierez une demi-
livre de sucre; vous placerez dessus le jus d’oranges , les
zestes et le sucre clarifié que vousavez mis presqu’au cassé;
vous ferez chauffer avec le sucre le jus d’oranges que vous
passerez au travers d’un linge fin ; aprés cela vous y met=-
trez la décoction de trois batons de colle de poisson , c’est-
3-dire, qu'aprésavoir battu troisbatonsde colle de poisson,
vous Je mettez én petite pariic dans une casserole avec
trois poissons d’eau: faites-la migeoter pendant denx heu-
res, et la passeza travers ’étamine sans la fouler ni la pres-
ser ; vous la mélerez avec Pappareil tiede ; amalganez bien
la colleet le jus ; et mettezla gelée dans les petits pots, vous .
la placerez a la glace ou au frais ; lorsque la gelée est bien
prise , vous la retirez de la glace ; sept petits pots suffisent
pour un entremels: on peut faire cette gelée a'la corne de
cerfy aux pieds de veau , mais il faudrait que la gelée de ces
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deux articles fiit en trés-petite quantité et trés-ferine 3 par
¢: méme procédé, vaus faites. toutes sartes de gelée, telles
qu'aux vigs de Malaga, Madeie, Chypre, Marasquin, etc.

. * Gelée d’oranges renversée,

¢+ Vons préparez voure gelée d’oranges comme celle des
Ppelits pois , mais en plus grande quantité 5 il faut plus de
colle e pour le Llanc-manger ; vous la metirez & la glace
pour qu'elle se congele bicn : au moment du serviee, vous
renteisez le moule sur le plarj avec on linge bien chaud
Vous le frottercz, et la gelée se détachera; en cas qu'il y
ait do liquide, vous le humerez avec un chalumeau. Tou-
tes les gelées renversées se prépaient de méme,

Macaroni.

t Mettcz dans P'eau bouillante un morcean de beurre,
une demi-livre de macaroni, un oignon piqué deux clous
de givofle , un peu de sel; faites-le bouillir trois—quarts~
d’heure, alors vous le 1atez avec les doigts pour voir s’il
est flexible; retirez-le du feu, égouttez-le dans une pas+
#oire} qu’il n’y reste plus d’eav ; metiez-le dans une cas~
serole, deux onces de beuire, quatre ences de gruyere ra-
pé , trois onces de Parmesan , une pincée de gros poivae ,
un peu de muscade rapée , sautez le wout ensemble , ajou-
tez-y denx ou trois cuillerées de créme; quand votre ma-
varoni filera, vous Je dressereg sur le plat: avant de Je ser-

"viry voyez s'il est de bon sel.

Macaroniau gratin.

+. Posez des crolitons & ’entour d’un plat, le plus prés
possible, mettez le macaroni dedans , unissez-le par-dessus,
saupoudrez le de mie de pain’, puis de fromage rapé un
u épaisj mettez quelques gouttes de beurre dessus’, ¢t
aites-lui prendre coaleurala pelle rouge,
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) \ SOUFLES.‘ 36«
DES SOUFFLES.

Soufflé de pain & la vanille.

Vous terez bouillir unz chopine de créme, davantage si
le soufflé estfort ; vous y mettrez un baion de vanille et six
ouces de sucre auquel vous ferez jeter trois ou quatre
bouillons ; prenez'un pain mollet d’unelivre, vous en b~
1z la mie, et vous la iemperezdans la créme bien chaude,
vous la Jaisscrez jusqu’a ce que Pappareil soit froid ; vous
gnettiez votre mie dans un?inge blanc, vous la presserez
pour ea extraire la créme que vous verserez dans un mor—
tier avec la-vanille ; pilez-1a bien, et vous y ajouterez gros
comme deux ceufs de beurre, deux ceufs entiers et ¢uaue
jaunes ; quand tout est bien amalgamé , passezle au tia-
vers d'une étamine, si vous voulez , on A un tamis ) que-
nelles, en foulant avec une cuillere de bois ; vous mettrez
Ja purée de pain daus une casserole, vous fouetierez les
quatre blancs d’ceitfs comme pour du biscuit ; et vous les
mélerez avec la mie dé pain; placez le soyfflé dans uné
casserole d’argent, que vous mettrez a un four doux ; vous
pouvez la poser aussi sur de la cendre rouge , et le four de
campagne par-dessus; le soufflé cuit, servez - le tout de
sujte. ' :

. [ ] .
. Soufflé de pain au café vierge.

Vous fercz bouillic trois demi-setiers de créme ; vous
mettrez six onces de sucre, vous ferez griller quatre onces
de café un peu pile, vous le jetterez en sortant de la pocle
dans la créme, vous poserez le couvescle de la casserole
dessus; vous la passerez ensuite & travers une passoire sur
Ia mie depain; laissez-la refroidir, et faites le soufflécomme

le précédent. .
Soaﬂléde‘ﬁangtpanq. B

Vous mettrez de I'eau dans une casserole plein six cuile
Jeres  bouche , que vous délayerez avec un ceuf entier et
quatre jaunes; vousy ajouteréz une chopine de créme, grus
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362 SOUFLES. ,
comme nn ceuf de beurre; vous poserez cet appareil soe
le feu;; vous le tournerez toujours : quand il sera cuit, vous
le laisserez refroidir, et vous y metirez plein six cuilleres i
Youche de sucre en poudre, deux macarons amers et trois
doux , un biscuit desséché ; vous les écraserez bien fins 4 -
et vous les mettrez dans)’appareil : ajoutez plein une cuil-
Jere & bouche de fleur-d’orange pralinée en poudre; vous
meélerez le tout ensemble; vous y joindrez quatre jaunes
d’ceufs , plus, si votre appareil est épais ; vous fouetterez
cinq blancs d’cenfs comme pour du biscuit , vous les ajou~
terez au tout, puis vous mettrez le soufflé dans une casse-
role d’argent ; faites-le cuire comme les précédens. Pous
~ toutes sortes de soufflés, servez-vous du méme procédé que
ceux décrils ci-dessus. o
Soufflé de pommesdeterre. -
Faites bouillir une chopinede créme, six onces de sucre,
_ plein six cuilleres & bouche de fécule de pomme de terre,
xuatre javnes d’osufs; vous délayez cette fécnle avec les
ccufs , 1a crémej, du beurre gros comme un ceuf, un peun
d’écorce de firon hachée , vous mettez votre appareil sue
Je feu, etle tournez jusqu’a ce qu'il aitjeié quelques bouil-
Yons ; laissez-le refroidir , ensuite vous y joignez six jaunes
deeufs que vous mélez ensemble : en cas que le soufflé soit
trop ?paw » Yous ¥ ajouteriez un ou deux ceuls entiers;
vous fouetterez quatre blancs d’ceufs comme pour des bis-
cuits , vous les mélerez Jégerement avec le soufflé que vous
arrangerez dans une petite casserole d’argent ; faites cuire
yotre souffl¢ comme les autres, , .
_ Soufflé de marrons. :

Vous émondrez vos marrons seulement 4 Peau, ensuite
vous les ferez cuire dans Peau; vous y ajouterez l'odeur
gue vous voudrez : quand ils seront cuits, .vous les égout-
terez sur un linge blanc; essuyez-les bien , et mettez-les
dans un mortier ; vous les pilerez beaucoup et les passerez
au tamis & quenelles; vous remettrez encore les marrons
dans le mortier, avec moijtié moins de beurre que de mar-

_ ¥ons ; vous y ajoutea-du sucre en poudre , aprds avoir bien
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pilé1e tontensemble, vous'y mettez six jaunes d'ceufs ou

lus , selon la‘quantité de marrons avec lesquels vous les
ﬁroyerez aussi. Si votre pate est gasez liquide, vous la re=
tirerez du mortier pour ra mettrétans une casserole ; une
bonne demi-heure avant deservir,vous fouetterezles blancs
desix ceufs ; quand ils seront pris comme pour des biscuits,
vous les mélerez Jégerement avec Pappareil, versez-le dans
une casserole d’argent , et faites cuire ce soufflé comme ley
autres. :

DES GATEAUX.
- Petits gdteaux d la madeleine,

Faites de la pite & madeleine comme il est dit ci-
dessus , beurrez un plafond, et étendezla dessus jus—
?u’h ce qu’elie soit mince de trois ignes , mettez-la 2 un
our doux: quand elle sera presque cuite , coupez-la aveo
le couteau ou un coupe-pate de la forme que vous voulez
lui donner , puis finissez-la de cuire , reiirez-la et la sé-
paréz des rognures, dressez vos petits giteaux comme
vous voudrez sur le plat, o

Timbale de macaroni.

Prenez dela pate ‘brisée, faites une abaisse un pen
mince , cobpez-la par petites bandes , roulez-les , qu’elles
forment une petite corde, arrapgez-les dans un moule,
Leurrez-les Pune apres I'autre, que cela forme le colima-
¢on ; jusqu’a ce que votre moule soit couvert de pite,
remptissezle de macaroni (#oyez macaroni); quand il

“sera au comble, vous semerez dessus, moitié fromage
rapé , moiti¢ mie de pain que vous semerez dessus ,-et
mettrez votre timbale au four un peu chaund ; trois quarts-
&’heure suffisert : lorsqu’elle aura belle couleur , vous la
renversez sur le plat et la servez de suite,

- Gdéteau au riz.
¢ Vous ferez bouillir une pinte de créme , yous y mettrea
wne demi-livre de sucre, trois quarterons de riz ; quand

.

. ogzeaty GOOgle



564 ' GATEAUX.

- il sera crevé , vous ferez fondre dedans un quarteron de
beurre; vous hacherez le zeste d’une écorce de citron,
vous le mettrez dedanzﬁlorsque le riz sera froid , vous y
Rjouterez quatre ccufs ef¥iers et quatre jaunes , davantage
si votre riz est épais; beurrez un inoule, et prenez de la
mie de pain que vous mettez dedans ; vous renversercz le
moule, atin qu'il ne reste que la mie qni doit tenir apres:
une demi-heure avant de servir, vous mettrez le riz dans
le moule, vous le poserez sur la cendre rouge, et vous en

lacerez A Ventour, un couvercle garni de fen par-dessus.
El ne faut pas que le moule soit plein, de peur que le riz
en gonflant , ne sen aille par-dessus : au moment du ser-
vice , vous renversez le moule sur le plat: ayez soin d’en
détacher les bords. .

Si vous voulez faire un soufflé, vous fouetterez six blancs
d’cenfs comme pourles autres soufflés , et vous les mettres
dans le riz que vous verserez dans une petite casserole
’argent.

Gdteau au vermicelle.

Le gateau de vermicelle se fait de. méme gue celni au
riz; si vous voulez faire un soufflé, vous ﬁ:euerez six
blancs d’ceufs que vous mélerez avec le vermicelle ;-versez
Je dans une petite casserole d’argent; vous ne }e meitrez
au feu gue lorsque les entrées seront parties : il faut que
Von attende a table apres le soufllé.

- Pdis de None.

¢ Vous prenez de la pite de pain i fa duchesse, vous I'é~
talez sur un couvercle : au moment de servir, vous mettes
votre friture sur le feu ; lorsqu’elle est.un peu chaude,
+ vous trempez le manche d’une cuillere d dégraisser dedans;
prenez de cetié pate, arrangez—la de manitre qu’elle forme
une petite boule que vous mettez dans la fritmie, et con-
tinuez {successivement iusqu’a ce qu'il { en ait une tren-
taine dans la poéle, si elle est grande; lorsque les pets ont -
une belle couleur, vous les étez de la friture avec une écu-
moiré, et vous les faites égoutter dans une passoire, dres~
sez-les sur votre plat, et saupondrez du sucre dessus. Vous
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pouvez faire en friture ce que vous voudrez de cette pite,
en lui donnant la forme qu'il vous plaira ; vous aurez soin
de mettre toujours du sucre en poudre dessus. _

- Vous pouvez faire des entremets de feuilletage fiits;
vous les glacerez, ou bien vous les saupoudrez de sucre
wes-fin. . '

DES ENTREMETS DE FRUITS.

Charlotte de pommes.

¢ Vous bterez la pelure et le coeur de plusieurs pommes
vous les couperez en pelits mogceanx, vous y metuezdn
sucre & proportion, un peu de cavelle en poudre ; lors-
qu'clles seront en marmelade, vous les ferez bien 1éduire
pour qu'il n’yreste pas d’ean, vous la laisserez ensuite re-
froidir , vous couperez de la mie de pain en tranches,trés~
minces et d'égale épaisseur , vous ﬁzs tiempez dans du
beurre litde , et vous les arrangerez symétriquement dans
un moule, vous y joindrez la marmelade de pommes ; lais—
sez un trou dans le milieu pour 'y mettre de lamarmelade
d’abricots  couvrez alors la charlotte de mie de pain.trem~
pée dans du beurre ; vous la mettrez & un four chaud 4 ou
dans la-cendre rouge , avec un couvercle de casseroleet du
fed dessus : autrement vous émibcercz les pommes , vous
les mettrez dans une‘casserole avecdu sucre en poudre,de
la canelle en poudre, vous les poserez un quari-d’heure
sur le fen ; quand elles seront un peu fondues , vous les
laisserez égoutter sur un tamis 2 quenelles jusqu’a ce
qu’elles soient un peu fioides; vous mettrez un lit de
pommes , un lit de marmelade d’abricots , ainsi de suite,
jusqu’a ce que le moule soit plein; vous ferez cuire Ja
" charlotte de méme , et vous la ren verserez sur ie plat au
moment de servir. '

Marmelade de pommes.

» Coupez vos pommes par quartiers , btez-en la pelure et

le ceear , coupez-les en petits morceanx, mettez-les dans

Peau ol 'vous metirez un jus de ciiron pour tenir yos
x

» -
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pommes blanches ; quand votre quantité serd’ fixde ,

prenez les pommes , ¢goutiez-les , mettez-les dans une.
casserole ; si c’est pour conseiver , vous metirez une livre.

de sucre pour une livre.de pommes : si c’est pour em-

ployer de_suite , une demi-livre suffit ; mettezy de la.
canelle en baton, un jus de citron’, cess ce qui con=.

vient le mieux A la pomme, mettez la casserole sur le
feu un peu ardent, convrez-la de son couvercle ; quand
vos. pommes seront fondues , vous les remuerez sans les
quitter , jusqu’y ce que la marmelade soit assez réduite,
vous les déposerez gans un vase pour les petites patis-
series et autres choses, : .

Chartrense de pommies.

. # Enlevez la pelure de plusieurs pommes , mettez de V’eau
dans uue terrine avee trois jus de citrous : ayez un petit
moule de fer-blanc pour couper vos pommes en petits ba-
tons ; vous les mettrez dans Vean, et le reste des pommes
aussi afin gu’elles ne noircissent pas; vous clarifierez trois
quarterons de sucre dans lequel vous presserez le-jus d’un
citron; vous y mettrez Jes petits batons , faites-leut jeter
un ou deux bouillons; qu'ils soient seulement amollis j
vous les retirerez du sucre, vous les égoutterez sur un tamis
& quenelles ; conpez en petites tranches les débris de pom-
mes, et mettez-les dans le sucre : quand ils sont amollis ,
vous les retirez; ou bien vous les laissez se réduire en mar<
melade ; vous pouvez les faire égouiter et refroidir sur un
tamis : alorsvous arrangerez symétriquement les petits ba=
tons de pommes tout & Ventour d’un moule beurré légere-
ment ; placez—en aussi dans le fond ; vous mettrez de la
marmelade de pommes par—dessus , de Ja marmelade d'a~
bricots dans Vintérieur ; le moule doit étre plein, pour
qu’il puisse se remnverser, etque svotre chartreunse se tienne
sansque Ja décoration se défasse ; vous pouvez mettre du
carmin dans une petite portion de sirop , et une petite
partie des batons de pommes colorés avec dusafran pour
varier les couleurs. On peut ajuuter 2 la décoration desce=
rises en confitures , du verjus, du basilic, de l'écorce
de cédrat, etc. Si vous n¢ vous servez pas de moule , voue

»ki .
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mettrezune masse de marmelade sur un plat, vous lui don -
nerez uoe forme ronde ou carrée; vous arrangerez avec
-symétriedes batons de pommes et vos Iruits confits ; vous
pouvez faire réduire le sirop ; mettez-le sur nue assiette 3
quand il sera congelé , vous pouvez vous en servir pour
masquer votre chartreuse. ‘

Miroton de pommes.

+Vous dterez avec un vide-pomme la pelure et Je coeur
de plusicurs pommes , yous les couperez en tranches de
méme grandeur et méme épaisseur, vous les mettrez dans
" une terrineavecdu sucre en pougge , un demi-setier d’ean-
de-vie , un jus de citron , un ptu de canelle en poudre ;
lorsque les pommes auront coufi trois ou quatre heures ,
vous les laisserez égoutier sur un tamis ; vous arrangerez
ensuite les tranches de pommes en miroton ; & Pentour du
lat les débris , et de la marmelade d’abricots dans ie mi-
ieu ; puis vous arrangerez plusieurs rangs de miroton ,
de manizre qu'ils forment le ddme : une demi-heureavant
de servir , vous mettrez votre plat au four ou sur la cen-
dre rouge , et l¢ four de campagne par—dessus, tachez
39’il ait bonne couleur. Vous pbuvez en faire autant aves:
es poires, :
. Pommes au riz.

+ Vous Oterez avec un vide-pomme , la pelure et le cocur
de plusieurs pommes; vous ferez un sirop allongé, dana
lequel vous presserez un jus de citron, vous y mettrez les
pommes. Quand elles auront jeté quelques bouillons ,
vous les sondrez avec une fourchette. Si vous voyez
qu’elle yentre facilement , vous les retirerez , et vous les
laisserez égoutter sur un tamis de soie § avec quelques au-
tres pommes, vous faites un peu de marmelade, ou bien
vous vous servez de celle d’abricots ; vous en .arranges
dans le fond du plat; metiez les pommes par-dessus ;
vous versez de la marmelade d’abricots dans Pintérieur 3
vous les masquez de riz préparé comme celui pour le gi~
Aeau au riz, vous le faites crever seulement avec de la
eséme , du sucre, et un peu d’'écorce de citon hachée 3
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vous masquerez les pommes , en donnant la forme que
vous voudrez i ces méts, vous les décoverez avec du basi—~
. lic, du cédrat , des cerises , du verjus , etc.

Beignets de Pommes.

v Vous 6terez avec un vide-pomme, la pelure de plu=
sienrs pommes, ainsi que le coeur, conpez-les en tranches
d’égale grandeur et méme Cpaisseur ; vous les mettez dans
nue terrine avec du sucre en poudre , de 'cau-de-vie , de
Ja canelle en poudre : au moment de servir, vous les
égoutiez ; mettez-les dans une pate a frire; ensvite vous

les posez dans une frituge qui ne soit pas trop chaude : -

quand elles ont une belle touleur, si elles n’étaient pus assez
anites, vous retirez la fiiture du feu: elle achéve de les
faire cuire; vous les égonttez ; mettez du sucre en poudre
dessus ; avec une pelle ronge, vous les glacez, et les dres—
sez ensuite sur un plat. Les beignets de poires, d’abiicots
ct de péches se font de méme. :

DES LEGUMES.
Fécule de Pommes de terre.

+ Ayez un tamis de crin fin, vous lavez bien les pommes
de terre; vous les rapez sur votre tamis posé sur une ter—
rine ; .vous versez de 'ean en grande quantité sur vos
pomines de terre rapées ; hissez reposer I'eau : une hemre
aprés , vousgda versez , et vous ‘tronvez la fécule an fond
.du vése; vous la faites sécher si vous jugez a propos.

Pommes de terre ¢ Panglaise.

4+ Vous laverez blen des pommes de terre , vous les ferez
cuire dans de Peaun et du sel, et vous les éplucherez: quand
¢lles seront cuites, vous mettrez tiédir un bon moicean
de beurre dans une casserole ; vous coupez les pommes
de terre en tranches , et vous les placez dans le beurre
ajoutez du sel , du gros po'vre , un peu de muscade ra-
piéc 3 vous santez vos tranches de pemimnes de terre dans
le beurre , ne le laissez pas tourner en huile, et servezs
Jes sur un plat. '

.
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LEGUMES. . 369
, ,Ma‘n.,iém de cuire les Pommes ;dé- derre; .

¢ Vous mettez dans une casserole des pommes de terre et
de Feau pour qu'elles baignent; faites-les bouillir; quand
elles sont cuites , jettez Pean qui est dans la casserole; lais-
. sez—y les pomwes de terre, metwz un linge dessus et e
couvercle ; mettez la casserole sur un fou doux, laissez les
une demi heure ou plus ; elles se sessuyent , elles sont
mcilleures et plus farineuses , et sont comme si elles étaiens
cuites A Ja vapeur, | ' -

; qu}zm.ea de terre ¢ la Mafire~d’ Hotel.

Faites cuire vos pommes de terre dans de V'eau et du
sel 3 vous les coupez en tranches , metiez-les dans une cas-
serole avec un bon meiceau de beurre , du persil , de la
eiboule hachée, du sel, du gros poivre : vous les posez
sur Je feu ; sautez-les avec du beurre etles fines herbes :
si‘le beurre tourne en huile , vous verserez dedaus uneg
cuillerée d’eau; an moment du service , vous y mettez un
jus de citon. . . ‘

Pommes de terre a la créme.

Vous mettez un bon morceau de beurre daps une cas—
serole , plein une evillere & bouche de farine , du sel | du
gros poivre, un peu de muscade rapée , du persil, de Ja ci-
boule bien hachée ; vous mélerez le tout ensemble , vouns
Yy mettrez un verre de crtéme , vous placerez Ja sauce sor
L feu , et vous la retournez jusqu’s ce qu’elle bouille 5
coupez les pommes de terre en tranches, et mettez-les
dans votre sauce : servez-les bien chaudes. ’

Pommes de terre a la Lyonnaise.

¢ Lorsque les pommes de terre sont cuites i Pean , vousles

coupez en tranches, et les mettez dans une casserole ; faites

une purée claire d’oignons, vous la versez dessus : vous te-

nez les pommes de terre chaudes sans ies faire bouillir,

autrement vous metwez un bon morceau de beurre : vons

coupez huit oignons en tranches, et vous les posez sur le
’ : 24
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feu : quand ils sont bien blonds, vous y ajoutez plein une
cuillRre a café de farine , que vous mélez bien avec les oi—
gnons; joignez—y du sel , du gros poivre , plein une petite
cuillére & pot debouillon ou d’eau, et un filet de vinaigre 3
vous ferez migeoter les oignons pendant un quart-d’heure,
vous les mettrez ensuite sur les pommes de terre, et les
tiendrez chaudes. (-#oyez Purée d'oignons. ) -

Pommes de terre & la Provengale.

Vous mettrez un bon morceau de beurre dansune casse—
role, vous le coupez en plusieurs morceaux ; versez dessus
trois cuillerées 2 Eouche d’huile, avecle zeste de la moitié
d’une écorce de citron, dupersil, de laciboule bien hachée,
un peu de muscade rapée, une petite pincée defarine , du
sel, du gros poivre ; vous éplucherez les pommes de terre
sortant de 'eau bouillante, vousles couperez en quatre ou
en six, si elles sont trop grosses ; vous les remuerez sur le
feu dans’assaisonnement sans les faire bouillir : au moment
de servir , vous y mettrez un jus de citron.

Pommes de terre sautées au beurre.

+» Vous btez la pelure des pommesde terre crues : vous les
‘tournez d’égale grosseur; coupez-les en tranches rondes de
la largeur d’un petit écu, épaisse d’une ligne et demie :
vous meltrez un bon morceau de beurre dans une casse—
role,, posez-la sur un feu ardent, ajoutez~y les pommes
de terre, sautez-les toujours jusqu’a ce qu'elles soient
blondes; alors vous les égouttez dans une passoire , vous
les saupoudrez de sel fin, et vous les arrangez sur le plat
sans autre assaisonnement.

Quenelles de pomines de terre.

Vous ferez cuire des pommes de terre dans la cendre
rouge, aprés vous dterez tout ce qui est dur de la pomme,
vous n’en prenez que le farineux , vous le mettez dans un
mortier , pilez-le bien; vous le passez ensuite & travers un
tamis & quenelles; vous en faites un tas, et vous mettez la
moitié du beurre que vous pilez avecles pommesde terre;
quand le tout est bien pilé, vous'y rapez un peu de mus—

.
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cade ; ajoutez du sel, du gros poivre, du persil, de la ci-
boule bien hachée : vous mettrez cinq ou six jaunes d’ceufs,
ou plus, selon la ?uantité de quenelle; vousfouetterez deux
ou trois blancs d’cenfs, que vous mélerez avec Uappareil ;
* vous les pocherez dans du bouillon, comme ilest dit i que-
nelle de volaille. { 7oyez Quenelle de volaille. ) Servez—
vous ensuite d’une espagnole travaillée, vous égoutterez la
" quenelle; arrangez-la sur votre plat, et versez-la dessus.
Vous pouvez aussi employer une sauce tomate,, ime por—
tugaise , une béchamelle ouun veloutéréduit. ( #oyez 'ar-,
ticle que vous choisirez. )

Topinambours d I’Espagnole.

Vous tournez des topinambours , ¢’est-a~dire que vous
enlevez la peau en mordant sur le 1égume ; vous les lavez
bien ; mettez-les dans une casserole avec un peu de gros
‘poivre, plein quatre cuillires A dégraisser d’espagnole, une
cuillerée a pot de bouillon; vous le placerez sur le feu;
laissez-les bouillir trois-quarts d’heure. Si la sauce n’est
pas assez réduite, otez les topinambours, et faites-la ré-
duire-encore; yous dresserez les topinambours sur un plat
dans une casserole d’entreméts ; versez leur sauce dessus.
On peut mettre ce légume dans desragoiits, pour rempla-
cer des pommes de terre , des navets, des oignons, des
camettes , etc. - .

.. Oignons glacés. :
4 Vous avez quinze ou dix-huit oignons , tous de la méme
grosseur; vous les épluchez avec soin, en observant de ne

s trop couper la-téte et la queue; vous beurrez le fond

'une casserole, vous y ajouterez des oignons mis du coté
de la téte, du sel, un peu de gros poivre, un verre d’eau,
gros comme la moitié d’un ceuf de.sucre , autant de beugre,

" un rond de papier beurré par-dessus les oignons ; vousles
mettrez sur un fourneau un peu ardent. Lorsqueie mouil-
lement sera & moitié réduit, vous le placerez sur un feu
doux. Au moment de servir , vous les ferez tomber a glace;
ensuite vous les dresserez sur lc plat, et vous y mettres
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une sauce espagnele, ou bien vous vous servirez du pro-
céded smvant ¢ , :

Prenez plein wwe cuillre & café de farime que vous mé-
lerez aveo la glace de ves oignens; vous y ajouterez un
demi-verre de bouillon; vous tournerez la sauce : quand

elle seva lide, versez-la sous les eignons : voyes si elle est
de bon sel.

N avets glacés.

* + Prenez quinze ou dix-huit gros navets ; vous les éplu-
chez et les tournez dans toute leur grosseur, vous geur
donnez la forme d’une poire ou autre : mettez un peu de
beurre dans une casserole , posez-la sur le feu : vous met-
tez les navets dedans : vous beur faites prendre couleur;
égouttez-les et changez-les de casserole : ajoutez dodans

in quatre cuilléres & dégraisser de velouté , autant de
uillon , du gros poivre , gros comme la moitié d’um ccuf
de sucre, une cuillére de jus ; vous faites migeoter.ces na-
veis : quand ils sont euits, vous laissez réduire Ja sauce,
vous dressez les navets et vous versez la sauce dessus , on

_bien , lorsque les navets sont reussis dans le bearre, vous

~ y mettez plein une cuilkre 2 bouche de farine, du sucre,
du bouillon ; vous les faites. cuire de méme : vous les ser-
vez avec la sauce, ,

. »
Carottes au beurre,

Vous éplucherez dix ou douze carottes dela méme gros-
seur, vous les couperez en long d’une ligue et demie ¢+
paisseur : faites-les blanchir dans de Feau avee du sel et gros
comme une noix de beurre. Quand elles seront cuites un
feu ferme , vous les égoutierez dans une passoire, et vous

es mettrez dans une casserole avec un ben morceau de
beurre, du sel, du gros poivre, un peu de museade ra-
pée : vous les sauterez-sur le feu, vous verserez plein une
cuillre & bouche de velouté, ou bien de Peau seulement ;.
afin que le beurre ne tourne pas en huile ; ne les Jaisses pas-
bouillir, qu’elles soient trés-chaudes seulement ; vous pous
vez y ajouter des fines hgrbes. :
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Céleri au velouté.

Vous éplucher, vous Javez et vous coupes du oéleri en

tits brins ; vouslaisserez les feuilles -tendﬁ:sf vous Je ferew.
Kanchir a grande eau : Jorsque vous verrez quil fléchira
sous le daigt, vous le rafraichirez ; passez le bien comme
vous feriez pour de la .chicorée : vous le hacherer aussi
comme si c'était de la chicorée. Mettez un morceau de
beurre dans une casserole, votre céleri, avec un peu de
sel, du gros poivre, un peu de muscade rapée, vous ver—
serez dessus plein trois cuilleres A dégraisser de veleuté,
autant de bouillon ; vous le ferez réduire jusqu’ace quil
s0it -aseez €pais pour le servir; vous mettrez des croitons
a Pentour : si vous n’employez pas de velouté, lorsque le
céleri sera passé, vous y mettrez une petite cuillerée &
bouche de farine, que vous mélerer avecle oéleri ; vousda
neouillerez avec du bouillon, comme si c'était de la chi~
corée. : '

Célers entiera Pespagnole.

Vous éterez lasuperficié , c’est-a-dire les premieres cotes
dures ; vous parerez la téte, et vous couperez les pieds- de
sept pouces, tous de la méme grandeur et de ‘a méme
grosseur : vous les ferez blanchir & grantle eau, et du sel
dedans. Quand il aura bouilli vingt minutes,-vops -le ra—
fraichirez et vous le mettrez égoutter; parez-l¢ denopvean,
et placez-le dans une casserole avec un peu de gros poivre,
gros comme un cenf de beurre,, plein quatre cuilleres i dé-
graisser d’espagnole, et six -de consommé : vous le ferez
‘aller 2 un feu unpen ardent : laissez~le bouillir une demi-
heure, vous le dresserez sur un plat, et la sauce dessous.
Autrement vous pouvez faire un_ronx léger , que vous

mouillerez avec du bouillon : vous tournerez votre sauce-

jusqu’a ce qu’elle bouille; vous la verserez alors sui' le cé-
Jeri, et vous le finirez comme il est marqué ci~de:sus.

Céleri fiit,
* -Prépt.;lrez le céleri comme il est dit i Pespagnole; quand
il scra blanchi et paré, faites un.petit rous hlanc, et vous
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le mouillerez avec du bonillon ; quand cela bouillira, vous
le verserez sur le céleri que vous avez déposé dans une cas-
serole, et le ferez cuire; vous le titerez: quand il sera as-
sez cuit, vous D'égouttez et le trempez dans une pate &
frire (voyes cette pate); vous aurez de la friture chaude ,
et le mettrez dedans ; quand il sera hors de la friture, vous
le saupoudrez de sucre, et avec une pelle rouge vous le
glacez, puis vous le dressez sur votre plat. :

Cardons.

Prenez les cotesles plus tendres et les plus blanches des
cardons ; il faut qu’en les coupant , I'intérieur soit plein et
ferme; toutes les cites doivent étre de la méme longueur:
coupez les bords; faites-les blanchir A grande eau ;vous les
essayez de temps en temps pour vous assurer si le limon
s'en va : lorsquil’ quitte facilement , vous 4tez de D’eau
bouillante du chaudron, et vous en mettez sssez de la
froide,, pour que vous puissiez y endurer vos mains : alors
vous en détachez lelimon , et vous mettez les cardons dans
Pean fraiche, vous les parez de nouveau , et vous les égout-
tez : vous marquez un blanc , et vous les faites cuire aux
trois—quarts. (#oyez Blanc.) : '

) Cardons au consommé.
Apres avoir fait cuiredes cardons au blanc, vousleségout -

tez, vous les appropriez, et les parez : ayez soin quiils

soient tous de la méme grosseur et méme grandeur ; vous
les mettrez dans une casserole, versez dessus assez de con-
sommé, pour qu’ils baignent dedans, vous les ferez bouillir
a grand feu, laissez le mouillement se réduire aux trois—
quarts ; vous dressez ensuite les cardons sur le plat , etle
consommé réduit pour sauce.

.

Cardons au velouté.

Aprbs avoir fait cuire des cardons dansun blanc, comme

il est dit au premier article,, vous les égoutterez et appro-
yrierez: parez-les , ils doivent étre tous de la méme gran-
eur, vous les mettez dans une casserole, avec un peu de
gros poivre, plein cinq cuilleres A dégraisser de velouté,
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deux fois autant de.consommé, vous les ferez aller & grand
feu ; dés que la sauce sera réduite 2 plus que moitié , vous
dressérez les cardons sur votre plat, et vous verserez la
sauce dessus. Si vous voulez n’emplo({er ni blanc ni sauce,
vous ferez seulement blanchir les cardons , vous les limo-
nerez, parerezet mettrez dans une casserole; vous aurez un

rteron de beurre dans un autre vase, et plein.une cuil-
Iere & bouche de farine, faites un roux blanc, c’est-a-dire,
que vous n’attendrez pas qu'il ait de la couleur, vous le
mouillerez avec du bouillon : ayez soin que la sauce soit
longue, vous la verserez dessus les cardons, ajoutez un pew’
de gros poivre, une feuille de laurier, le jus d’un citron ,
vous les ferez cuire dans leur sauce pendant une bonne
heure, & un fea doux : en cas que la sauce ne soit pas assez
réduite, vous changeriez les cardons de easserole,, ou bien
vous les dresseriez sur un plat, vous faites ensuite réduire
la sauce & un grand feu, vous la dégraissez, et la passez &
Pétamine sur les cardons : voyez si elle est de bon godit.

Cardons d Vespagnole.

Vous préparez les cardons comme les précédens ; vous y
mettrez plein cinq cuilleres & dégraisser 5’es agnole, deux
fois autant de consommé : vous les ferez réduire a plus de
maoitié, et vous les dresserez sur le plat : si la sauce n’est
fas assezréduite, vous la poserez sur un grand feu, et vous
a verserez sous les cardons : vous pouvez aussi n’employer
gu’un roux , vous le mouillerez comme le précédent ; ajou~
tez-y un peu de jus. '

Cardor;a a la béchamello.

‘Vous préparezles cardons comme les précédens: laissez~
Jes achever de cuire dans du consommé; alors vous les
mettrez dans une casserole,. vous ferez réduire presqu’a .
glacele consommé dans lequel ont cuit les cardons ; ensuite
vous y ajouterez plein quatre cuilléres & dégraisser de bé-
chamelle 1 voyes Béchamelle ) : vous Iui ferez jeter quel-
ques bouillons ; et vous saucerez les cardons avec; si vous
voulez, vous les préparerez comme ceux dits aw velounté :
quand la sauce sera réduite, vous la licrez avec deux jaunes
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&ceufs , gros comme la moitié d’'un oouf de bearre , gque

vous remuerez dans la sauce, puis vous la passerez & Péua-
H ‘
mive sur les cardons. - . . :

Purée de Cardons en croustade.

Vous faites des croiitons avée la mie d'un gros pain, vous
Jes laisserez d’un pounce et demi; avant de des passer dans
le beurre , vous leur ferez une incision sur le bord, ensunite.
vous les passerez : qnand ils seront bien blonds, vous ks
meltrer, &goutter : vous dterez la mie intéiieure des crod-
tons , et vous la remplacerez avec de la purée , dans la~
quelle vous ajouterez gros comme la moitié d’un ceuf de
bewire, vous le mélerez dans la purée quand elle sera bicn
chaunde. (#gyez Purée de Cardons.) '

Salsifis.

» - Lesalsifis st une racine noire : la scorsontre se prépare
de méme : vous ratissez cette tacine pour en dter la su-

erficie noire ; n’y laissez pas de taches. Quand ils seront
Bla‘ncs, vous les mettrez & mesure dans un vase ol il y aura
de P'éan et du vinaizre blanc: vous verserez easuite beau—
coup d’ean dais iine casserole; ajoiitez dy sel, gros commre -
un ceuf de beurre, plein quatre cuilleres 3 bouche de vi-
naigre blanc. Dés gue I'eau bout , vous y mettez les salsifis,
~vous les laisserez bouillir une heure , vous taterez s'ils sont
cuits ; ils doivent ne Pétie ni wrop, ni trop peu; vous les
¢goutterez ef les arrangerez dans uneé sauce blanche ou
‘brune.( Poyez Sauce blanche.) ’ ' '

Salsifis frits,

Lorsque les salsifis seront cuits , vous les laisserez ¢gout~
“ter: faites une sauce blanche un pcu relevée; vous les sau-
tez dedans. Meutez-les refroidir sur un plat. Au moment
de servir, vous les trempez dans une pate A frire ; ensuite
wous les fiites frire : vous pouvez aussi, quand ils sont
égouttés, les mettre dans une terrine, avec un peu de sel,
dn poivre, du vinaigre, et vous les laissez inariner un inse
. ¢ ant avant de les mettre dans Ia pite;
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Artichauts.

Prenez trois artichauts de la méme grosseur; vous dte~
rez ce qui est dur et qui se trouve au cal : vous parérez les
feuilles , c’est-a~dire vous en dterez les extrémités. Aprés
les avoir bien lavés, vous les mettrez dans un chaudron ot
il y aura de Peau bouillante ét du sel, vous aurez soin
qu’ils baignent dans Pean. Au bout d’uneheure , vousvous
assurerez s'ils sont cuits, vous les reiircres de I'ean bouil-
lante pour les mettre & Peau froide ; vous en dterez le foin.
Au moment de servir, vous les remettrez dans Peau bouil-
jante, vous les égoutterez et vous les poseres sur le plat ,
avec une sauce blanche ou brune dedans., ou bien mise
dans une sanciére, . -

Artichauts au velouté.

Vous parerez le cul des artichauts ; ¢’ils sont.gros , voos
les couperez en huit , vous pareres les feuilles, vous dierez
le foin, vous metirez les morceaux dans Peaun , vous des
laisserezégoutier , et vous les arrangerezdans une casse-
role 5 puis vous y ajouterez du gros poivre , plein cinq
cuilléresi dégraisser de velouté , six de consomimé, gros
comme un ceuf de beurre. Une demi-heure avant de ser-
vir, vous les mettrez au fen : qu’ils bouillent fort. Vous
placeree du feusur le couvercle de la vasserole , vous dres—
sez les artichauts sur le plat. Lorsqu’ils seront cuits , si
vous n’avez pas de sauee , vous ferez un voux blanc léger,
que vousmouilieres avec du bouillon; vous le versevee sur
les arichauts.

Artichauts & P Espagnole.

Vous préparez vos artichauts comme les précédens ;en
place de velouté, vous y mettrez de la sauce espagnole ;
faites-les cuire de méme. Aa moment de sevvir, vous dres-
sez les artichauts sur ua plat , et vous versee la sauce
dessus. : o

Artichauls aux fines herbes.

Vous coupez et préparez vos artichawts ea-morccaus
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comme les précédens : vous faiies un roux léger, vous le
mouillez avec du bouillon et un peu de jus; vous mevtez
beaucoup de fines herbes sur les artichauts, du gros poivre,
un peu de muscade rapée, et vous versez la sauce dessus 3 -
vous les faites cuire comme ceux au velouté. S

Artichauts @ la Lyonnaise.

Si les trois artichauts sont gros, vous les couperez en
huit, vous dterez le dur.qui se trouve au cul, le foin et les
feuilles , jusqu’a ce qu’il n’en reste que trois ou quatre ;
vous diminuerez dec&eur largeur , vous les mettrez dans
P’eau & mesureque vous les parerez,vous les laverez bien :
laissez-les égoutter : vous mettrez dans le fond de votre
casserole une demi-livre de beurre que vous étalerezbien,
etvous placerez le cul de l'artichaut dessus ; vous saupou-
drez du sel etda poivre surles artichauts. Une demi-heure
avantde servir, vous les mettrez sur un feu un peu ardent,
et vous en placerez aussi sur le couvercle: il faut prendre
garde qu'ils ne brilent. Lorsqu’ils seront cuits , vous les
dressez sur le plat , et vous versez le beurre dessus. Vous
pouvez les sauter dans le beurre sur un fen ardent : quand.
ils seront blonds , vous les servirez. e ‘

- dArtichauts sauce Hollandaiae.—

Coupez un artichaut en six morceaux , dtez-en le foin
et la partie dure qui se trouve an cul ; parez les feuilles,
faites bouillir de Y’eau , mettez nn peu de beurre dedans
et un peu de sel, mettez-y vos morceaux d’artichauts ;
quand ils sont cuits, égoutiezles , dressez-les sur le plat ,
et masquez ~ les d’une sauce hollandaise. ( Zoyez ceute
sauce ). ' ' -

' Artichautsfrits.

Vous parerez le cul de-deux artichauts, vous les coupe-~
rez chacun en douze morceaux , vousles mettrez dans I’ean
pour les laver : laissez-les égoutter; ensuitevous les. pose~
rez dans une terrine ou casserole, avec du sel , du poivre ,
plein denx cuilleres a bouche d’huile, un ceuf entier, deux
jaunes d’ceufs , trois cuillerées de; vinaigre , hujt de farine,

Digitized by GOOg [C



- LEGUMES, 574
un demi-verre de bierre : vous mélerez le tout ensemble,
jusqu’a ce que votre farine soit bien délayée : vous pouvez
marquer Ja pate 4 part, et vous mettrez les artichauts de-
dans;; vous les remuez pour qu’ils prenanent de Ia pite par-
tout.

Afrtichauts a la barigoule.

¢ Vous couperez Pextrémité des feuilles : mettez trois ar—
tichauts dans Veau ; quand ils seront bien Javés , vous les-
placerez dans un chandron ou il y aura de Peau bouil-
lante: laissez-les blanchir pendant vingt minutes ; vousles
rafraichirez et vous en 6terez le foin : laissez-les égoutter,
renez ensuite de la friture bien chaude , vous y mettrez
es artichauts du cdté des feuilles. Quand elles seront bien
frites , vous les égoutterez, vousajouterez dans une casse-
role un quarteron delard rapé, autantdebeurre et ’huile,
vous hacherez bien fin des champignons, que vous passe-
sez dans la casserole, vous y joignez une cu':]lerée 4 bouche
d’échalottes bien hachées, autant de persil, un pen d’épices,
du sel .- du gros poivre; vous passez bien les é}:es herbes :
laissez-les refroidir , et mettez-les dans I'intérieurdes ar-
tichauts. Vous placerez, dans le fond de la casserole , des
bardesde lard, quelques tranches de veau ; vous ficelez vos -
artichauts, et vous les mettez dedans, avec un peu de thym,.
du laurier et un verre de bouillon ; vous les couvrirez de
bardes de lard etd’an rond de papier beurré : quand ils
Louilliront , vous les mettrezsur un feudoux , et vous pla-
cerez beaucoup de braise sur un couvercle : lorsqu’ils au-
ront migeoté trois-quarts d’heure , vous dterez la ficelle |
et vous les arrangerez sur le plat ; vous verserez un peu
d’espagnole dedans. Si vous n’avez pas de sauce, vous fe-’
rez un roux léger que vous mouillerez avee le fond de vos
artichauts., et vous le passerez an tamis de soie.

Artichauts a la Provengale.

" Vous préparez trois artichauts comme ceux a la bari--
goule , vous coupez douze oignons en quatre , et vous les’
laissez épais d’une ligne ; le morceau doit formerle quart
de cercle. Vous mettez une demi - livre d’huile dans une
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casserole : posez-la sur e feu , avec Jes oigmons dedans ;
quand ils seront bien bloads, vous pilerez trois ancheois ,
que vons mélerez avec du benrre et des vignons : vons
mettrez le 1out duns les artichauts ; vous les ferezowire dans
une casserole, commeil est dit aux actichauts ala barigowde..
Lorsque vous les servirez , vous verserez dedans une sauce
a Pespagnole , ou bien vous ferez un roux léger que vous
mouillez avec Je fond dans lequel on tuit Jes artichauts :
vous pouvez les faire tuire seulement surune barde de
Jard, feu dessus et dessous.. ’ '
.

Concombres & la eréme.

« Vous couperez les-concombres ¢n petits carrés; a les
avoirépluchés , vous en Sterez les angles, en lear donnant
ugne farme ronde ou ovale : tachee qué les moreeanx soient
de méme grandeur et deméme épaissenr. Vous mettrez de
Peauet duscl dans une casserole : quand elle nouillira
jetez-y Yes conconibres ; des qu’ils fléchiront sows Je doigt,
vous les retirerez de ’eau bouillante pour les mettre dans:
Yeau froide, et vous les laisserez égoutter sur un linge ¢
vous.ferer unésauce 4 Ja créme wo peu liée. ( # oyez Sauce
3 la créme ) , et vous les metirez dedans ; vous les servirez
sur an plat ou dans une cassecole d’entremets.

Concombres farcis.

. Vous btez 1a superficie de trois concombres, et vous en
détachez P'intérieur avec le manche d’unecuillere 2 ragotuy;
Jorsqu’ils seront hien vidés , vous les remplirez d’une Tarce
cuite ( (wvoyez Farce cuite? , vous mettrez des bardes de_
lard dans une casscrole, quelques tranches de-veau , quél-
ques carottes et oignons, une feaille delaurier , un peu de’
thym ; vous les couvrirez de bardes de lard arrosez-les’
avec du bouillon : yous lesferez migeoter une demi- heare:
assurez-vous avec le doigt s'ils fléchissent ; alors vous les
retirerezdu feu. Au moment duservice , laissez-les égotrt~
ter, et dressez-les sur votre plat ; vous y nrettrez une sauce
espagnole réduite. ' o
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Concombres a l’Eépagnole. o

Vous coupez des cencombres en quatre dans leur lon~-
gueur , vous les épluchez et vous leur donnez une forme
agréable, vousles ferez blanchir, et vous les laisserezégounr-
ter sur un linge ; arrangez-les ensuite dans une casserobe :
vous verserez plein cing cuilleres i dégraisser d’espagnole
wravaillée , deux de consommé ; vous mettres les concom~
bres au feu; une demi-heure avantde servir, vous les ferez
migeoter , puis vous les dresserez.. En cas que la sauce soit
trop longue , vous la ferez réduire, ew vous la verserez

dessus.

Chicorée au velouté.

Vous dierez Pextérieur de lachicorée, pouc qu'il nereste
que le blanc, vous couperez Ja téte, et vous mettres la chi-
corée partagée en deux dans Yeau pour la laver ; vous aureg
plein un chaudren d’can bouillante , dans. Jaquelle vous
jetterez une poignée de sel, vous y metires la chicorée , et
vous Penfoncerez i chaque instant dans l'eau, afin qu’elle
ne noircisse pas ; lorsque vons verrez qu’elle se inéle avec
Peau , elle est assez blanchie : tatez avec les doigts ; si elle
fiéchit, veus Pégoutterez dans une passoire , et vous Ia
mettrez dans ean fraiche : quand elle sera bien froide ,
vous P'égoutierez encore, et vous la presserez dans vos
mains pour en extraire eau ; apies cela vous la hacherez,
vous mettrez un bon morcesu de beurre dans une casserole
avec la chicorée, un pea de sel, de gros poivre , vous la re.
muerez beaucoup , et vous verserex dessus plein cinq cuil-
Jeres & dégraisser de velouté, antant de consommé , vous lg
ferez réduire jusqu’a ce qu’elle soit un pen épaisse ; apiés
vous la dresserez sur le plat , avec des crofitons a Pentour.
Si vous voulesfaire de la chicorée A la créme on au bouillon,
vous y mettez plein deux cuilRres a café de farine , et vous
mouillez la chicorée avec de Ja créme ou - duw bouillon : &
vous avez mis trop de wouillement, vous le ferex réduire.

) _Epinards au maigre. .
* Faites blanchir les épivards comme il est dit & Panglaiss;
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382 . LEGUMES.
lorsqu’ils seront blanchis et hachés , vous les me**rez dans
une casserole avec environ un quarteron de bew, Je, du sel,
-du poivre , plus ou moins, selon la quantité d’épinards;
* 'vous les mettez sur Je feu; quand le beurre aura yn peu
frit les épinards , vous y mettrez plein deux cnillerées a
‘bouche de farine , que vous remuerez bien , puis du lait ;
-remuez-les pour qu’ils se lient bien ; voyez s’ils sont d’un
bon sel. : o :
Epinards & P Anglaise.

+ Vous feres blanchir de jeunes épinards, parce que les .
vieux s’accommodent mal i 'anglaise ; vous faites bouillir
de ’eau dans un chaudron , vous y jetez une poignée de
sel. Apres avoir bien lavé les épinards, vous les mettez dans
Je chaudron, vous les eufoncez bien, afin gu’ils ne pre—
" nent pas le goit de fumée. Quand ils se méleront-avec

Peau, vons taterez avec les doigts s'ils fléchissent : alors
. vous les rafraichirez , de méme que la chicorée ; ensuite
* vous les hacherez et vous les mettrez dans une casserole ,
avec du sel, du gros poivre, un peu de muscade rapée :
avec une cuillere de bois , vous les: reniuerez sur le feu ;
lorsque les épinards seront bien chauds , vous y mettrez
un bon morceau de beurre , vous le mélerez avec les épi-
nards , sans les poser sur le feu , pour éviter que le beurre
tourne en huile; dressez-les sur le plat, avec des crotitons
autour, »

Epmards au velouté.

Lorsque les épinards sont blauchis ( #oyez Epinards a
Fanglaise ) , vous les hichez et vous les mettez dans une cas-
serole avec nn bon morceau de beurre : ajoutez du sel , du
gros poivre. Vous poserez les épinards sur lefeu ; quand ils
serontbien passés, vous verserez dessus plein cinq cuilléres
& dégraisser de velouté, autant de consommé. Si Jes épi—~
nards sont clairs , vous les faites réduire, et vous les dres-
sez sur un plat, avec des croiitons autour. Si vous les pré-
férez au bouillon ou a lacréme; quand ils sont bien passés,
vous y mettez plein deux cuilleres 3 café de farine., vous
laméiez avecles épinards, et vous les arrosez avec da bouil-
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lon ou de la créme ; s'ils étaient trop mouillés , vous les
feviez réduire. - .

Oseille maigre da la Bourgeoise:

¢ Lorsque Poseille est bien épluchée et bien lavée , vous
Pégouttez bien pour qu'il v’y ait pas d’eau.; hachez-la et
mettez-la fondre dans une casserole ; quand elle est bien
foudue , ¢'il y a trop d’eau, vous la mettez égoutter dans.
une passoire 3 mettez-li ensuite dans une casserole avec in
morceau de beurre ; faites que votre beurre puisse frire
un peu Poseille ; vous mettrez plein deux cuilléres abouche
- de farine dans un vase ; vous y casserez un ceuf , vous dé-
layerezla farine , puis encore un cenf que vous battrez ‘avec
votre farine ; vous mettrez aussi un verre de lait ; délayez
ce lait ensemble et versez sur I’oseille ; tournezla sur le feug
quand elle aura bouilli un quart-d’heure vous' pourrez la
mettre sur le plat; voyez si elle est d’'un bon sel ; vous
pouvez y mettre des ceufs pochés , des ceufs durs, ou un
fricandeau ; ce qui vous conviendra. ( 7 oyez ces articles).

Chous-fleurs d la iaucg blanche.

+ Vous épluchez les choux-fleurs, vous tenez une casserole

sur le feu’, avec de ’'eau, un peu de sel , gros comme la
moitié d’un ceuf de beurre ; lorsque I'ean bouillira, vous y
metirez les choux-fleurs 5 .au bout d’un quart-d’heure,
vous les retirerez s'ils sont cuits , sinon vous les laisserez
davantage : il faut les dter de . dessus le feu quand ils sont
un peu fermes. Au moment du service , vous les égouttez,
et vous les dressez sur un plat ou dans une casserole. Alors
vous les renversez sur un plat, et vous les masquez d’une
sauce au beurre blanche on brune ( #oyez celle que vous
preéférez. ) i

Choux—fleurs d la Dcmfezizc.

+ Vous ferez cuire des choux-fleurs un peu ferme, vous
les égoutterez ,; tenez préte une sauce blanche un peu
liée , vous mettrez les choux-fleurs dedans, et vousles sau-

terez dans la sauce , dressez-les sur le plat. ( Zoyez Sauce
blanche. ) - '

6
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834 LEGUMES:
. Choux~fleurs au fromage.
Lorsque les choux-fleurs seront eunits ; vous les égout~
terez , et vous les poserez sur un plat, sanpoud:ez-les de
fromage de gruytre ou de Parmesan rapé ; apiés vous les
dressercz surle plata servir, vous faites unc sauce blanche
un peu lide , dans laquelle vous mettrez du fromage rapé,
vous masquez vos choux-fleurs avec, et vous les couveez
de votre sauce le plus possible ; alors vous semerez du
fromage rapé sur les choux-fleurs ; aprés metiez dessns
de la mie de pain que vous arroseres avec du bearre tidde
aumoyen d’un pinceau de plume que vous trempes dedaos,
vous emploierez moitié mie de pain et moiué fromage
1apé, et vous paerez encore une fois vos chonx-fleurs pour
que cela forme une crolite , vous les poserez sur un fen
doux ; vingt wminntes gvant de servir , mettez v four
de campagne par-dessus, vous leur ferez prendre wne
belle couleur : au moment du service , vous épongerez le
beurre qui sera sur votre plat evec ugemie de paia tendre:
nettoyez les bords du plat.

Chouzx-fleurs frits.

Vous laisserez cuire les choux-fleurs avx trois-quarts,
vous ferez une sauce blanche un peu lice, vous sauterez
les choux—fleurs dedans , et vous les mettrez refroidir: au
moment de servir, vous iemperez les choux-fleurs dans
une pate i frire , vous les metiez dans une friture un pen
chaude ; quand ils seront blonds , retirez-les , vous les
dressez aprés sur votre plat, vous pouvez aussi , quand
ils seront cuits et bien égouttés , les mettre dans une ter-
rine , avec du sel , du poivre et du vinaigre , sautes-les
dans cet assaisonnement ; vous les mettrez dans la phie &
fiire , et les ferez frire ensuite,

Choux farcis.

Vous ferez blanchir denx choux meoyens dans de Veau
et du sel 5 quand ils auront é1é vingt minutes dans Pean
bouillante , vous les rafraichirez, et vous les ferez égom-
ter , Otez-en les cocurs, vous hacherez une demi-livie de
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_ LEGUMES. : 385
veau , vous y joindrez une livre de gras de lard , du sel,
du groy poivre , un Yeu des quatre épices, un pen d’aro-
mates pilés ; quand le tout sera bien haché , vous y ajou-
terez sept ou huit jaunes d’cenfs gue vous meéleres bien
avec votre farce , vous la mettrez dans Pintérienr de chague
chou , vous Jes ficellerez bien , vous arrangerez des bardes
de lard dans le fond d’une casserole , quelques tranches:
de veau , un peu de jambon , trois carottes , quatre oi-
gnons , un peu de thym , une feuille de laurier , deux
clous de girotle ; vous mettez les choux par-dessus , et vous
les couvrirer de lard , - mouillez-les avec du bouillon , du
derriére de la marmite ; ajoutez un peu de sel et de poivre,
vous les ferez migeoter une heure et demie ; quand ils se-
ront cuits , vous lez égoutterer sur un linge blanc, vons
-en extrairez le jus en les pressant un peu ; aprés cela vous
les déficellerez, et vous leur donnerez une forme agréa-
ble : vous pouvez les dresser surJe plat: glacez-les , et met-.
tez une sauce espagnole dessous : si vous n’avez pas de.
sauce, faites un roux léger que vous mouillerezavee le fond
de votre cuisson , et que vous passerez au tamis de soie.

Choux d la créme.

¢ Apres avoir lavé des choux, vous les émincerez, et
vous les ferez blanchir,. vous metirez upe poignée de sel
dans de Vean ; Jorsque les choux fléchiront sous les doigts,
vous les rafraichirez, et vous les presserez comme la chi-
corée , vous mettrez un bon morceau de beurre dans une
casserole. Apres avoir donné quelques coups de. couteau
sur les choux, vous les joindrez avec le beurre, ajoutez-y
du sel, du gros poivre , un peu de muscade rapée , vous
les passerez biem , vous mettrez plein une cuillere a bou~
che de farine que vous mélerez avec les choux, et vous les
mouillerez avec de la créme ; en cas qu’ils soient trop ki~
quides , vous les ferez réduire, vous les préparerez de
méme , et vous les arroserez avec du bouillon., vous em-
ploierez le méme assaisonnement. '

Laitues hachées.

~ « Otez ce qu'il ya de dur aux laitues , lavez-les bien ,
. : - 25

‘

Digiized by GOOSIC



386" " LEGUMES. -

faites - les blanchiv dans une eau de sel; quand ' elles
sont cuiles, soriez-les de I’ean chaude ; pour les met tre
duns Peau froide ; lorsqu’elles seront assézfroides , met= -

tez-les dans une passoire , et serrez dans vos mains pour

en extraire I’eau ; vous les hacherez ; mettez un quarteron -

de beurre dans une casserole, et vos laitues par_dessus ,
du sel , du poivre , ni trop ni trop peu ; quand les laitues
sont un peu frites dans le beurre , mettez - y plein deux
cuillerées & bouche de farine , plus.ou moins., selon la
. quantité ; remuez-la bien pour que cela soit bien mélé ,
. puisvous mettrez du bouillon et laisserezbouillir un quart-

d’heure; dressez-la sur le plat, et des crofitons A l’en-‘;/—

tour. ' \;’
, N " Laitues d& UEspagnole.

Vous dterez les fenilles duresde laitues ’ ﬁiug les lavez ,

et vous les faites blanchir & grande ean avec du sel de-
dans, quand elles anront bouilli vingt minutes , vous les
rafraichircz et vous les presserez de manitre qu'il ne reste
* point d’eau , vous mettrez un peu de sel et de gros poivre
dans le cceur des laitues, vous les. ficellerez, vous arrange-
rez des bardes de lard dans le fond d’une casserole avec
xﬂl:elques tranches de vean, deux carottes coupées en tran-=
Cl

cs, trois oignons , deux clous de girofle , une feuille de’

laurier , vous mettrez les laitues par-dessus , et vous les

couvrirez de lard ; monillez-les avec du bouillon , un peun

du derritre de la marmite , vous les ferez migeoter pen—
dant une heure. Lorsque les laitues seront cnites , vous
les égoutterez sur un linge blanc, vous les presserez dans
le méme linge pour en extraire le mouillement ; ensuite
vous les parerez, vous les glacerez , et vous les dresseres
en couronnes , avec des croiitons glacés i-peu-preés de la
grandeur des laitues , vous mettrez une sauce espagnole
dessous. . ’ ‘ R

_ Romqinés hachées.
. Préparéz les romaines de méme que les laitues. ( #oy.
Laitues ). - , S
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Laitues farcies. :

-« Vous préparerez des laitues comme il est dit pour les
choux farcis , vous vous servirez du méme procédé pour
les blanchir et les faire cuire, vous pouvez les dresser de
méme et employer la méme sauce,

" Lentilles ¢ la maltre-d hétel. |

¢ Faites cuire des leutilles ; vous les, égouttes , et vous
les mettez dans une casserole avec un. bon morceau de
beurie, du persil, de la ciboule bien hachée, dusel , du"
gros poivre , vous sautez le tout emsemble : servez-les
bien chaudes: . : '
o Lentilles fricassées.

» Vous faites un roux léger,. vous y mettrez des fines her~
bes ou de I'oignon coupé en petits dés., vous les passerez
dans le roux que vous mouillerez avec un peu de Eouillon
ou de l'eau : quand il sera délayé , voys mettrez les len~
tilles dedans avec du sel , du gros poivre, vous lesservirez
bien chaudes. . :

- Haricots au jus.  *
¢ Les haricots de Soissons sont les meillenrs , faites - les
cuire , et vous les égoutterez ; apres vous ferez un roux.
léger, que vous mouillerez avec du jus , un peude sel , du
gros poivre , vous sauterez vos haricots dans la sance : ser-

vez-les bien chauds. Vous pouvez les fricasser de méme
que les lentilles, :

Haricots blancs nouveaux.

_» Vous mettez bouillir de Pean dansune marmite ou cas-
serole , avec du sel , g10s comme la moiti¢ d'vn oeuf de
beurre ; lorsque I'ean bout, vons y mettez vos haricots; dés -
qu’ils sont cuits, vous les égoutiez , vous. jelez un bén
morceau de beurre dans une casserole avec les haricots
dedans , vous les sautez, et vous y mettez une cuillerée de
velouté, un peu de sel, de gros poivre, un peu de muscade
rapte : au moment duservice, vous y ajouterez une liaison
de deux jaunes d’ceufs. - - ’
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Haricols & la prerée d'oignona.
¢ Lorsque les haricots sont caits , vous les égouttez ,

et vous les mettez dans une casserole avec gros comme.
deux ceufs de beurre, et plein hoit cuilleres.a dégraisser-

de purée d’oignons, vous les saytes sur le feu sans les faire
bouillir, vous les servez bien chauds : voyez g'ils sontd’un
bon assaisonnement. ( #oyes Purée d’oiguons blanche ou
brune ). -

- Petits pois verts au petit beurre.

_.* Vous prenez deux litrous de pois, vous mettez un quar-
teron de beurre dedans , vous 'arrosez d’eau ; péirissez—

les ensemble avec vos mains ,. vous les laisserez égoutter

dans une passoire ; ensuite vous les mettez dans une cas—
. serole , placez-la sur uii feu ardent , vous sauterez les pois;
quand ils auront bien senti la chaleur , vous les mouillerez
* aPeau bouillante, vous y ajouterez du sel, du gros poivre,

la valeur de }a moitié d’uge noix de sucte , un bouquet de
persil et de ciboules ; vous ferez réduire votre mouflle~

ment jusqu’a ce qu'il 0’y en ait presque plus-: au moment
de servir, lorsque les pois houilrem, vous metfez dedans
‘trois petits painsde beurre, ou gros comme deux ceufs de
beurre; vous les sauterez sans les tenir sur le feu , jusqa’
ce qu'ils soient bien liés, et vous les dresserez éf buisson *
voyes s'ils sout.d’un bon sel.

, Petits poids @ Panglaise.
¢ Vous mettez de Peau dans une grande casserole : trois
quarts-d’heure avant de servir, quand Peau bout, vous y
ajoutez du sel et vos pois , vous1es laisserez bouillir jus—
qu’au momeit de servir ; alors vous les égouttez dans ane
passoire, vous les mettez sur le plat ,-avec six perits pains
de benrre dessus, ou seulement un quarteron tree '

saris le méler avec les pois.
' .Pgiiis pois a la bourgeoise.

+ Vousferez un roux blanc léger, vous y mettrez lés pois;
quand ils seront bien revenus , vous les mouillerez a Veay
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" LEGUMFS. 389
bouillante , ajuutes du sel, du- poivre , quatre oignons ,
un bonguet de persil et ciboules , une romaine émincée ,
vous les laisseres réduire en cuisant 5 lorsque les pois se-
ront cuits, et au moment de les servir, vous y joindrez
une lisison de trois jaunes d’ocufs : ne-les laissen pas bouil-
lir avec la liaison , de crainte qu’elle ne tourne; assurez-~
vous ¢’ils sont de bon sel. :
. Asperges. .

** Clest Vasperge de Rosni que Von préfere pour le goit
et pour la grosseur; vous les effeuillez jusqu’au bouquet
avec le tranchant pres la pointe du coutean, vous en enle~
vez la superficie depuis le %ouquet. jusqu’an bout dy blane:
ayez soin qu’elles soient toutes de la méme Jongueur, vous
" les lierez en paquets ; vingt minutes avant de servir , vous
les mettrez daus une grande ean bouillante, ajoutez-y du
sel ; vous les tateres; si elles féchissent ;, vous les rafrai-
chirez pour qu’elles ne ‘cpisent pas trop, et gqu’elles ne
perdent pas leur vert: si vous fes voulez & 'huile ; vous
lesservirez froides en un seul paquet : il faut qu’elles soient
régulidrement arrangées sur le plat: si c’est une .sauce
blanche , vous la mettrez dans une santidre’ prés Jog as< -
perges. ( #oyez Sauce au beurre ). :

Asperges en pelits pois. |

» Vous prendrez de petites asperges qui commencent &
paraitre , ‘vous les coupez toutes de la grosseur d’un pois
vous avez une grande casserole ot il y a de I’eau ‘bouil-
lante et du sel ; faites blanchir les pointes d’asperges ; lors-
qu’elles ont jeté vingt bouillons, vous les mettrez dans une

assoire, vous les placez aprés dans I'eau froide : une demi-

cure avant de servir, vous les laissez ¢goatter , mettez un
morceau de beurre dans une casserole , avec les asperges
dedans , du sel , du gros poivre , vous les faites revenir
dans Je beurre, versez dessus plein deux cullpres a dé-
graisser de velouté, ou bien plein deux cuilléres i café de
Fn_rine s du bouillon ou de 'ean 4 du sel , du gros poivre. ,

/
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un peu de muscade rapée, plein une cuillere & café desucre

en poudre: le mouillement ne doit pas éwre trés—long; vous

- ferez bouillir- les asperges : quand elles seront a courte
sauce, vous y mettrez une liaison de trois jaunes d’ceufs ,

. etvous lesdresserez sur le plat avec descroiitons & Pentour,

Féves de marais. ' .
Si elles sont petites, on dtela téte; si elles sont grosses,

on les dérobe ; on les fait blanchir dans Peau de sel ; quand
elles le sont assez, Cest—h-dire qu’elles sont mangeables ,
on les met 2 Peau froide pour les tenir vertes ; on les égout-
te, on met un morceau de beurre dans une casserole, les
feves par-dessus, avec un peu de sariette hachée , du sel
du poivre ; on les met sur Je feu , et lorsqu’elles sont un
peu revenues dans le beurre, on y met une pincée de fa— .
rine, on les mouille avec un pen de bouillon : quand elles
ont jeté quelques bouillons, on y met une liaison de trois
jaunes d’ceufs, plus, selon la quantité, ou pas du tout.
Quand elles sont jeunes , on y met un petit morceau de
sucre, - : ‘ :

-

. Harieots verts. . .

+ Aprés avoir épluché et lavé les haricots, vous mettez de
Peau et du sel dans un chaudron, vousla faites bouillir, et
vous y jetez les haricots ; dés qu’ils ont bouilli un quart-
d’heure, vous titez &'ils fléchissent sous le doigt : laissez—
les égoutter dans une passoire, et metiez-les dans Peau
froide : aumomentde servir, vous prenez un bon morceau
de beurre dans une casserole ; vous égouttez les haricots,
et vous les mettez dedans, avec du sel , du gros poivre, du
persil et de la ciboule hachés, vous les mettez sur un feu

" ardent, et vous les sautez: quand ils sont bien chauds, vous
“les servez sur le plat : ajoutez-y un jus de citran , si vous
voulez. : : .
Haricots verts liés.
1 Vous faites blanchir les haricots verts , vous les laissez

refroidir et égoutter, et vous mettez dans une casserole gros
‘comme deux ocufs de bewrre, des fines herbes bien ha-

\
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chées, et vous les passerez ; dés que le beurre sera un peu
chaud , et que les herbes seront un peu frites, vous y met~
trez plein deux cuilleres 4 café de farine que vous mélerez
a‘vecge beurre, versez dessus un verre de bouillon, un peu

de sel , du gros poivre : quand la sauce bouillira, vous
.mettrez dedans les haricots , et vous les y sauterez : an
moment de servir, vous y ajouterez une liaison de deux
jaunes d’ceufs : voyez' si Yes haricots sont d’un bon goiit..
Vous pouvez y mettre un jus de citron.

Haricots verts au beurre noir.

v Lorsque les haricots seront blanchis, vous les sortirez
de Pean bouillante : laissez-les égouter dans une passoire;
ensuite vous les assaisonnez de sel , ‘de gros poivre, dres—
sez-les sur le plat : vous verserez un beurre noir dessus:

- ( Poyez beurre noir. ) Vous pouvez , aprés les avoir bien
outtés , mettre un bon morceau de beurre dans une cas-
serole, et le faire roussir : vous placez les haricots .verts
dedans, et vous les sautez sur un grand feu; vous les as-
saisonnez avant de les dresser sur le plat ; mettez-y un filet
devinaigre. Ces haricots seront bons ; mais ils n’auront pas

bonne mine. '
Cardes-Poirées au fromage.

Vous coupez le blanc des cardes—poirées de la grandeur

" de quatre pouces; vous y joindrez du sel, gros comme un
oeu?ge beurre : dés que f;eau bouillira, vous y mettrez les
cardes—poirées : laissez-les bouillir trois quarts—d’heure ;
si elles fléchissent sous les doigts, elles sont cuites. Yous
les égoutterez, vous ferez une sauce blanche un peu liée,
dans laquelle vous mettrez un peu de fromage de gruytre
ou de parmesan rapée,posez les cardes-poirées dedans; vous
les sautez, vous ferez gratiner du fromage dans votre plat ;
arrangez dessus un lit de cardes—poirées et un lit de fro=
mage rapé , jusqu’a ce que votre plat soit comblé, vous les
masquerez avec du fromage rapé: vous tremperez ensnite
quelques plumes dans le beurre titde, et vous I'égantteren
_sur le fromage, vous remasquerez les cardes avec de la mie
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de pain : quand elles seront bien panées, vous égoutterez
encore un peu de beurre dessus : une demi-heure.avant de
servir, vous poserez le plat sur de la cendre rouge , et un
four de campagne bien chaud dessus , pour qu’elles pren—
nent une be{lae couleur; vous épongerez le beurre qui sera
sur les bords de votre plat avec une mie de pain tendre. -

Aubergines.

" Ayez quatre belles aubergines, vousles couperez par
moitié dans leur longueur ; vous ne les creuserez pas trop,
afin qu'elles aient un peu de chair : vous raperez du lard
deux fois gros comme un céuf, autant de beurre; vous
mettrez dans une casserole plein quatre cuilléres x bouche

"d’huile,, deux cuillerées & bouche de champignons bien -
hachés , une petite poignée d’échalotes et une de persil ;
vous -passerez ces fines herbes avec le beurre, le lard et
Thuile ; quand vous aurez bien fait revenir le tout ., vous .
y mettrez un peu de sel , de gros poivre, un peu d’épi-
ces, et vous lés laisserez refroigir; aprés cela vous mettres-
autant defarce cuite oude cellea quenelles que vous aurez
de fines herbes; vous hacherez trois anchois, et vous les
mélerez avec Ja farce et les fines herbes; vous metirez le
tout dans vos huit moitiés d’aubergines , vous.unirez bien
le dessus'de votre farce avec de Pocuf, et vous.le panerez:
une demi-heure avant de servir, vous les mettrez sur une
tourtitre , dans le four, ou sur un feu un peu chaud , et
le liioul'- de campagne par—dessus. ( Poy. Farce 3 que—
nelles. ) ' :

Macédoine a la béchamelle.

Vous préparez, comme il est dit A la Macédoine aux
entrées, beaucoup de carottes, navets, petits oignons,
pois, asperges, haricots blancs , haricots verts, culs d’ar-
tithauts , aubergines , choux-fleurs, concombres , petites

‘feves , etc., en uri mot , toutes sortes de racines et de 16—
gumes ; vous les préparez par portions 2 peu prés égales
et & pen pres uniformes. Lorsque les légumes seront cuits
dans Vassaisonnement qui convient , vous les égoutierea
jusqua ce quiils soient bien & sec, vous mettrez le tout

-,
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, LEGUMES. ‘393
dans uve casserole ; vous ferez une béchamelle un peu
réduite et un - peu liée, vous la verserez sur votre macé-
doine ; vous la sauterez, pour que la sauce se méle avec
les légumes. Si vous n’avez pas de béchamelle, vous ferez
réduire du velouté, vous y joindrezune liaison de trois
jaunes d’ceufs, vous passerezle velouté i travers Pétamine,

vous mettrez dessus les éguines, gros comme un ceuf de

beurre : si vous n’employez pas de velouté, vous clarifie-
rez la cuisson de vos racines , et vous ferezun roux blanc :
mouillezavec la cuisson clarifiée, ajoutez dedans une fenille
de laurier , des champignons, vous ferez réduire votre
sauce, afin qu’elle soit un peu lide ; vous ferez une haison
de trois jaunes d'ceufs , et vous passerez la sauce a Péta—
mine sur les légumes, en y ajoutant gros comme un cenf
de beurre : sautez les légumes dans la sauce, pour que la
macédoine en soit bien arrosée : vous la tiendrez chaude
sans la faire bouillir. A

Chartreuse. L.

Vous préparez des racines, et votis les ferez ciiirc comme
_celles dites pour entrée ; vous les dresserez de méme , oun
bien vous pouvez en changer le dessin : en place de mettre
. de la viande dans Pintérieur, vous vous servirez de laitues
.qne vous aurez soin d’égoutter et de bien presser pour en
extraire le liquide. Lorsque votre moule sera plein , vous
le tiendrez chaud au bain-marie ; vous prendrez le mouil-
Jement dans lequcl vos racines ont cuit , vous y ajouterez
du bouillon de racine; quand il bouillira, vous le passerez
3 travers une serviette bien fine, pour qu’il soit elair ; vous
Je ferez réduire a demi-glace, et vous le verserez sur la
chartreuse que vous aurez misc sur votre plat : en cas que
votre demi-glace ne soit pas assez longue, vous y joindrez
un pen de glace de viande bien blonde. :

Marrons & Pespagnole.

Prenez cinquante marrons ( il ne faut pas qwils soient
de Lyon , parce qu’ils ne spat pas bons pour la cnisine ) :
vous les émonderez & 1'eau chaude comme des amandes ;

ayez bien soin d’dter toute la seconde peau, afin qu'ils.
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n’aient pas d’4creté : quand ils seront bien émondés , vous
les mettrez dans une casserole avec un demi-quarteron de
beurre , plein quatre’ cuilleres 2 ‘dégraisser d’espagnole,
deux verres de consommé , une feuille de laurier, un peu
de muscade rapée ; vous ferez bouillir les marrons pen-
dant une demi-heure ; ensuite vous les retirereéz de Jeur
sauce , ]i»our les mettre dans une autre casserole : laissez
réduire la sauce , et passez-la 4 Pétamive sur les marrons;
vous les tiendrez chauds au bain-marie : au moment de
servir , vous les dressez sur le plat, et la sauce dessous.
Vous pouvez les mettre aussi & différentes sauces.

DES OEUFS.

Omelettes aux truffes.

Vous cassez des cenfs , vous les assaisonmez et les battez;
vous mettez un morcean de beurre dans une poéle sur nu
feu clair: dés qu'il sera fondu , vous y joindrez les ceufs,
vous remuerez omelette par secousses, pour qu’elle ne
~ s'atrache pas, ou bien, avec une fourchette ou cuillere,
vous les soulevez jusqu’a ce que votre omelette soit prise;
vous en Oterez, avec une cuillére , le gros de Pintérieur ;
vons prentrez des truffés sautées dans une espagnole ré-
duite, vous les mettrez dans le vide que vous avez fait &
Pomelette, vous la plojerez de maniere qu’elle ait la forme
d’un chausson : vous la posez sur le plat, vous hacherez
ensuile bien fin deux truffes , vous les passerez dans ua
petit morceau de beurre ; vous y mettez plein quatre
cuilléres & dégraisser d’espagnole , et vous verserez votre
sauce bien chaude sur 'omelette: si vous ne voulez pas
employer de sauce , vous prendrez plein une cuillére a café
de farine, que vous mélez avec vos truffes quand elles sont
passées , et vous les mouillerez avec du bouillon , du jus»
un peu de sel , du gros poivre , trés-peu des quatre épices.
On peut , par ce méme procédé , faire des omelettes aux
champignons , & la purée de volaille ou de gibier, etc.
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- @ufs sur le gril.

Faites une petite caisse de papier, dans laquelle vous
mettrez gros comme une noix de benrre,, un peu de persil
et ciboules;; faites la chauffer sur le gril , que votre beurre
fonde et soit un peu chaud ; cassez um cenf, mettez-le dans
la caisse, avec sel, poivre, un peu de mie de pain par-dessus;
mettez sur un fea doux et un charbon allomé de chaque
cbté de la caisse, sans qu'’ils la touchent ; ayez une pelle
rouge et passez-la par-dessus la caisse , pour que Pocuf soit
cuit par-dessus ; vous pouvez en faire plusieurs.

Truffes a la serviette.

Quand les truffes sont bien brossées et bien lavées , on
met des bardes de lard danis une casserole , les truffes par
dessus, deux feuilles de laurier , un peu de thym, deux
cloux de girofle , du sel , du poivre; couvrez-les de lard ,
vegsez une ou deux bouteilles de vin blanc et un bon mor-
ceau de beurre ; faites-les bouillir une demi-heure , reti-
_ rez-les du feu et laissez-les dansJeur cuisson; au moment
de servir , mettez-les sous une serviette et servez-les.

.Sauté de’ truffes.

- Quand les truffes sont netoyées comme les précédentes,
1 faut les peler; quand elles le sont bien , vous les arron-
dissez et les coupez en tranches épaisses de deux ligues ;
faites fondre du beurre sur un sautoir, et les mettez dessus;
mettez un peu de sel et de gros poivre; vous mettez le
sautoir sur un feu un peu ardent, vous les retournez sitdt

‘ zue I¢ beurre a jeté quelques bouillons ; deux minutes sul~

sent pour les cuire ; égoutez-les et les mettez dans une

- sauce’espagnole travaillée et les dressez sur le plat pour en-

tremets , elles peuvent aussi servir pour entrée comme

sauce,

Omelette souffiée.

Vous cassez six denl:s, vous mettez les blancs et les jaunes
 part, ajoutez plein quatre cuilleres a bonche de sucre en
poudre , vous hacherez bien fin la moitié du zeste d’une
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596 . OFEUFS. '
écorce de citron, que vous mettres avec les jaunes; vous.
Jes mélerez avec du sucre et le citron : au moment de ser-
vir Uentremets, vous fouettez vos blancs d’ceufs comme ponr
tles biscuits, vous mélerez bien les jannes avec les blancs :
vous mettez aprds cela un quarteron de beurre dans la
potle, sur un feuun pea ardent; dés que le beurre estfonde,
vous y joignesz les ceufs, vous remuerex I'omeletie , pour
que le fond vienne dessus : quand vous verrez que 1’ome.
lette a bu le beurre, vous la versez en chausson sur un

" plat beurré, que vous mettres sur un lit de oendres rouges,

_vous jetterez du snore cn poudre sur 'omelette : poser
dessus le four de campagne trés-chaud ; soignez-le, de
crainte que votre omelette ne prenne trop couleur.

@ufs a la nexge.

« Vous casserez dix ceufs , vous séparerea les blanes et los
jaunes, vous fouettercz les blancs comme pour des biscuits;
quand ils seront bien pris, vous y joindrez deux cuillerées
de sucre en poudre , et un peu de poudre de fleur d'orange:
versez une pinte de lait dans une casserole , six onces de
sucre, un peu de fleur d’oranges ou autre odeur: quand
votre_lait E:nillim » vous prendrez plein une cuillére A
bouche de blanc : vous le mettrez Sans votve lait, vous
faites pocher les blancs , laissez-les égoutter sur un tamis :
quand ils sont tons pochés ; vous dtez la moitié du lait, on
seulement le quart , vous délayez les jaunes, et vous les
mettrez dans le lait, vous le remuez avec une cuillere de
bois ; dés que vous voyes qu'ils se lient, ‘voas retirez da
feu ce mélange, et vous le passez & ‘I'élaminc dans une
autre casserole , vous dressex apres les coufs surle plat, et
wous Jes masquez avec votre sance. )

@ufs farcis.

¢ Vous faites durcir dix veufs , vous les coupez par le mi-
licu dans leurlonguenr, vousdteres les jaunes; et vous les
mettrez dans un mortier pour les piler, vous les passezen-
suite au tamis A quenelles, Jaissez tremper une mie de pain
dans du lait, vous la pressercz bien pour en extrairele
lpit, vous lapilerez, et vous la passerez au tamis , ainsi
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- QEUFS.: - 397
que les ceufs, yous ferez piler dans le mortier antant de
beurre que vous avezde jaunes pilés, vous mettrez portion
égale de mie , de beurre et de jaunes d’cenfs, vous broyez
le tout ensemble: quand voure farce sera bien pilée , vous

mettrez un peu de ciboule et de persil hachés bien fin et
favé , du sel , du gros fpoivte » un peu de muscade rapée ,
vous pilez encore. la farce, ajoutez y deux oa trois jannes
d’oeafs entiers, conservez la farce maniable, en y mettant
de Pcenf 3 mesure : lorsqu’elle est fimie, vous la mettez dans
un vase, vous en:arrangerez épais d’un doigt dans le fond

du plat, vous farcirez vos moitiés d'csufss , vous tremperes

la lame d’un coatean dans du blanc d'ocuf poar unir lé

dessus , vous mettrez les ceufs avec ordre sur la farce qui
est sur Je plat, vous poserez sur la cendre rouge, etun four
de campagne par-dessus : lorsqu’ils ont une belle couleur,
vous les servez. : o

@ufs en croqueltes.

Vous ferez durcir dix-huit ceufs, vous conperez le blanc
etle jaune en petits dés, vous les metirez dans ume casse~'
role , faites une sauce a la créme , dans laquelle vous met-
trez un peu de persil et de la eiboule biea hachée etlavée,
vous la verserez sur vos eeufs , il faut qu'il soient un peu
liés : vous les rerhueres dens lenr sauce, laissez refroidir
votre appareil , vous en prendrez plein une cuillere 4 bou- -
che, et vous la verserez surun plafond : lorsque les ceufs
seront bien froids , vous leur donnerex la forme de cro-

uetles, vous les roulez dams la mie de pain, trempez-les

ans de Pceufbatin, et panez-les une seconde fois ; au
moment du service, vous les metirez dans une friture bien
chaude; quand elles omt une_ belle couleur, vons les égout-
tez sur un linge blanic-on dans une passvire , et vous les
dressez sur le plat. i

. @ufs & la créme.

¢ Vous ferez durcir dousge counfs , vous les eouperez en
tranches, vouis metirez dams une casserole unbon morceau
debeurre , plein une cuilltre & bouche de farine, un pen
de persil et cibonles bien hachés, dusel , du gros poivre , -
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un peu de muscade rapée, vous mélez le tout ensemble
ajoutez-y un verre de créme , tonrnez la sauce sur le feu 3
aupremier bouillon , versez-la sur vos ceufs, sautez-les 3
lorsqu'ils seront bien chauds , vous les servirez.

‘®ufs au gratin. :

* Vous préparerez des ceufs comme ceux i la créme,vous
colleres des crofitons a Pentour du plat, et verserez vos -
ceufs dedans , vous panerez le dessus, vous passerez quatre’
jaunes i travers une 'i)assoire 5 vous les masquerex avec 3
vous.les metirez sur de la cendre ronge , unfour decampa-

gue bien chaud par-dessus, quand ils auront une belle
couleur, vous les servirez. . . .

@ufs & la tripe.

» Vous ferez durcir douze ceufs , coupez-les en tranches ,
mettez-les dans une casserole , vous jetez un bon morcean:
de beurre dans une autre casserole, vous coupez douze oi-
gnons en tranches, vous les passereza blanc dans le beurre;
quand ils seront fondus, vous y mettrez plein une caillere
. & bouche de farine que: yous mélerez ‘avec les oignons ,
metrez-y deux verres de crémhe., du sel., du poivre , faites
. migeoter vos oignons, etlaissez-les réduire, vous les versez
~ sur vos ceufs , sautez-les et servez bien chaud. -

@ufs a la pauvre femme., ,
* Vous ferez tiédir un peu de beurre sur votre plat, vous
casserez(:hies;us douze ceufs, et vous les mettrez sur de la
_ cendre chaude ; $ous couperez dela mie de pain en petits
dés, vousla pa’ssez au béurre ; quand elle est bien blonde,
vous Végouttez, et vous la semez sur vos ceufs ; mettez un
four de campagne chaud par dessus; lorsque les ceufs sont
cuits, vous verserez dessus une sauce espagnole réduite.
@ufs & la provengale.

_ Mettez plein un verre d’huile dansune petite poéle , vous

la mettez au feu; quand 'huile estbien chaude , cassez un

ceuf entier dans.un petit vase , mettez-y dusel , du poivre,
. et versez-le dans l'huile, affaisez avec une-cuillere votre
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blanc qui bouillonne : vous le retournez, et lorsqu’il a une
belle couleur des deux cbtés, vous Pégouttez sur un tamis
de crin; douze suffisent pour un entreméts, il faut que les
ocufs soient frais, vous les dressez en couronnes; apres les
avoir parés, mettez un créuton glacé entre chaque ceuf,
employez une sauce espagnole réduite , dans laquelle vous
mettrez le zeste de la moitié d’un citron, et vous la verses
dessous. ’

@ ufs pochés au jus.

! Mettez de Pean aux trois—quarts d’une moyenne casse~
role, avec du sel et un pen de vinaigre ; quand elle bouil-
lira, vous la placerez sur le bord du fourneau, en cassant
Poeuf; prenczgarde, en ouvrantles coquilles, dendomma-—
~ger le jaune ; vous verserez doucement Pceuf dans Peau,

Yous en meltrez quatre , vous les laisserez prendre , tenez

toujours l'eau bouillante, vous les retirez de Pean avecune
cuilltre percée, vous le doigt dessus; s’ils ont un peu
de consistance, vous ies mettez i Peau froide. Pochez-en
douze ou quinze pour un entremets , vous les parerez ¢
vous les changerez d’eau : un instantavant de servir, vou®
les ferez chauffer, égouttez-les'sur un linge blanc, et dres?®
sez-les sur un plat; mettez un peu de gros poivre sur cha-
que ceuf et du jus dessous.

@ ufs pochés a l'essence de canard.

Mettez douze canards i la broche ; quand ils seront cuits
vert, c’est-a—dire presque cuits, vous les retirerez de la
broche , vous ciselez les filets jusqu’aux os, vous prenezle
jus , et vous lassaisonnez de sel et de gros poivre ; vous ne

e faites pas bouillir, et vous le versez sous quinze cenfs _
pochés. ( ( 7oyez OEufs pochés. ) )

@ufs pochés d. la chicorée.

¢ Arrangez de la chicorée i la créme sur un plat, et des
ceufs pochés dessus , (#oves chicorée & la créme. ) vous
pouvez mettre sous les ceufs pochés, des choux & la créme,
une purée doseille, une purée de champignons, une de
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cardes, de concombres A la créme, du céleri 2la créme et -
haché, une sauce aux tomates, aux pointes d’asperges, etc.

@ ufs pochés & Laspic.

Faites tiédir delaspic, vous en mettrezdans le fond d’un
moule ou de plusieurs petits moules, laissez~le se con-
geler, vous décorez des ocufs pochés avec des truffes, vous
les mettrez sur la gelée; remplissez ensuite les moules

\ d’aspic fondu, mettez-les sur de la glace, ouseulement an
froid : au moment de servir , détachez Paspic, et posez—
le sur un plat. ( 7qyes Aspic et OEufs pochés. ) T

" Bufs brouillés.

¢ Pour faire un entreméts, cassez quinze ccufs, dont cing
auxquels vous teres les blancs, ensuite vous les passerez &
.travers une étamine dans une casserole , et vous y ajouterez
un quarteron de beurre que vous coupez en petits mor-
ceaux 4 plein une cuilRre 3 dégraisser de velouté , du sel,-
du gros peivre, un pen de muscade rapée; vous mettirez
vos ceufs sur le feu, vous les tourneres avec un fosset de
buis , jusqu’a ce qu’ils soient pris; vous les versez sur le
plat : faites blanchir du verjus en grains, et placez-le a Ven-
tour, ou bien mettez-y des crofitons passés au beurre. Vous
pouvez aussi casser des ceufs tout uniment dans une casse-
role, et y joindre du beurre, posez-les sur le feu, et tour-
nez-les avec wme cuillere de bois : quand ils seront pris,

dressez-les sur le plat ; mettez—y des croiitons a Yentour
st vous voulez.

@®ufs brouillés & la pointe dasperges.
» Vous couperez des pointes d'asperges et vous les ferez
blanchir, vous les mettrez dans les ceufs ; faites-les pren-
dre, vous les dresserez sur le plat , et vous arrangerez des-
pointes d’asperges 4 Ventour : vous pouvez y mettre des
petits pois, des petits concombres, des choux—fleurs con-

cassés ou autres s,
@ufs brouillés au jambon.
¢ Vous préparerezlesocufs brouillés comine les précédens;
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coupez un quarteron de jambun' en petits dés , finisses -
d’appréter les ceufs comme de coutume, et mettez. des
.croutons & l'entour:.

DU LARD.

Maniére de le tailler pour piguer.

. Vous couperesz en iravers, c'est-a-dire dans le large, du
lard en tranches de douze , quinze ou seize lignes, selon
Pemploi que vous en voulez faire; tachez que labande svit
toujours 3e la méme largeur : vous y voyez deusssortes
de lard : celui qui est trés-gras et sans consistance ; Pau=~
tre, qui est celui prés de la couenne , est séparé par une
petite veine; il est plus ferme et moins sujet 4 fondre la
cuisson, il se casse moins aussi : lorsque la superficie dn
lard est levée et qu'il ne reste plus que le plus ferme, vous
coupez les petits lardons avec un couteau trés—mince ou
tranche-lard : il faut que votre couteau entre jusque pres
de lacouenne ,perpen%iculairement et toujours  la méme
distance. Dés que le morceau sera tout conpé comme il est
dit ; vous rendrez vos petites bandes unifornies, et vous
mettrez. Je tranchant en biais sur Pangle de votre petite
bande, et avec le talon du tranche-lard vous foulez en le
retirant toujous a vous égalemeiit, ensorte qu’en tranchant
votre lardon, il soit bien carré et bien éal partout ; vous
mettrez votre premitre bande sur ur couvercle, et en
coupant les autres, faites ensorte qu'ils sofent de le meé—
me épaisseur et de la méme largeur, en un mot qu'ils
soient parfaitement uniformes. ~ ]
' Maniére de piquer. .

La viande doit étre bien pa®e , sans peau, ni nerfs. Si
ce sont des viandes parées et entidres, comme volaille, gi-
bier , il faut les-dépouiller ou les plumer, et les faire re~
v enir légérement, afin que la chair ne se casse pas. Suppo—
sez une noix de veau : si vous la laissez couverte de sa
tétine,, vous parez le coté de la chair, afin qu’elle soit bien

26
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unie;; faites entrer votre lardoire de maniére que I'on voie
les deux extrémités des lardons : qu'ils soient bien cou—
verts, afin qu'ils marquent dessus votre viande. Dés que
le premier lardon est posé,-il faut que tous les autres
soient de méme ; observez entreux l]a méme distance ,
faites absolument de. méme en piguant le second rang ,
. afin que vos lardons ne se trouvent pas raccourcis , met—
tez-les entre deux, de manitre qu'ils croisent le premier
rang; afin de ne gen écarter, avec la lardvire, en
Fappuyant sur la cE:isr s vous formez une raie droite ; et
vous la suivez : votre second rang posé , vos lardons doi~
vent étre correctement croisés ; vous continuerez de suite
les autres Fangs jusqu’a la fin. ’

DES LEGUMES CONFITS.

Chicorée conservée pour Lhiver.

Vers la fin deseptembre., prenez cent tétes de chicorée
ou plus ; vous'en Otez les cdtes dures et vertes gui enve~
loppent fe blanc; ne laissez que ce qu'il y a de bon, vous
¢courtez la téte sans la couper trop prés : ayez un grand
chaudron aux trois-gmarts plein d’eau bouillante , dans
laquelle vous. mettez deux grosses poignées de sel ; lors-.
que Vean bout, voys y mettez votre chicorée bien lavée
et égouttde ; ayer bien soin de Yenfoncer dans Pean bouil-

~ante, afin qu'elle ne noircisse pas: aprés qu’elle aura
bouilli pendant. dix minutes, vous Ja retirerez, et vous la
mettrez dans Yean froide ; quand ell¢ séra bien rafraichie,
retirez-la et pressez-la.daps vos mains pour én extraire
Peau , vous Parrangerez dans des bocanx ou hien des pots;
vous. ferez une saumure ; quand elle sera froide et claire,
vous la verserez sur votre &iconée; vous la couvrirez avec
du beurre clarifié ;. quand il sera congelé, vous fermerez
votre potavec du parchemin ou du papier; vous pouvez.
aussi , lorsque les chicorées sont parées , lavées et hien
égouttées, en faire un lit dans un pot.ou tinette-, vous
semez du sel. par—dessus , aipsi de suite , jusqu’ ce que
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yotre tinette soit pleine ; vous les couvrez avec un, rond
de bois qui entre daus la tinette et uue pierre par-dessus.
Dans Phiver,, vous en mettrez dégorger dams Veaun de fon=
taine pendant deux heures ; aprés vous la placez dans da
chaudron avee de Feau froide ; vous la ferez cuice, vous
la tateres de tems ea tems ; quand elle fléchira sous les
doig:s, elle sera-cuite. - . .

Haricots verds comservés pour Phiver.

. Epluchez des haricots verts , vousles ferez blanchir &
grande eau, et du sel dedaos : quand ils auront bouilli dix
minute , vous les rafraichirez avec beaucoup d’eau ; lors-
wils sont froids, vous les égouttez, vous les metiez dans
es bocaux ou simplement des pots , joignez—y une sau—.
mure que vous versez dessus; vous clarifiérez du beui e,
et vous en mettrez un pouce d'épaisseur sur la salaison; dés
‘qu'il sera froid , vous couvrirez fes pots avec dif papier ou
du parchemin ; vous pouvez aussi, quaiid vos haricots se~
ront épluchiés , en mettre dans des pots ou une tivette ,
un Lt gé haricots , un Tit de sel , ainsi de suite , jusqu’s”
ce que le vase soit plein ; vous mettrez un rond de bois
qui entre dans I'intérieur du vase , et vous mettrez une
pierre par-dessus pour fouler les haricots : quand vous
voudrez en faire cuire, vous les metirez dégorger pendant
‘deux heures ; et vous les ferez cuire 2 Pean froide. -

o - Cormichons confits.

» Ayez de petils cornichous , s sout préférés : vous les
brosserez sans les écovcher ; mettez-les dans des pots de
grés , avec du poivre long, dela passe~pierre , de {:::_)atra-
gon, (({‘uelques clous de girofle , des petits oignons; vous
aurez du vinaigre, dans leguel vous aioutez du sel : vous
le ferez bouillir , et vous le verserez alnsi dans le poi o2
sont les cornichons ét votre assaisonnement : le lendemain
faites—e bouillir ; jusqu’d quat: e fois, alors vos cornichons
seront verts et bien croquans, vous les couvrirez, quand ils
seront froids, avec un parchemin ou du papier.
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404  LEGUMES CONFITS.
Petits poisjconae_rvéa pour Pliver.

Vous emplirez des ‘bouteilles de petits pois, vous les
boucherez bien avec de trés-bons bouchons , et vous les
ficellerez; vous mettrez les bouteilles dans un grand chau-
.dron avec de Peau froide, vous les posez sur le feu ; lors~
. que Peau aura bouilli une demi-heure , vous retirerez le
. &udmn du feu; laissez refroidir Peau, et retirez les bou-

teilles , vous en gaudronnerez les bouchons et le bout dn
goulot ;: quand vous voudrez vous en servir, vous les ferez
cuire i Peau froide , et vous les emploierez de la méme
maniére que les pois verts. ‘

Artichauts conservés pour Uhiver.

Apres avoir bien layé des artichauts, vous les laissez
“égoutter , vous parez le cul , Cest-d-dire vous en Otez la
3ueue et vous en coupez la superficie. Ayezun grand chau-
.dron aux trois-quarts plein d’eau; vous y mettrez deux poi-
gnées de sel. Dés que Peaun bouillira , vous y jetterez une
_ douzaine d’artichauts, vous les laisserez bouillir; un t-
"d’heure apres vous les retirerez et vous les mettrez a Peau
froide : vous les laisserez égoutter pendant cing ou six
‘heures. Arrangez-les dans un gran&P;ot de grés ou pot 2
beurre ; vous verserez une saumure par-dessus , assez pour
“qu'ils baignent dedans , vous y mettrez aussi une livre ou
3eux d’huile, selon corome votre plat est large d’ouver-
ture. Lorsque vous voudrez les faire cuire , vous les met-
trez & Veau froide sur le feu : faites—les bouillir jusqu’a ce
‘qu'ils soient cuits ; vous les rafraichirez, et vous en te-
rez le foin : vous verserez une sauce dedans , ou de toute
"autre manitre. ( 7oyez Artichauts. ) o

. “DE L’OFFICE.

Choix du Sucre. A

"+ Le sucre qu’on veut empldyer doit étre choisi ile
plus bean et le plus blanc : ayez soin de le prendre dur,
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léger et d’une douceur agréable. On abien moins de peirie
pour le clarifier lorsqu’il est de cette bonne qualité. La
cassonnade cofite aussi cher que le sucre par le dg:het qu'on
y trouve ; il faut la mouiller davantage pour la bien clari-
fier, en raison de ce que la crasse y est en plus grande

abondance.
Eau blanche d clarifier.

"' Cassez trois ceufs dans une terrine ; battez-les bien ,
mouillezles petit 2 petit, en continuant de les battre ; vous
y mettrez trois pintes d’eau, et vous vous servirez de cette
eau pour clarifier le sucre.

Pour clarifier le sucre.

+ Vous casserez votre sucre en morceaux, selon la quan-
tité , vous y mettrez de Peau blanche ci-dessus , vous le:
ferez bouillir ; avecune écumoire , vous enleverez l'écume
quand il bouillira ; vous le mouillerez de temps en temps
avec Ueau blanche , et vous aurezsoin , quand il jettera un
bouillon , d’enlever ’écume. Aprés l'avoir mouillé trois
ou quatre fois , vous verrez que votre écume sera bien
blanche , vans lui donnerez le degré de cuisson' que vous
jugerez & propos. o ’

Cuisson du sugre & la nappe.

, Battez un blanc d’ceuf dans uuve terrive avec un pen
d’eau, et tandis Yue vous le battrez, versez-y de tempsen
temps d’autre eau fraichejusqu’a la coucurrence d’un verre,’

et celavousdonnera une eau blauche. Délayezensuitedans. .

vne bassine, avec la moitié decette eau , environ dix livres
de sucre concassé, de manitre qu'il soit fort épais; et met~
tez-le sur le feu. Quand il montera, mettez un peu d’eau
blanche pour le fiire descendre, faites la méme chose deux
fois de suite, et ne ’écumez que quand il auramonté deux
fois ; vous centinuez , en écumant , de verser de cette eau
jusqu’a ce que 'écame que vous enlevez soit blanche: alors

ous y versez un verre d’eau claire , pour en tirer Ja der~:
nidre écume ; vous ne retirerez votre sucre , et il ne sera:
a lanappe , que lorsqu’en y trempant 'écumoire ct la re-
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- tivant de suite , il s’étend , api2s un tour de main, le long
de Pécumoire ; alors vous le passez 3 la manche., - -

Si vous voulez tirer partidevos écumes, vous les remet~
tez sui le feu , vous mettez un peu d'ean blanche chagque
fois qu'elles montent; veus. les retirez aprds la troisieme
et les laissez reposer un moment. Aprés avoir jeté dedans’
un peu d’eau claire et fraiche , vous enlevez 'écume noire
qui s’en détache, et passez la liqueur & la manche ; mais
comme elle n'est pas assez cuite , vous la remettrez sur le
feu jusqu’a ce qu'elle soit i la nappe , et vous vous en ser-
vez alors pour composer des sirops.

Cuisson qu lissé,

Lorsque vous aves clarifié du sucre , et que vous I'avez
remis sur le feu pour le faire bouillir, vous connaissez qu’il
est au lissé en trempant le bout du doigt dedans, vaus T’ap-

li;uez ensuite sur le pouce, et ouviant aussitdt un peun
ies doigts , il se fait de Puna Pautre ua petit filer qui
. se rompt d’abord, et qui reste en goutte sur le doigt.
Quand ce filet est presque imperceptible , ce a’est qque le
petit lissé , et quand il s'éiend davantage avant que de se
défaire 4 clest le grand lisse. ' ,
Cuisson au perlé, - >

Lorsque le sucre a bouilli davantage que le précédent ,
vous réitérez le meéme essai.; et, i en #parant vos deux
doigts, le filet qui se fait se maintient de Vun & Pautre ,
slors il est au perld. Le grand peclé est lorsque le Gler se
continne de meme, quaiqu’on. ouvre davantage les doigts,
en dilatant entitrement la main: le bouillon forme aussi
des manitres de preles 1andes et élevées, A quoi Fan peus
encore copnaitie cetle cuissom, .

* Cuisson au soufflé ou petit boulé.

Vous. laissez jeter quelques bounilions au sucre ; prenea

une écumoine & la main et sesuuvez-la un pew, comme i} est
dit ci -dessus, en: battantsur le bord de la potle 5 soutflen
aux \rqus , en allant et igvenant dug cbié A Lauwre et o'ik
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en sort des étincelles ou petites bouteilles , votre sucre est
au point qu’on appelle au soufflé.

Cuisson d la plume ou grand boulé.

Aprs quelques bouillons , vous soufflez 3 travers une
écumoire,, ou, lorsqu’en le secouant d’un révers de main
il en part de plus grosses étincelles ou boules qui s’élévene
en haut, alors il est & la pluome ; enspite vous 1-.' Jaissez un
peu de temps sur le feu ; vous le soufflez encore , et vous
voyez ces bouteilles plus grosses eten plus grande quantité,
ensorte qu’il y en a plusieurs qui se tiennent ensemble ,
et qui font comme une filasse volante : c'est ce qu'on ap- .
pelle & la grande plume, ou extréme boulé. - :

Cuisson au cassé.

Pour, connaitre quand le sucre est cuit an cassé, il favt
avoir un pot avec de V’eau fraiche dedans ; vous mouillez le
bout du doigt dans cette eau , et vous le trempez adroite-
ment dans lé sucre; vous le plongez aussitot dans celte eau
fraiche, pour empécher que vous pe vous briliez. Ayant
ainsi le doigt dans l'eau , vous en détachez le sucre avec les
autres, et s'il se casse sans bruiteten s’attachant assez for-
tement aux dents , il estd la cuisson gue 'on appelle an
cassé, :

Cuzisson au petit cassé.
Aprs avoir procédé commie ci-devant, si le sucre se

casse en faisant un petit brait, et tierit evcore sousla dent,
il estalors a la cuisson qu’on appelle petit cassé. '
Cuissons au grand cassé.

Si, en Pétat otiest Je sucie dans la cuisson pricédente ,
vous le mettiez sous Ja dent, il s’y autachesait fortement ;
wais quand il est an grand cassé , il se casseet ciaque net-

‘ement, sans s’y attacher nullement, Or, il faut prendie
arde de moment en moment quand i} est parvenua cette,
. »raidre cuissot , én pratiquant ce qu’on a dit pour savoir
tand il est au cassé ; et ensuite mettez lesucre que vous.
ez tetiré sous la deat, pour voir 8'if s’y duache encerés
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ds que vous seres siir que non, et qu'an contraire il casse
et se rompt netiement, dtez-le aussitdt de dessus le feu ,
autrement il brilerait, ¢t ne serait plus propre a rien de
bon , parce qu’il sentirait toujours le briilé. A I'égard des
autres cuissons’, on peut toujours les réduire en les décui-
sant avec de I’eau , pour s’en servircomme on le jugera a
Ppropos. A P'égard dela cuisson au grand cassé, ¢’est ordi-~
nairement pour le sucre d’orge et pour quelques autres
ouvrages que l'on verra dans la suite.

DES FRUITS CONFITS,
Abricots confits,

Prenez des abricots déja jaumes , sams pourtant qu’ils
goient miirs; faites-lear, avec 1a pointe d’un couteau, une
incision 2 la téte, puis poussant le couteau a Vendroit de la
queue, vous faites sortir le noyau par le cdté opposé , et
metlez 2 mesure vos abricots dans de Peau fraiche ; faites=
les ensuite blanchir sur le feu, et quand Peau commencea
bouillir , vous examinez s'il y en a qui fléchissent sous Jes
doigts ; dans cecas, vous les retirez avec une écumoire, et
laissez les autres jusqu’a ce qu'ils soient anu méme degré et
les mettez tous dans(i’ean fraiclie; lorsqu’ils sont refroidis,
wous les faites égoutter.

Pendant ce temps-la, vous prenez cinq ou six livres de
sucre , suivant la quantité de fruits que vous avez , vous le-
clarifiez et le faites cuire au lissé ; vous le retirez du feu dés
qu’il bout et y mettez vos abricots ; vous remettez Je tout
sur le feu , et le retirez lorsqu’il a fait quelquesbouillons;
laissez-le-reposer pendant vingt-yuatre beures , pour que
Yes abricots prennent sucre. Le lendemain vous retirog les
abricots ; faites cuire le sucre a la nappe,et le versez bouil-
lant sur les fruits que vous laissez dans le sucre comme 1
veille ; le troisitme jour, vous séparez encore les abricots,
et Jorsque le sucre est au perlé, vous retirez la bassin
pour y mettre les abricots , auxquels vous donnez ensui®
un bouillon ; vous lés retirez et?es laissez dams le sucre;ie
lendemain vous les égouttez et les mettez sur des ardoses.
ou des planches de marbre saupoudrées de sucre ; vousles
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fiites sécher 4 Pétuve, et les retournez pour les saupoudrer
desucre entitrement, puis vous les arrangez dans les boites,

Vous avez soin,, si vos boites contiennent“gllusieurs cou-

ches , de mettre entre chacune quelques feuilles de papier
c. _ _

' Péches confites.

Prenez de belles péches qui aient. atteint leur grosseur
sans étre dans leur parfaite maturité, et qui soient bien
fermes, iquez-les avec une grosse épingle, et les mettez &
mesure dans Peau fraiche ; ensuite vous les faites blanchir,
et quand vous vous apercesvez qu'elles fléchissent sous le
doigt , vous les retirez du feu, et les remettez dans de Veau
fraiche ; vous les égouttez lorsqu’elles sont refroidies.

En méme temps vous clariiiez du sucre et le faites cuire
au lissé : lorsqu’il est prét a bouillir, vous le versez sur vos
fruits, et les laissez dedans pendant vingt -quatre heures ;
le lendemain vous retirerez les péches ; mettez le sucre &
la petite nappe, et le jetez de nouveau sur les fruits; le
troisitme jour, vous opérez de méme lorsque le sucre est
3 la nappe ; le quatritme , vous faites cuire votre sucre au
Eetit ‘perlé, puis vous y mettez les fruits auxquels vous
. donnez un bouillon couvert , et le lendemain vous faites

cuire votre sucre au grand perlé, et vous y jetez les fruits
auxquels vous donnez trais ou quatre bouillons ; le lende-
main vous les égoutiez, et procédez pour le reste comme
il a été dit ci~dessus. i

Reine-claudes confites.

Prenez des reine—laudes d’'une bonne grosseur , bien

fermes et d’un beau vert, sans étre miiresni colorées ; cou—

pez-leur le bout de la queue , et les piquez dans différens
endroits, surtout prés de la queue ; mettez-les surle feu
dans une bassine remblie d’eau en assez grande quantité
pour qu'elles y baignent a laise : lorsque Peau est assez
chaude pour ne pas pouvoir tenirle doigt dedans, vous les
retirez;et lelendemain, vous les remettez dansla méme eau
sur un feumédiocre ; vous les entretenez chaudes pendant

deux gu trois heures sans faire bouillir Peau ; vous jetea -

Digitized by GOOSIQ

>



410 i OFFICE. '
dessus une poignée de verjus; de sel ou d’épinards, ayant
soin de remuer de temps en-temps avec la spatule ; vous
augmentez le feu lorsque vous vous apercevez qu’elles sont
bien reverdies: et lorsque vous les voyez monter au~-dessus
de l'eau , vous les versez & diflérentes reprises , pour les
bien refroidir, dans de I'eaun fraiche que vous renouvelea
chaque fois ; aprés ce'a vous les égouttez.

\}Ious clarifiez et faites cuire du sucre au petit lissé; vous

mettez vos reine—claudes et leur donnez sept A huit
ioui)lons, puis aprés avoir écumé le mélange , vous le ver-
sez dans une terrine, ét le laissez encet état pendant vingt-
quatre heures. Les deux jours suivans, vous dtez vos
¥runes du sucre, pour lui donner un degré de cuisson dif-
érent, et ne les mettez dedans qu'aprés que Popération est
fuite : mais la quatridme et la cinquitme, on lvs réunit au
sucre, lorsqu’il a le degré de cuisson convenable,et on leur
donne un bouillon couvert ; lorsque le sucte est au perlé,
vous mettez le mnélange deux jours & Pétuve, et vouns les
égouttez. : ¢
‘ ’ Mirabelles confites:

Prenez de belles mirabelles , bien jaunés sans étre trop
miires; piquez-les, mettes-les d’aberd dans dé Peau frai~
che, et ensuite dans de Fean bouillante, lorsqirelles
montent, retirez-les de'Peain bouilante et mettez-les de
nouveatt dans de I'eau fraiche. Clarifiez votre siicre et y
ajoutez un peu d’eau ; lorsqu’il bout, jetez—y lés mirabelles
et donnez au mélange un bouillon cotivert : vous les écu-
mez ensuite et les retirez du feu ; le lendemain vous les
séparez, les égouitez et metiez le sucre d la nappe ; vous y
verses vos fruits , avxquels vous donnez an bouillon cou~
vert, puis vouslesretirez; vous continuezi opérer de méme
que pour les reine-clandes ci-dessus, et vous les égouttez
Jorsqué vous voulez les mettre en boite.

Paires de beurré, de rousselet et de bergamotie
- confites. - '
Ayez soin gue vos poires ne soient pas trop mires : elles
sont bonnes & confire lorsque les pepins sont noirs ; metiez-
les sur le fou dans une quantité d’eau suffisante , vous les
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retirez quand elles sont ramollies, et les mettez dans de
Veau firaiche pour.les refioidir ; vous lez pelez légérement,
leur coupezle bout de la queue, les piquez avec un poingon
ou une épingle assez longue pour atteindre le coeur, et les
jetez 2 mesure dans de Veau fraiche ; aprés cela vous les
remettez sur le feu, et jetez une poignée d’alun dans ean

ue vour faites bouillir ; lorsque vos poires sont assez ten-
3res r que la téte d’une épingle les péndire facilement,
vous les retirez,, les mettez refroidir dans de nouvelle ean
fraiche et les égouttes.

Vous clarifiez dusucre et le mettez au petit lissé ; ou hien
$i vous en avez de cuit & la nappe , vous le rétablissez an
petitlissé, en mettant de Peau dedans. Lorsqu’il bout,vous

versez vos poircs et donnez au tout un houillon couvert;
vous Pécumez , le versez dans une terrine, et le laissez
vingt-quatre heures. Le lendemain vous retirez et égouttez
les poires, et remettez le sucre au petit lissé, en y ajoutant
un peu de sucre clarifié ; vous le versez sur les poires , et
faites la méme chose pendant les trois jours suivans , ayant
soin d’augmenter chaque fois le degré de cuisson du sucre
jusqu’a ce qu'il soit au grand perlé; alors vous y joignea
Yes poires et donnez au mélange un bouillon couvert, aprés
cela vous Pécume: et le mettez 2 Pétuve dans une terrine
pendant denx iours; puis vous égouitez les poires, et les
disposez en coffrets ou en boites, suivant votre volonté.

Noix confites.

Prenez des nolx vertesque vous pelerez assez légtrement

ur ne pas découvrir le blanc; mettez-les 2 mesure dans
F:an fraiche, puis sur le feu avec d’autre ean; quand elles
ont blanchi, vous les retirez du fen , les mettez dans de
nouvelle eau fraiche. .

Vous clarifiez le sucre et le mettes au lissé : vous le lais-
sez refroidir, retirez vos noix de Veau , les mettez dans une
terrine, et versez votre sucre dessus; vous faites la méme
opération trois jours de suite. Il faut observer de ne pas
Jaisser bouillir le sacre, lorsqu’on le met sur le feu % ces

trois foig différentes, et d’en retirer auparavant les noix
* #ans cela vous les feriez noircir. Vous faites cuire pendant
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cing jours de degré en degré, depuis le Lissé jusqu’au
perlé, toujours séparément des noix, et vous le versez des-

sus. Lorsque vous I'avez mis 2 chacune de ces cuissons, et
qu’il est refroidi, vous y ajoutez d chaque fois un peu de
sucre clarifi¢, parce que les noix, amesure qu’elles le pren-—
nent , lc font un peu diminuer : aprés la dernitre cuisson,

vous mettez votre mélange 4 'étuve pendantdonzeheures , .
ensuite vous ¢gouttez les noix et les disposez comme bon

vous semble, ‘

Oranges eonfites.

Prenez de belles oranges dont Pécorce soit épaisse; mar-
quez-leur quatre séparations sans que les quartiers se dé—
tachent ; vous les tournez ensuite , et les mettez 2 mesure
dans Yeau fraiche ; aprés vous les mettez dans de Peau
bouillante, ot vous les laissez jusqu’a ce que la téte d’'une
épingle y entre en ne pressant que légérement, puis vous
les mettez dans de Peau fraiche.

‘Vousavez du sucre clarifié et cuitau lissé, vous les faites
bouillir et y mettez vos oranges auxquelles vous donnez
quelques bouillons ; ensuite vous écumez le mélange et le
versez dans une terrine ; le lendemain vous égouttez les
fruits, donnez quelques bouillons A votre sucre et le versez.
sur les oranges; le troisitme jour, vous égouttez de méme,
mettez votre sucre i la nappe, etaprés y avoir jeté un peu
de sucre clarifié , vous y réunissez les oranges auxquelles
vous donnez un bouillon couvert, vous opérezde méme les

"deux jours suivans: le dernier jour, lorsque votre sucre est
au perlé, vous y méttez vos oranges, auxquelles vous don- -
nez trois ou quatre bouillons; cela fait , vous les mettez

‘deux joursa Iétiive et les disposez dans les boites.

, Citrons confits. - .-

Prenez des citrons qui aient 'écorce fort épaisse : cou-
pez-les par quartiers, et les mettez sur le feu avec de 'eau.

ur les blanchir; lorsqu’ils sont assez attendris pour que
Ja téte d’une épingle passe facilement®s travers en pressant
faiblement , vous les mettez dans de Peau fraiche ; vous.
prenez du sucre clarifié et cuit au lissé, et le mettez sur le
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feu ; lorsqu'il bout, vous y jetez vos quartiers de citrons ,
et apres leur avoir donné un bouillon couvert , vous les re-
tirez et les écumez. Le lendemain vous les retirez et les
égouttez , et mettez le sucre A la nappe ; vous y jettez les
citrons auxquels vous faites faire trois ou quatre bonillons;
vous'faites?a méme chose le troisidme et quatri¢me jour,
ayant soin d’ajouter chaque fois un peu de sucre clarifié,
et le cinquitme , vous faites cuire votre sucre au perlé ;
vous y mettez vos fruits, auxquels vous donnez un bouillon
couvert et les écumez, puis les mettez deux jours i Pé-
tuve et Pécumez. '
Si vous ne voulez pas vous en servir de suite, vous les
‘mettez dans des terrines , pour les glacer au besoin.

DES CONSERVES.,

- Conserve e Fleur d’Omngp.

Prenez deux livres de beau sucre et demi-livre de fleur
d’orange fraiche et épluchée. Fuites fondre le sucre dans
uantité d’eau suffisante , et écumez-le, puis y jetez lafleur
’orange. Faites cuirele sucre au petit cassé ; ensuite le re-
tirez et rémuez vite avec une spatule. Lorsque le mélange
‘commence 4 boursouffler, vous le versez dans des caisses
de papier, ou dans des moules. '

‘Conserves de Cerises..

Prenez deux livres de cerises sans noyanx, quatre onces
de groseilles rouges, et trois livres de sucre. Mettez les
fruits dans une bassine d’argent, sur un feu doux, tant
qu'ils soient réduits 3 une demi-livre, Pendant ce temps— -
Ja vous faites fondre le sucre et le faites cuireaugrand cassé
vous y jetez les fruits et remuez jusqu’a ce que le mélange
commence a boursouffler : alors vous versez dans des
caisses.”

Conserves de Groseilles.

' Prenez deux livres de groseilles rouges égrenées, et trois
livres de sucre.Mettez les groseilles surlefeu dans une bas-
sine d’argent, afin que la plus grande partie de Phumidité
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qu’clles contiennent s’évapore ; presses-les ensuite sur ut
tamis, pour en extraire la pulpe, que vous remettez des—
~ sécher sus le feu, en remuant toujours jusqw’a ce que vous
découvriez aisément le fond de la bassine : peudant ce
temps Ja faites foudre le sucre et le faites cuire an cassé 4
vous le versez sur les groseilles, et remuez assez bien ponr
les empécher de s’attacher & la bassine , vous la retivez du
feu en continuant de renruer jusqu’a ce que le mélange se
bonrsouflle : vous le versex alors dans des moules. .

"

v Conserves de Framboises.

Prenez ume livre de framboises , quatre ances de cerises
et une livre de sucre. Mettez vos fruits sur un feu trés-
doux dans une bassine d’argent, et aprés les avoir passés
au tamis de crin, prenez-en la pulpe, qui estrestée dans
le tamis , pour la faire dessécher : lorsqu’ils sont réduits
4 moitié , vous y vevsez le sucre cuit an grand cassé ; et re-
muez jusqu'd ce. qu'il blanchisse, et vous metiez ensuile
le mélunge dans des moules.

* Conserves des fleurs de Citront.

Prenez deux livres ae sucre ctsis onces de flenrs de ci~
tron , fraiches et épluchdées, taites fondre le sucre et le faites
cuire au petit cassé, jetez-y les fleurs , donnez wa bouillon -
au mélange , et remuez jusqw'a ce que le sucre se bow~
souffle , ensuite versez le mélange.

Conserves des quatre fruils.

_Prenez quatre. onces de fiaises , -autant de greseilles,
antant de cerises, autant.de framboises, et trois livres de
sucre. Pressez vosfruits etles passez dens un 1amis un pea
serré , vous en mettcz le jus dans une bassine sur un fea
doux , et remuez jusqu’h ce qu’il soit réduit d moitié; faites
fondre le sucre , Pécumez et le faites cuire au cassé. Veus
le retivez du fen pour y meuwre le jus des fruits : et le re-
mettant sor Je feu , vous donnez an mélanze un bouillon ,
le retivez dufeu , remuant toujours jusqu’s ee que le sucre
hoursoulfle : alors vous coules la maiitre daus.des caisses
~ ou moules. ) : -

i
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Conserves de ¥V ialeltes.

Prenez quatre onces de violettes de printemps , et deux
livres de sucre :"brisez la violette dans un mortier; votre
sucre élant au petit cassé vous le retirez da fen ety jetez
la pulpe de violette , ‘et vous leur faites prendre corps Pun
avec Uautre : quand le sucre commence & boursouffler ,
vous versez dans les caisses. R

. Conserves de Chocolat. .

* Prenez quatre onces de chocolat et deux livres de suere:
faites fondre le choeolat dans une quantité de sncre daritié:
suffisante pour qu’il soit bien liguide ; puis jetez-le dans
volre sucre cuit au petit cassé , remuez bien le mélange ,
et opérez eusnite comme ci- dessus, T

Conserves de Canelle.

Prenez quatre gros de canelle fine et devx livres de su-
cre., concassez votre canelle et Ja délayez dans un peu de
sucre clarifi¢ ou de sirop de guimauvc, jetez-la dans le
sucre cuit au petit cassé , remuez hien le mélange que vous
retirez du feu ; et quand le sucre blanchit, versez dans les
moules. C ’ )

Conserves aux Pistaches,

Prenez six onces de pistaches et deuyx livres de sucre
versez de J'ean bonillante sur les pistaches ; et quand la’
yean s'enleve aisément, jetcz-les sur un tamis , et versez
Sessus de Peau froide, vous les pelez., les coupez en mior-..
ceaux trés-minces , et les jetez dans le sucre cuit au petit
cassé : Vous procédez ensuite , comme il est prescrit pour’
{es autres conserves,

Conserves & Amandes douces grillées, .

Prenez six onces d'amandes douces etdeux liviesdé sucre.
Pelez et coupez les ainandes en petits filets , mettez-les an
four'sur du papier. Lorsqu’tlles seront ronssies , vous les
tirerez du four et les jeueres ensnite dans le sncre cuit au
petit cassé : puis vous procéderez comme ci-dessus.
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Les conserves d’amandes non grillées se font de la mé&nie
maniére, excepté que les filets ne se mettent point au four.

Conserves d’Epine-¥inette.

Prenez une livre et demie d’épine~vinette bien miire o
uue once de graine de fenouil en poudre , et deux livres
de sucre : égrenez Vépine-vinette , et la mettez dans un
bassin d’argent , oil vous jetez un peu d’eau; faites bouillir
le mélange jusqu’a ce que Pépine~vinette -soit crevée,
vous en exprimez le jus i travers un tamis ou un linge 4
nettoyez bien votre bassin : jetez-y la. décoction avec le
sucre cuit an cassé , donnez quelques bouillons ait mélange
jusqu’a gne le sucre soit au petit cassé , vous le retirez dut
fen et le remuez avec la spatule , et procédez pour le sur-
plus , comme il a éié dit. :

GATEAUX,

- Gdteaux de fleur dorange soufflés.

Pretez une demi-livre de fleur orange fraiche et éplu-
chée , et deux livre de beau sucre. Fouettez, dans un vase

séparé , un blanc d'ceuf avec un peu de sucre Ea’ssé au

tamis fin , jusqu’a ce qu'il forme une pate semblable a
du fromage & 1a créme. Faites fondre ensuite votre sucre
dans un potlon , et Vécumez ; lorsqu’il a bouilli un peu ,
jetez-y la fleur d’orange , et faites cuire le sucre au petit
cassé , retirez-le alors , et y mettez une demi-cuillerée de
Peeuf battu , remuez alors vivement avec une spatule au-
tour des parois du poélon , et vous vous arréterez lorsque
le sucre est monté: lorsqu'il est retombé , vous.remuez
de nouveau jusqua ce qu’il monte une seconde fois. Vous
versez alors dans des moules ou caisses de papier graissées
de bonne huile d’olive, et saupoudrées de sucre mis dans’
un tamis. Si vous voulez que la pate ou glace soit plus
blanche , ajoutez le jus d’'une moitié de citron. ~
Vops dounez une couleur jauned vos giteaux , au

moyen de deux gros de safian en poudre, et celle de rose.

avec un peu de carmin liquide ou en poudre; et ’on met
Pun ou Pautre et peu-a-peu dans le blanc d’ceuf, pendant
qu’on le bat. B
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Gdteaus en champignons d la fleur a’orange.

Aprds avoir opéré comme ci-devant, et frotté le moule
& champignons de bonne huile d’olive , vous y versez le
mélange au moment ot le sucre est monté pour la seconde
fois : un instant aprés, vous renversez le moule sur un
linge blanc , vous le dégraissez et en sépare? les deux par-
ties avec la pointe d’un couteau , vous posez le gateau suc
un tambour & champiguons qui doit étre décoré , soit en
carton découpé , soit en pasli(llages.

On colore ces giteaus. comme ceux 2 la fleur d’orange.

Gateaux de Frambroises.

Prenez demi-livre de frambroises qui soient séches, parce
que les fraiches graissent le sucre et 'empéchent de mon-
ter, et une livre et guatre onces de sacre. Pour cela cueil-
lez les framboises avant leur parfaite maturité, séchez-les
b Pétuve, et les brisez dans un mortier. Quand votre sucre
#st écumé et cuit au cassé, vous y jetez vos frambroises.

Ajoutez au mélange une demi-cuillerée de blanc detuf . -

batta ‘en créme , remuez le tout exactement , et aprés lui
avoir dooué un bouillon, versez dans les moules ou
caisses. ©

Giéteaux d' Anis.

Prenez deaux onces d’anis en poudre, autant de badiane
aussi en-poudre et deux livres de sucre, batiez un blanc
d’ceuf ,comme il a été dit ci-dessus , et quand le sucre est
cuit au petit cassé, vous y mettez vos anis et la badiane;
puis retirez du fea pour y mettre la pate , remuez jusqu’a
ce que le sucre soit monié une scconde fois, et verses dans
les caisses.

Gdteaux & Angélique.

Prenes quatre onces d’angélique en poudre et deux
livees de suore. Vous faites ces giteaux conime les pré-
oédens. .

27
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DES COMPOTES. .

-

Compote d’ Abricots: verts.:
+ Pelez légtrement des abricots verts , mettez-les sur e

feu dans une bassine avec de 'eau , et les y tenez jusqu’a
ce qw’ils soieqt tendres , vous les retirez alors et y jetez -

un peu d’eau ; quand ils sont un peu refroidis , remet-
tez les sar un feun léger sans les faire bouillir. Quand ils
seront reverdis,, poussez le feu pour qu’ils blanchissent
parfaitement , ce dont vous serez sir lorsque latéie d’une
épingle passera facilement au travers. Mettez - les alors
dans 'eau fraiche ; et lorsqu’ils sont refroidis , égouttez-
.les, Vous avez en méme temps, sur le feu, du sucre cla-
1ifié ; lorsqu’il bout , jetez- y les abricots , auxquels vous

donnez & petit feu une vingtaine de bouillons, vous les -

retirez et les laissez environ deux heures prendre le su-
cre ; apres cela vous les remettez sur le feu, et leur don-

‘nez une douzaine de bouillons , vous les retirez , les écu— -

mez et les laissez refroidir ; ensuite vous les égouttez et les
remettez dans un compotier : vous remettez le sucre cla-
rifié sur.le fen, dansle cas.ou il ne serait pas assez cuit ,
et.lui donnez e dégré de cuisson convenable , le retires
ensuite , vous exprimerez au~dessus le jus d’une orange ,
lui donnerez encore un bouillon, le passerez dans un linge
borsqu’il sera presque froid , et le verserez dans le com-
potier.

: C'otlnpotc d’amandes vertes. -
Elles se font de méme que celles d’abricots verts. -
Compote de Framboises.

Prenez les plus belles framboises , et qui ne soient pas
- brisées, en poids double de celui da sucre. Vous éplucE:c

le fruit et pendantce temps-la vous clarifiez le sucre et le
- faites cuire au petit boulé; cela fait , vous retirez la bas-
sineet y jetez les framboises , et mélez bien le tonten fai-

sant tourner Ja bassine , vous les laissez un moment, puis -
Jes remettes sur le feu pour leur donner un bouillon cou~'

)
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veit, vous les retirez ensuite , et lorsqi’elles sont refroia -
dies , vous les verscz dans des compotiers: :

Compote' de' Groseilles. -

Prenez du fruit le plus beau , et du sicre en poids pro~
ortionné. Egrenez vos groseilles et les lavez dans de
Feau ‘bien fraiche , égouttez-les ensuite sur un tamis , et
ayant , pendant ce temps-la , clarifié le sucre ; et Payant
fait cuire au petit boulé , procedez comme dans Varticle
ci-dessus. : ‘

Contpote de Cerises. .
* Prenez une livre de belles’ cerises ;coupez-leiir Ia moitié
de Ia queue, et passez—les aVeau fraiche ; mettez une demi-
livre de_sucre ou environ dans une poale , avec de I'eaun
pour le fondre ; faites-le bouillir jusqu’a te qu’il soit pres~
que en sirop et jetez vos cerises dedans , aprés les .avoie
faiL égoutter sur ua tamis ; faites-leur prendré a grandfen
une douzaine de bouillons ou environ, dtez-les ensuite de
dessus [e feu , écumer-Jes , et avec une cuillere ou du par

" pier vous en tirerez ’écume ; vous les laisserez refroidir ,
et vous les servirez dans un compotier.

Compote d'4 bricots.

+ Déans leur premitre nouveaité , on les emploie sans les
peler ; mais dans la suite,. vous les coupez et en dtez le
noyau : passez-les i I'cau sur le fen, comme pour ceux

ue Pon veut confire : quand ils montent au-dessus , et
qu’ils sout mollets , vous les tires et les faites rafraichir 5
ensuite vous les laissez égoutter, puis vous les mettez au
petit sucre clarifié, et vous leur laissez jeter trois ou quatre
bouillons : ayez soin_de les bien écumer. Si le sirop n’est
_point assez cuit , vous leur donnerez i part quatre ou cing
goui"ons, et vous le verserez sur le fiuit ; lorsque les abri-
cots seroht froids, vous les dresserez dans un compotier
pour les servir., : : -

Autre compote d«Abricots entiers.
« Prenez de beaux abricots bien jaunes et pas trop avancés
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dans eur maturité, 8tez-leur la queue et faites leur, avee
Ia pointe d’un couteau, une incision suffisante pour pou-
voir faire sortir les noyaux, et piquez-les avec une épingle
de chaque c61é de la queue ; mettez-les ensuite sur le feu
dans la quantité d’cau nécessaire pour les couvrir : fors—

welle est préte a bouillir, voyez s'ils sont assez ramollis :
3ans ce cas , jetez-les dans de Veau fraiche ; et '] en res-
1ait quelques-uns qui fussent un peu fermes,, vous les lais—
seriez dans la bassine jusqu’a ce qu'ils fossent anesi tendres
que les antres. Réunissez-les alors, et faites égoutier sur
une claie : pendant ce temps-li, vous avez bien darifié ,
écumé , et suffisamment cuit votre sucre, sur leq’nel vous

-versez un peu d’eau ; vous le mettez sur le feu , 8'il n’y est
pas ; et lorsqu’il bout , vous le retirez et mettez vos abri-
<ots dedans ; vous leur donnez quelques bouillons sur un
feu doux, et les laissez refroidir , puis vous les égouttez et -
les mettea dans des compotiers. .

Lorsqu’on veut faire une compote avec des abricots biea
wiirs, on s'abstient de les faire blanchir : on leur donne,
sur un feu doux, quelques bouillons dans le sucre cunit an
petit lissé, et on les pique par-tout pour que le suere les
pénttre. : -

Compotes de Prunes de Reine-Claude.

-+ Vous piquez des prunes avec divers coups d’épingle , et
yous les jetez 2 mesure dans de Vean; ensuite vous les
faites blanchir sur le feu dans d’autreeau : quandelles sont
moutées au—dessus , vous les tirez et les mettez prompre-
‘ment rafraichir. Vous les feres reverdir en les mettant sur
un petit feu et lescouvrant : prenezgarde qu’elles ne bouil-
lent,parcequ’elles deviendraient en marmelade. Dés qu’elles
seront bien vertes, vous les rafraichirez de nouveau, vous
les égoutterez, et vous les mettrez au pelit sucre, que voys
ferez chauffer et jeter deux bouillons senlement ; vousles
laisserez ainsi jusqu’au lendemain, ou jusqu’au soir, si
yous en avez hesoin ; alors vous les remetirez dans une
Eoéle‘, vous les laisserez bouillic jusqu’a ce qu’elles aient

ien pris sucre : vous voyez alors qwelles n’écument plus
ot qu'elles sons mollettes. ‘
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_ -~ Sivons w'en faites que pour nne fois, et que vous ayex
tfop de sirop, vous lui donnerez & part encore quelques
bouillons pour le faire diminuer, puis vous le verserez par-
dessus les prunes : vous en pouvez préparer davantage ,
que vous garderez de la sorte assez de temps.

Compotic de Reinettes blanches.

i Vous aurez six belles pommes de reinettes, que vous
_eouperez en'deux : aprés avoir levé la pelure, vous lés
wmettrez dans une terrineott il y a de I’eau et un jus de ci-
1ron , afin qu’elles conservent leur blancheur. Vous clari-
fierez une demi-livre de sucre : dés que P’écume est Stée ,
vous y mettez les moitiés de pommes ; ajoutez un jus de
citron dans le sucre , ayez soin de retourner les pommes ,
‘quand vous sentirez la z)urcheue entrer dedans, vous les
‘retiresez du sirop : passez le sirop au tamis de soie , et
faites-le réduire : vous le passez encore , ensuite vous le
'versez sur les pomimes : servez-les froides ou chaudes. $i
vous voulez les décorer , prenez la pelure d’une pomme
de calville rouge , et faites un dessin sur les moitiés.

Compote de Pommes entiéres.

+ Prenez sept belles pommes de reinettes ; avec un vide~
pommes , vous en dterez le coeur et la pelure; vous les
mettrezdansde I'eau et un'jus de citron ; clarifiez une demi-
livre de sucre, laissez votre sirop un peu long, fetez-y les -
pommes , faites-les cuire 2 petits bouillons , tatezles sou~
vent ; aussitot que les dents de la fourchette entreront de~
dans , retirez-les , et posez-les sur votre compotier : faites

.réduire votre sirop , et verscz-les sous les pommes.

Compote de Martin-sec.

* Ayez quinze poires de Martin-gec : crensez un peu la -
1éle, et racourcissez la queue, en la dégageant un peu de -
la poire ; clarifiez une demi-livre desucre ; alongez le sirop,
vons mettez Jes poires dedans , faites-les migeoter pendant
une bonue demi-heuse ; quand elles seront presque cuites,
laissez-los jeter quelques gros bouillons, retirez-les ensuite.
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de dessas le feu pour les dresser sur le compotier ; lorsque
le sivop gera assez réduit, vous le verserez sur les poires.

Compote de pommes farcies a@ Pabricot.

+ Prenez dix belles pommes de reinette bien formes ‘et
saines, et avece le vide-pommes, instrumentassez semblable
2 une cuillere & café, mais plus long, vous retirez la plus
grande partic de la pulpe de vos pommes, en enfongant
Vinstrument de la queue & la téte, en observant cependant
queles pommesdoivent encore conserver de la consistance ;
aprés cela, vous pelez vos pommes et les mettez 3 mesure
dans I'eau fraiche , vous les égouttez , les posez dans une’
bassine ot est votre sucre avec de I'eau, et mettez le tout
sur Je feu ; quand les pommes sont assez ramollies , vous
les retirez avec précaution de Ja bassine et Jes rangez dans
les compotiers. Cela fait, vous prenez de la marmelade
d’abricots, que vous introduisez gan_s chaque pomme ; et
lorsqu’elles en sont toutes farcies, vous prenez des zestes
. de citron trés—minces , avec lesquels vous formez des ronds
qui vous servent i couvrirles trous que vous avez fausavee
le vide-pommes. Vous avez , dans I'intervalle, clarilié votre
sucre, et 'avez fait cuireau petitlissé , et lorsqu’il est assez
refroidi, vous le versez sur les pommes dans les compo=
tiers, o )

bompo!e de Bon-chrétien.

. » Prener cinq belles poires de bon-chrétien , coupez {es
en deux, dtez-en e cocur,jetez-les dans Peau froide ,
~vous Jes faites blanchir , vous les pelez et vous les mettoz
dans de Pean et du citron pour les conserver blanches ;
apros cela faites-les cuire dans le sirop , ajoutez-y un jus
de citron, vous lesdressez sur le compotier ; faites réduire
Je sirop, s'il est trop long. Le Doyenné, le $aint-Germain
¢l augres se préparcnt de méme. i

Compote de Rousselet,

+ Faites blanchir quinze poires de rousselet; pour cela
vous emploierez le méme procédé q}u’aux précédentes ;
vous les pelez ct vous coupez un pea la queue, mettez=les

. Digitized by Goog[e



~ vous Pégouttez bien sur un Linge

OFFICE. ‘423

dans un sirop un-peu long ; lorsqu’elles seront cnites, vons
lesarrangerez dans le compotier ; faites réduire le sirop s'il
est nécessaire. ‘ -

Compote de Catillard.

Ayez cinq poires de catillard, coupez-les par moitiés ,
dtez—en le cceur et la pelure , vous les metirez dans une
petite marmite de cuivre étamée nouvellement ; ajoutez-
y plein une cuillére & pot de sirop , et plein quatre autres
d’eau ; faites-les migeoter pendant deux heurcs, davantage
si elles n’étaient pas cuites ; lorsquelles sont bien i leur de-
gré de cuisson nécessaire, vous les dressez sur un compo-
tier ; faites réduire le sirop s'il est trop long, et versez-le
sur vos poires; elles seront rouges naturellement sans rien
y mettre : quelques personnes y emploient moiiié vin
rouge, de eau et dusirop. <

Compolede Poires grillées.

.Si vous avez une compote de lioires qni ait déja servi,

lanc , vous mettez plein
cinq cuilleres a bouche de sucre en poudre dans le fond
d’une poéle ou d’'un poélon , vous acrangez les poires par—
dessus , posez-les sur le fea ; dés que le fond de la poéle:
aura pris une couleur un peu foncée , vous la retirez du
eu, et vous mettez les poires sur un compotier et du sirop
lessous.

. Compote de Perjus.

Prenez quatre livres de beau verjus et deux livres de
- sire; fendez-le verjus par c6té pour en extraire les grains,
amoyen d'un cure-dent arrondi par le bout, et jetez &
mure les grains dans de Pean fraiche. Faites bouillir de
Y& dans une bassine d’argent, et jetez-y leverjus, retirez.
la ssine des qu'il monte, et couvrez-la d’un linge ; lors—
quie verjus est refroidi, remettez-le migeoter sur un feu
trédoux, ayant soin de Pempécher de bouillir 5 Yorsqu'il
esten reverdi, vous I'égonttez; pendant ce temps-la ,
vouyez clarifi¢ le sucre et Vavez fait cuire au lissé ; alors
xou: mettez le verjus, que vous retirez aprés quelques
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houillons, et Pécumez ; lorsque le mélange est mefroidi,
vous le passez et metiez le fruit dans des compotiers. Vous

donnez encore quelques bouillons au sucre , vous 'écumes
et le versez ensuite sur le verjus.

Compote de Coins.

Prenez six coins, vous les coupez en deux , et vous en
btez les coeurs ; faites—les blanchir comme les poires de bon-
chrétien, enlevez Ja pelure, mettez ensuite du sirop clair

dans une poéle, avec un jus de citron ; laissez achever, de
" cuire les coins, arrangez-les dans le compotier, et versez
dessus un sirop un peu épais. :

Compolte de Péches.

Prenez six belles péches, mettez-les dans une bassine
ou poéle remplie aux trois—quarts d’eau bouillante ; don—
nez-leur cing ou six bouillons; tatez si la peaun s’en va fa—
cilement ; dans ce cas, mettezles un moment dans Veau
fraiche, et pelez-les; ensuite fendez-les en deux, et enle-
vez le noyau; faites du sirop dans Ia poéle , et y mettez les
moitiés de péches, donnez-leur eusuite quelques bouiltons;
vous les retirez, les laissez refroidir, eﬂes mettez dans le
compotier : si votre sirop est trop clair, vous lui donuez
encore quelques bouillons, le laissez refroidir, et le versez

surles péches.

Corr;pote &’ Oranges.

+ Prenez de belles oranges, tournez-les avec propreté |
coupez-les par quartiers, et dtez les pepins : mettez-les
a mesure dans ’eau fraiche, puis faites-les blanchir sur le
.feu, avec une suffisante quantité d’ean. Lorsqu’elles vous
paraissent asses tendres , mettez-les encore dans 'eaun frd-
che: pendant ce temps vous avez préparé du sucre au petit
lissé ; mettez-y vos oranges , et apres quelques bouillons ,
vous les retirez et les laissez refroidir:vous mettez une fois

Ia bassine sur le feu , vous donnez quelques bouillons, et -

laiscez refroidir. Vous retirez alors vos péches du sirop, et
les mettez dans vos compotiers ; vous dounez encore quel-
ques bouillons au sirop , le- retirez lorsqu’il vous parait
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avoir assez de"consistance, et le versex str vos fruits lors-
qu'il est refroidi.

DES MARMELADES.

, Marmelade d’ Abricots.

Si vous employez quarante livres d’abricots, faites cla-
rifier trente livres de sucre:quand il seraa la grande nappe,
vous y mettrez les abricots coupés en petits morceaux :
laissez cuire la marmelade jusqu’a ce qu’elle tombe liée ; en
en mettant sur une écumoire , ou bien en en plagant entre
Jes doigts, elle doit étre collante ; enlevez, si vous voulez,
la peau des abricots pour que vos confitures soient plus
nettes; lorsque la marmelade aura jeté des bouillons dans
le sucre pendant un quart-d’heure , vous la passerez dans
un tamis de crin , vous la remettrez dans votre poéle, et
lui donnerez le degré de cuisson qui est expliqué ci-dessus:
lorsque les coufitures seront dans des pots, vous les lais-
serez_refroidir; vous couperez des ronds de papier de la

andeur de Vintérieur de vos pots ; vous les tremperez

ns 'eau de vie, et vous les appliquerez sur les confitu-

* res, puis vousles couvrirez d’un papier que vous ficellerez.

La prune de reine-claude se fait de méme.
Marmelade de Péches. ,

. Prenez quatre livres de sucre et sept livres de péches
hien miires ; vous Otez les noyaux et mettez les péches
dans une passoire ot vous les écrasez ensuite ; vous mettes
la pulpe surlefeu, et peu de tempsaprés vous y jetez votre
sucre que vous avez auparavant clarifié et fait cuire a Ja
plume; vous donnez an mélange quelques bouillons , et
mettez Ja marmelade dans des pots.

Marmelade de Coin.s.

Prenez des coins bien miirs et 'un beau jaune, pelez—
les et en dtez le coeur ; vous les mettez sur le feu avec une
quaniité d’ean suffisante, jusqu’a ce qu'ils soient amollis ;
vous les retirez alors , les laissez égoutter sur un tamis , ez
vous les écrasez dessus pour en extraire la pulpe ; vous pes
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sez cette pulpe , la versez dans une égale quantité de sucre
cuit au petit cassé , et remuez ce mélange sur le feu. Lors—
vYen en prenant sur écumoire et en laissant tomber , il
g)lrmera une espece de gelée, vous jugerez que votte mar-
melade est bien faite, et la mettez dans des pots.

Marmelade de Poires de Rousselet.

Prenez six livres de poires de rousselet et quatre livres

- de sucre ; mettez les poires de rousselet avec un peu d’ean

sur le feu, pour les attendrir ; vous les pelez ensnite et les
couper par quartiers pour en extraire les pepins ct toutes
les parties pierreuses. Il faut 3 mesure les jeter dans de 'eau
fiaiche , et les mettre apres sur le feu ; quand elles sont
suffisamment tendres , vous les retirez et les versez sur
un tamis, les y écrasez et faites passer la pulpe a tra-
vers, ayant soin de tenir dessous une terrine pour la re—
cevoir ; apres cela vous prenez votre sucre que vous avex
clarifié et fait cuire au petit cassé , et le versez sur votre
pulpe de poires ; vous mettez le mélange sur le feu et re-
muez avec la spatule, jusqu’a ce qu'il ait acquis une con-
sistance exacte; alors vous retirez du feu, et versez dans
des pots. '

JlIarrInglade de fleurs d'urange.

Preuez.une livre de belle fleur'@orange et deux livres de_
sucre ; Otez-en les étamines , et jetez & mesure les fleurs

dans une bassine o1 vous avez une quantité d’eau suffisante;

lorsqu’elles sont toutesdans la bassine, vous exprimez des~
susle jus d’un fort citron ou de deux moyens ; vous mettez
sut le feu ce mélange , et le remuez constamment avec la
spatule; lorsque la fleur d’orange fléchit sousle doigt, vous
laretirez, la mettez sur un tamis, et I'y arrosez avecde ean
fraiche, jusqu’a ¢e qu'elle soit complitement froide, alors
vous Ja mettez dans un mortier ol vous la pilez jusqu’a ce
qu'elle forme en quelque sorte une pate; vous versezcg:essus
votre sucre cuit au boulet , et donnez guelques bouillons &
ce mélange ; pour lors vous le retirez et y incorporez une
livre de gelée de pommes que vous y faites dissoudre. en

.
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yemuant comme il faut. Cela fait, vous retivez votre mar-
melade et la metiez dans des pots. : :

Marmelade de Piolette.

Prenez trois livres de violette épluchée et quatre livres
de sucre: mettez la violette dans unmortier, et I'y contuse¥.
exactement ; dans le méme temps , vous préparez votre

“sucre ; lorsqu'il est cuit au gros boulé, vous le versez surles
fleurs ; délayez le mélange et y ajoutez une ou deux livres
de marmelade de pommes : vous incorporez bien le tout
en‘remuant exactement ; vous lui donnez quelques bonil-
lons; retirez du feu, et versez la marmelade dans des pots.

1

marmelade de Prunes de Reine~claude.

Prenez six livres de fruit etquatre livres de sucre; faites
ensorte que vos prunes soient bien miires; otez — en les
noyaux et mettez-les 3 mesure dans une terrine, puis les
versez dans une passoire, ol vous les écrasez avec le pilon
dc bois au-dessus d’un vase qui en regoit la pulpe , que
vous mettez ensuite sur l¢ feu pour en enlever Phumidité,
et la remuez avec la s atu‘ie ou Vécumoire. Cela fait , vous
ajoutez lc sucre clarifié et cuit an petit cassé , et vous lui
faites prendre corps avec la marmelade, en remuant avec
la spatule jusqu’a ee qu’elle ait pris’la consistance de la ge-
Yée : vous la retirez et la versez dans des pots. -

Lorsque les prunes ne sont point comlﬁétement miires,
vous leur donnez quelques bouillons, aprés en avoir 6té

Jes noyaux, vous les lissez ensuite égoutter sur un tamis, -

puis les versez dans la (Pasmire au—dessus d’une terrine, les
-écrasez avec un pilon de bois, et procédez ensuite comme:
pour Jes pruncs bien mures,

Marmelade de airabelles.

Ayez soin que vos pruncs seient bien miires , vous leur
‘Otez los noyaux, et observez les mémes procédés que pour
‘Jes prunes de reine-claude , avec cette seule différence ,
‘que si vos mirabelles sont bien mires , vous n’employe,
“par livye de fruit qu'ane égale quantité de sucre, et que si

’
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elles ne le sont pas parfaitement , vous en mettez wn tamt
soit peu plus. ) v

Marmelade de Cerises.

- Prenez, encerises les plus belles, les plus'miires etlesplus
vermeilles que vous pouvez trouver, le double du poids du
sucre. Otez les queues et les ‘moyaux de cerises. Mettez
fruit dans une bassine sur un feu doux, afin d’en faire sor
tir Phumidité, ayez soin de remuer avecla spatule, jusqu’a
ce q'il soit réduit & moitié. Lorsque votre sucre est clari-
fié et cuit an petit cassé, vous y versez le fruit et remuez le
. mélange jusqu’a ce que vous voyez le fond de la bassine :
car alors vous étes siir que votre marmelade est bien cuite:
vous la retirez du feu et la versez dans des pots.

Marmelade de Framboises.

Prenez desframboises en poids double decelui du sucre;
passez les frambeises au tamis pour en extraire la pulpe
que vous mettez-dans une bassine sur le feu, jusqu'a ce
qu’elle soit réduite de moitié, ayant soin deremuer avecla
spatule. Vous versez vos fruits sur le sucre que vous avez
-auparavant clarifié et fait cuire au petit boulé , et vous re-~
muez exactement Je mélange avec la spatule , afin de l'in-
corporer commeil faut; ensuite vous le remettez sur le feu,
et lorsque vous lnj avez donué quelques bouillons, votre
marmgade est faite, et vous la versez dans des pots.

Marmelade & Epine-Vinette.

Prenez trois livres d’épine-vinette , autant de sucre et

" une livre d’eau, mettez ’eau dans une bassine d’argent on
de cuivre) ety égrenez Pépine-vinette que vous choisissez
bien mire, vous la mettez sur le feu , lui donnez quelques
bouillons, et écrasez sur un tamis, afin d’en extraire la
pulpe que vous remettez sur un feu doux jusqu’a ce que
Yhumidité en soit évaporée. Cela fait, si votre bassine est
de cuivre, vous versez la pulpe dans une terrine , pour
éviter que Pacide de ce froit n’agisse sur le caivre; go an
contraire votre bassine est d’argent, vous versez sur la

pulpe le sucre que vous avez pendant ce temps-la darifié
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&t enit au cassé, vous donnez ensuite quelques bouillons au
mélange que vous remuez bien avec la spatule, et versez la

marmelade dans des pots. ( 7. Marmelade de verjus ci~
dessous.)

Marmelade de Perjus:

Prenet six livres de verjus et cing livres de sucre, égre-
nez le verjus et le mettez tians uoe bassine sur le feu, aves
wne quantité d’eau suffisante pourle faire blanchir. Quand
les grains monient au-dessus de Peau et se gonflent , ajou-
tez-y le jus d’un citron, retirez la bassine de dessus lefeu, -
et convrez-la, et la laissez sur des cendres chaudes jusqu’a
¢e que le verjus soit parfaitement reverdi, Alors vous le
mettez dans une terrine ol vous le laissez refroidir, ensuite
Pécrasez dans un tamis au travers duquel vous faites passer
la pulpe que vous remettez sur un fen doux pour en faire
sortir Yhumidité. Celafait, vous versez encore le verjus(si
la bassine est de cuivre ), dans une terrine , ajoutez-
y le sucre que vous avez clarifié et cuit an cassé , en re-
muant exactement avec la spatule. Vous remestea le tout
sur un feu dous , vemuez toujours et I’y tenez jusqu’a
ce que vous vous apperceviez que la marmelade s'étend
sur la spatule et tombe en gelée ; alors vous la versez dans
des pots. ’
otz. De quelque matitre qué soit Ja bassine dans la-

uclle vous faites la préparation des deux marmelades ci-

essus, il esttoujours plus prudent de verser les fruits dans
un vase de terre , lorsqu’il fautles laisser refroidir.

DES GELEES, _
Gelée de Groseilles frantboisées.

Prenez une quantité quelconque de belles groseilles
rouges avec un quart de blanches. Ajoutez-y le demi-quart
de framboises : mettez le tout dans une bassine sur le feu
avec un grand verre d’eau pour les empécher de s’attacher
au fond etde briller, et remuez-les avec la spatule ; lors-
qu’elles sont bien crevées et ont tait quelques bouillons ,
.vous les retirez et les passez daus un tamis que vous tenez

Digitized by Google



430 : OFFICE.

au-dessus des terrines, et les laissez égontter pendant trots
ou quaue heures ; alors vous jetez le marc et passez le jus
ala manche ; puis aprés Pavoir mesuré, vous verscz dessus
une égale quantité de sucre que vous avez clarifié et fais
cuire 2u cassé , vous remettez le mélange sur le feu en re-
muant bien avec I'écumoire, Lorsqu’il monte, vous trem-
pez Pécunmoire daps la bassine , ce qui empéche le jus de
s’élever au-dessus des bords. Votre gelée scra faite, lors+
qv’en Pétendant sur écumoire , elle formera ce qu’on ap-
pelle la nappe : vous la retirez alors du feu etla versez
dans des pots. Lorsqu’elle est refroidie,, vous découpez du
~ papier blanc dans la dimension de Pouverture de vos pots;
vous le trempez dans de bonne cau-de-vie, 'appliquez sur
votre gelée , e1 recouvrez ensuite vos pots d’un double pa-
pier blane. - ‘ '
' Gelée & Epine-¥inette. :
Prenez de 'épine-vinette bien miire , en poids quelcon~
que, et égrénez-la. Vous prenez en sucre les deux tiers du
poids de votre fruit avant d’éwre égrené. Vous le faites
cuire au perlé, et y meutez Pépine-vinette; aprés avoir
donné au mélange quelques bouillons , vous le versez dans
un tamis de soie au-dessus d’une terrine, et le pressez avec
ume spatule pour faire sortir le suc de Pépine-vinette ; en-
suite vousla remettezsurle feu , et lorsque vous vons aper-
cevez qu'elle forme Ja pappe , vous la retirez et la versez.
dans des pots.

"‘Gelée de Coins.

Prenezdes coins bien jaunes et quin’aient pas cependant

atteint leur parfaite maturité, Otez-leur le duvet qui en
couvre la surface, coupez-les par quarticrs , et enlevez les
pepins , mettezles ensuite dans une bassine sur le fen avec
de Pean, en guantité seulement suffisante pour qu'’ils puis-
sent tremper. Lorsqu’ils sont bien cuits, vousles mettez
dans un tamis au-dessus d’unc terrine , et les pressez tant
soit peu ; apres cela vous passez la liqueur i Ja mancbe et
la mesurez : pendant ce temps-la, vous avez clarifié ct fait
cuire au eassé une égale quantité de sucre , vous le retivez.
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du feu pour y verser la décoction , et vous remuez le mé-
lange avec Pécumoire ; ensuile vous le remettez sur le feu,
et lorsqu’il s’étend le long de Pécumoire, et qu’en tombant
il forme la nappe , c’est une preuve que votre gelée est
faite, vous.la retirez du feu , et lorsqu’elle est refroidie ,
vous la versez dans des pots.

.

Gelée de Pommes.

Prenez de belles pommes de reinettes , coupez-les par
quartiers, pelez-les, et enlevez-leur les pépins avecle
eceur , sans cela la couleur de votregelée ne serait pas aussi
brillante, mettez-les dans une bassine sur le feu, avec une-

uantité d’eau suffisante pour qu’elles puissent y baigner
3 Paise. Quand vos fruits sont en marmelade, retirez-les
de dessus le feu, et versez - les dans un tamis bien
proprement nettoyé , et placé sur une terrine qui doit
recevoir la décoction que vous passez ensuite dans une
manche neuve; aprés avoir mesuré votre liqueur, vous.
prenez une égale quantité de sucre clarifié et cuit au’
cassé o et vous les réunissez, ayant soin de remuer le
mélange avec 'écumoire , pour Pempécher de monter par-
dessus les bords de la bassine , ce & quoi il est sujet: et
lorsque votre liqueur forme la nappe, vous la retirez
du feu et la versez dans des pots que vous ne couvrez que
le lendemain.

Gelée de Roses.

1l v’y a de différence entre cette gelée et celle de pom-
.mes, qu’en ce que celle-ci est colorée avec un peu de tein-
ture ctlle cochenille faite avec de ’eau double de rose , et
que vous ajoutez & Ja décoction des pommes. Vous les
faites d’abord I’une et Vautre de la méme maniére , mais
lorsque votre mélange est cuit 4 la nappe, vous y ajoutez
un'demi-verre de rose double , et aprés lui avoir donné
un bouillon , vous le retirez de dessus le feu et le versez
dans des pots, - '
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DES CONFITURES,
Confitures de Groseilles. '

Prener de belles groseilles rouges en guantité quelcon-
que, qu’il y en aitun quart de blanches, égrenez-les pour
que le bois de Ja rafle ne donne pas d’icreté au jus , met—

tez-les dans une poéle avec un verre d’eau : quand efles

auront jeté trxelques bouillons , et que vous vous aper—
esvrez qu'elles sont crevées, vous les mettrez dans un
wamis de crin, vous passerez le‘jus une seconde fois sur
le marc, afin-qu’il soit bien clair, et vous le foulerez pour
en extraire tout le liquide. Si vous avez trente livres de

- fruit, vous ferez clanfier trente livre de sucre; ( Foyes

Sucre clarifié ) vous le ferez ensuite cuire au cassé; ( Foy.
aussi Sucre au cassé ) vous verserez le jus sur le sucre ,
faites-le bouillir un.quart d’heare : aprés 'avoir bien écu~
mé,, vous le verserex dans des pote.

Vous pouvez anssi mettre le jus de groseilles sur le
few , @ y ajouter le sucre em pierre , vous laissez bien écu~
«mer les confitures ; vous en mettez quelques gouttes

sur une assiette , et vous voyez , en la penchant ., st

la confiture se congele : vous pouvez alors employer seu-
lement trois quarterons de sucre par livve de fruity

mais il faut faire enire davantage les confitures: et st 1’on-

voulait se servir de cassonade, il faudrait de toute riguenr
1a clarifier- .

confitures de Cerises.

Vous oterez les quenes et les noyaux des cerises, vous
metteez unc livre de sucre pour une~livre de cerises,
vous les mélerez : quand le sucre sera & son dégré de
cuisson , vous aurez hien soin de les écumer ; Jaissez-

les un peu refroidir dans votre bassine avant de les mettre

daas les pots.
Raisinet. ’
Vous égrenez du raisin , et vous mettez los grains dané

vn chaudron , faites-lui jeter queiques bouillons , eu
le remuant bien avec une spatule ; lorsque les grains se~

'
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_ront bien crevés, vous passercz le jus 2 travers un tamis
de crin , vous le verserez de nouveau dans le chandron :
quand il bouillira , vous y mettrez les fruits épluchés et
coupés en quartiers. Il faut donner une cuisson a chaque
fruit , dest-d~dire, les wettre s part; dis qu'ils auront
leté quelques bouillons , vous les retirerez , ei vous les
aisserez égoutter : ayez soin que les fruits soient cuits
ferme , écumez bien yotre réduction : faites réduire le jus
a un quart , cest-a-dire que de la towalité il me doit en
rester gu’un quart : vous y mettez vos fruits, vous les re~
muez bien avec uue spatunle sans quitter : lorsque vous
verrez que le raisinet épaissira , mettez-en un pen sur une
assiette ; si vous voyez qu’il se congle, retirez le chaudron
de dessus le feu ; laissez reposer un instant le raisinet , et
vous Parrangeérez dans vos pots, vous les placerez dans un
four iitde jusqu’au lendemain, vous trempeiez un rond
de papier dans I'eap-dé-vie', et vous les conviivez d'un
autre papicr ; vous mettrez de la- ficelle a Pentour : vous
placerez le raisinet dans un endroit sec. :

DES FRUITS A L'EAU-DE-VIE.
‘o . Abricots a Vean-de-vie.

Choisissez des abricots qui ne soient pas -tout-a-faic
miirs, vous les mettez dans une pocle avec de Peau froide;
vous les posez ensnite sur le feu : dvs que Vean fi¢mira,
et que les abricots monterout dessus , vaus les reorerez
soignensement avec une écmnoite , et vous les jeitevez dans
Yeau froide , 4 laquelle vons laisserez encore jeter un bouil-
lon; vous les ferez rafraichir ;- ensvite vous les mettrez
égoutter sur un tamis. Sur douze livres de fruits, vous
clarifierez trois livies de sucre; quand i) sera~cuit an perlé,
vous y metirez les abricots , vous Jeur ferez jeter cing on
six bouillons , vous des vetirerez ‘du sirop -, et les ferez
égoutter : guand ils seront froids , vous les-mettrez , sans
les endommager, dans nn bocal. Si votre sucre n’est pas
assez 1éduit , vous lui ferez jeter quelques bounillons; dis
que vous verres que le sirop perleva , vous: le retreres
du feu , et vous en dterez ’écume ; vous y verserez neuf

28"
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fimes de bonne eau-de-vie a vingt-deux dégrés, Quand -

e sirop sera bien li¢ avec I'eau-de-vie , vous le verserez
sur vos abricots, vous mettrez un bouchon de liége sur le
bocal , et le couvrirez d’un parchemin mouillé , puis le
ficellerez,

On peut aussi faire des péchesa Pean-de-vie par le méme _
{:rocédé » en ayaot soin de leur enlever Je duvet.avec un.
inge propre, de les piquer jusqu’au noyau avec une grosse

épingle , etde les metire 3 mesure dans de I’eau fraiche.

Cerises @ Peau-de-vie.

Prenez des cerises belles, bien saines et pas trop miires;
vous leur coupes la queue 3 moiti¢, et vous les mettez
dans un bocal avec quelques clous de girofle, et un peu de
bois de canelle ; vous faites clarifier un gunarteron de sucre
pour une livre de cerises et une pinte d’eau-de-vie. Lors-
que le sucre est au cassé , vous versez dessus de I'eau-de-
vie & vingt-deux degrés , vous méléz le sirop avec Veau-
de-vie : quand il est froid , vous le versez sur les cerises ,
puis bouches-les avec le méme soin que vous avez pris
pour les abricots ci-dessus.

Reine-Claudes & Peau-de-vie.

Prenez douze livres de belles reine-claudes , suffisam-
ment grosses , sans &tre colorées et pas avancées dans leur
maturité ; pourva qu’elles soient ce que Pon appelle tour-
nées , elles seront bonnes , et qnatrecﬂivres de sucre. Cou-
pez-leur la moitié de la queue, et les piquez ; puis met—
tez-les sur le feu dans de Peau , en observant qu’il y en
ait uve assez grande quantité pour quelles y baignent &
Yaise ; vous remuez de temps en temps et légérement avec
la spatule ; et lorsque Veau est trop chaude pour pouvoir
y tenir le doigt, retirez la bassine du feu , et y jetez une
poigoée de sel, ou bien un verre de vinaigre avec, si vous
voulez, une poignée d’épimard ; couvrez le tout et le lais—
sez refroidir pendant vingt-quatre heures.

Le lendemain vous les remettez pendant deux ou trois
heures sur uu feu trés-doux , en remuant de temps en temps
avec la spatule , ayant soin de ne pas briser les fiuits, et
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@’entretenir Peau assez chaude pour quel’on ait de la peine
3 tenir le doigt dedans ; lorsque les reine-claudes sont par-
faiternent reverdies, vous rendez votre feu plus vif] et vous
le retirez quand elles montent sur l‘eau , parce que c’est
une preuve qu’'elles sont suffisamment blanchies ; vous
pouvez dailleurs vous en assurer, en essayant si elles flé~
chissent sous le doigt ; alors vous jetez Peau chaude, que
vous remplacez avec de la froide.

En méme tems que vous avez clarifié votre sucre , et
apres Pavoir fait cuire au petit lissé, vous le versez sur les
prunes, que vous laissez reposer vingt-quatre heures, afin
qu’elles se pénetrent de sucre. Au bout de ce tems, vous
les retirez cfu sucre et les ézouttez j puis vous faites cuire
le sucre 2 la nappe, et donnez un bouillon couvert aux
reines-claudes.

Le troisiéme jour , vous faites encore la méme opéra=
tion ; vous faites cuire le sucre  la grande nappe : mettez
dedans les reine~claudes , les y faites frissonner un mo-
ment , puis versez le mélange dant des terrines.

Le quatriéme jour, vous égouttez vos fruits et les met~
tez dans des bocaux ; vous faites cuire le sucre a la uappe,
et quand il est refroidi, vous versez dessus de bonne eau-
de-vie & vingt-deux degrés, en quantité égale aux trois—
quarts de celle du sirop. Vous mélez bieu le tout et lo
passez A la manche. Cela fait, vous le versez dansdes bo-
taux, que vous avez soin de tenir bien bouchés. .

Mirabelles ¢ Veau-de-vie.

Prenez douze livres de belles mirabelles et trois livres
.sucre; gue vos prunes soient jaunes sans étre mires *
iquez-les, et mettez-les d’abord & mesure dans de Peau
¥ra‘iche, «etensuite sur le feu ; faites bouillir 'eau,, et quand
elles montent, vous les prenez doucement avec Pécwmoire,
et les jetez dans une terrine qui contient.de Vean fraiche.
Pendant ce tems, vous avez clarifié le sucre et Vaves fait
- cuire au petit lissé ; vous les mettez dans le sucrg, et vous
leur donnez un bouillon. Vous procédez de la mém ema-
niere les deux jours.suivaps, et le troisitme vous égouttes
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les prunes sur un tamis, et les mettez dans des bocaux.

Apres cela, vous remetiez votre sucre au feu ', ol vous le

fajtes cuire & la nappe; et lorsqu'il est refroidi, vous ver-

sez de bonne eau—ge—vie a.vingt-deux degrés, en quantité

égale aux treis-quarts de celle du sucre ; vous mélez bien

_ le tout en remuant, et le passez a la manche. Cela fait,
vous le versez sur les mirabelles , et bouchez bien exacie-

ment les bocaux que vous avez remplis. - -

. Oranges & Peau~de-yie.

Prenez de belles oranges ( celles de Portugal sont les™
meilleures ) ; tournez-les le plus promptement que vous
ourrez ; piquez-les dansle milieu, et mettez-les & mesure
ns D'eau fraiche; faites-les blanchir ensuite sur le feu ,
et mettez-les aprds dans de nouvelle eau fraiche. Vouscla-
rifiez du sucré en quantité convenable, et le faites cuirea
* la petite nappe ; lorsqu’il né bout lplus , et est cependant
encore trés—chaud , vegsezle sur les oranges, et donnez
au tout_un bouillon couvert. Vous faites la méme opéra—
tion les deux jours snivans, én commengant chaque fois
par faire cuire séparément le sucre 3 la petite nappe, ety
mettant ensuite les oranges , pour donner un bouillon au
mélange. Le troisitme jour, vous faites égoutter les oran-
ges et'les mettez dans des bocaux.
Vous donnez ensuite quelques bouillons 4 votre sucre,
et lorsqu'il est refroidi, vous opérez comme vous avez fait
-ci-dessus pour les mirabelles. - .

Poires de Beurré ddngleterre & Peau-de-vie.

Prencz de ‘bommes poires de beurré qui ne soient pas
trop avancées dans leur maturité. Mettez-les dans une bas—
sine sar le'feu, avec une suffisante quantité d’ean fraiche,
que vous faites migeoter sur ¢ feu sans la laisser bouillir.
Lorsque vos poires fléchissent aisément sous le doigt, vous
les retifez pour les mettre dans 1'eau fraiche’; vousles pe-
lez bien-exactement , et n’y laissez pas la moindre tache;
ensuite vous les piquez et les metter de nouveausur lefen
dans d’mitre edn’ dans Jaguelle vous expriméz le jus d’un
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citron , et que vous faites bouillir 2 grand feu. Lorsque
vos poires sont assez ramollies pour qu'une épingle les
traverse sans la moindre résistance y vous les retirez.avec
Pécumoire , en prenant garde de les briser , et les mettez
de nouveau dans 'eau fraiche. Pendant ce temps, vous
elarifiez votre sucre, et le faites cuire au lissé ; vous le ver-
sez bouillant sur vos poires, et vous laissez reposer le mé-
lange pendant vingt-quatre heures. Le lendemain , vous
égouttez vos poires, et remettez votre sucre au feu ; lors-
qu’il est cuii a la nappe, vons y mettez vos poires , aux—

elles vous donnez un bouillon. Le troisitme jour, vous:

aites la méme opération, puis vous égouttez vos poires et

les disposez dans des bocaux. Vous dounez encore quel-
ques bouillons au sucre, et Jorsqu’il est refroidi, vous ver—
sezde bonne eau-de-vie & vingt-deux degrés, en quanticé
égale aux trois-quarts de celle du sucre ; vous passez le mé-
lange a la manche , le versez sur les poires , et bouchcz
bien les bocaux. g .

On suit absolument les mémes s»rocédés lorsque Fon
veut faire des poires de rousselet A Peau-de—vie.

Maniére particuliére de préparer a Peau—da-vie les
péches ., les abricols o les reine-claudes  les mira—
belles et les poires.

Prenez une quantité quelconque de beaux fruits cueillis
avant leur parfaite maturite ; essuyez-en le duvet , piquez-
les et mettez-les & mesure dans de Peau fraiche ; vousles
mettez ensuite sur un feu modéré, quoiqu’il faille que
Yeau soit- constamment presque bouillante ; et lorsque
‘vous sentez qu'ils fléchissent sous les doigts, vous les jetez
dans de Peau fraiche. Ayez soin de ne les écraser, ni les
Lriser en les mettant dans Peau fraiche. Ceux qui le se~
rajent ne pourraient pas vous servir. Aprés avoir égoutté
cette premitre cau, vous en versez de nouvelle & deux re-
prises dans~Tespace d’un qnart—d’heure ; aprés cela vous

es égouttez et l¢s mettez dans des bocaux. "

Vous avez pris pendant ce tems-la une livre et demie
‘de sucre pour vingt-cing péches; ou la quantité équiva—

'
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Jante d'autres fruits. Vous Pavez clarifié et fait cuire 3 1a
nappe; vous le mesurez, et ajoutant une double quantité
d’eau-de—vie A vingt-deux degrés , vous mélangez le tout
et le laissez déposer dans un vase vernissé ; puis vous ver-
sez dans les bacaux on vos fruits sont préparés.

Si vous voulez que votre opération soit prompte , lors~ -

fuc vous avez bien remué le sucre et Peau-de-vie mélés
ensemble, yous passez a Ja manche et versez dans les bo-
£AUX, '

_ DES RATAFIAS.
Ratafiade Grenoble,oude Teisser.

Prenez quinze pintes de jus de merises , douze de bonne
eau-de-vie ; six livres de sucre , deux livres de feuilles de
cerises , trois gros de canelle fine et un gros de girofle } ou
de chaque en plus grande quantité , pourvu que vous ob-
serviez les proportions:

Vous avez a part une suffisante quantité de mérises, dont
vous supprimez les queues : vous séparez les noyaux que
vous concassez, et exprimez le jus i la presse, vous le
mélez avec votre sucre que vous avez fait fondre, et ver~
sez le tout dans un tonneau, vausy ajoutez Veau-de-vie,
la canclle, le girofle et les feuilles (L cerises , et vous lais-
sez déposer le mélange ; lorsqu'il est clair , vous le souti-
rez et le collez : au bout de 3ix a douze jours, vous pou-
vez le mettre en bouteilles.

Si vous voulez donuer plus de goiit & votre liqueur, vous
ajoutez aux doses ci-dessus une livre d’amandes de cerises,
d’abricots ou de péches.

Ratafia des quatre fruits.

Prenez trente livres de cerises, quinze livres de groi~
geilles , huit de framboises et six de cassis.

Otez les queues des cerises , exprimez a la presse le jus
de vos fruits réunis, et y mettez par pinte de jus cing ou
six_onces de sucre fondu; vous y ajontez autant de pintes
d’eau~de-vie que vous avez de jus de fuits, deux gros de
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girofle et un gros de macis ; lorsque la_liqueur est bien
reposée et éclaircie, vous la décantez et la mettez en bou-
tellles. - '

Raiafia de cassis. - ‘

* Prenez six pintes d’eau-de-vie A vingt-denx degrés, une
d’ean de rivitre, deux livres de cassis, trois de sucre con~
cassé , une livre de mérises , six onces de feuilles de cassis
et un grosde canelle on girofle.

Ecrasez les fruits et les feuilles, et concassez 1a canelle,
puis mettez infuser toutes ces substances dans de Peau-de-
vie pendant un mois, faites fondre le sucre dans I’eau,
décantez la liqueur , et lorsque le mélange est fait , vous
Ia filtrez et la mettez en bouteilles, ' .

* Ralafia de Groseilles. .

Prenez quatre pintes d’ean-de-vie, deux de jus de gro-
seilles , denx livres de sucre concassé , un gros de canelle.
aussi concassé , et un gros de girofle. :

Vous avez égrené vos groseilles avant de les mettre A la
presse pour en exprimer le jus,, vous avez rectifié 1'ean—
de-vie, en y ajoutant les aromates ; vous réunissez les
liqueurs et les laissez reposer pendant un mois : aprés ce.
- tems, vous décantez le mélange, y faites fondre le sucre
et filtrez le ratafia. '

Ratafia de Framboises.

Prenez huit pintes d’eau-de-vie, quatre de¢ jus de fram~
boises, une de jus de cerises et quatre livre de sucre. -

‘Lorsque vous avez fait fondre le sucre dans le jus des-
fruits , vous y ajoutez I'éau-de—vie, et laissez reposer le
mélange. Aussitét que la liqueur est claire, vous la décan~
tez , la filtrez et la mettez en bouteilles. -

" Ratafia de Ml.ires.

_ Prenez huit pintesa’eau-de-vie , nne d’eau de rividre ,
trois livres et demie de sucre, trois livres de mfires, demi-
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livre de groscilles rouges, autant de framboises , et demi—~
gros de maciy. R : . . '

* Aprés avoir égrené lesgroseilles, réunissez tousles fruits,
écrasez-les tous ensemble, et mettes-en le jus, ainsi que le
macis , infuser dans de Pean~de-vie pendant quinze a dix-
huii jours, Alors vous faites fondre }:ﬁ sucre dans la pinte
d’cau, vous décanter la liqueur, y mélez eau-de-vie, la
filurez et la mettez en bouteilles. :

Ratafia de Peches. = ©

Prenez veuf pintes d’cau—de-vie , quatre.de jus de pé-
ches, et quatre livres de sncre concassé, -

Vous avez choisi vas péches trbs—miires et les plus saines
possibles ; vous en Otez lés noyaux , les mettez:dans un
Yinge , et en exprimez le jus A la presse ; vous le mettez
ensuile avec I'ecau-de-vie dans un-vase,-olt vous le laissez
repuser cing . six semaines : alors vous décantez le mé-
lange et y faites fondre le sacre ; filirez le ratafia et-le
mettez en bouteilles. T ’

“* i’ Ratafia de-Coins, .

Prenez six pintes d’ean-de-vie , trois pintes de jus de
-£0ins , trois livres de sucre concassé,de canelle et degirofie
concassés, un gros de chaque. - . . .. . .. o .

Mettez vos aromates dans Peau-de vie pendant que vous
rapez vos coins ; laissez fermenter les rapures pendant
vingt-quatre heures , aprés cela mettez-les dans un linge
serré, et exprimez—en le ius  la presse.: ensuite vous mé—~
langez les ligueurs et los laissez reposer pendait trois se—
maines ou’ un mois. Vous 'décantez alors lé mélange ; y
faites foudre'le sucre et le dltx'cz. L .

* On ajonte souvent un peti de coriandre ou de macis aux
deux ardmates préce’@gns.. D
Ratafia de brou de Noix.

Prenez quatre-vingt noix vertes, quatre pintes d’egu—

de-vie ; deux livres de suc!x-e, girofle et-rxiuséadéfun gros

‘e chaque.

iy .t

- Digltized by Goog[e




OTFTICE. 441

i.-Vous choisissez des noix vertes et assez peu ‘avancées
- pour que Pépingle Yasse aisément & travers; vpus les pilez
et les mettez, avec les aromates, infuser dans Peau-de-vie
pendant deux mois.'Au bout de ce tems , vous mettez le
mélange sur un tamis de soie pour I’égontter ; vous faites
fondre Je sucre dans la liqueur, que vous laissez reposer de
nouveau pendant trois mois ! ce tems écoulé , vous Ja dé-
cantez et la filtrez. e :

"' Ratafia de Geniévre.

Prenez quatre pintes d’eau-de-vie, deux livresde sucre,
une livre d’eau de riviére, douze onces de baies de genie-
vre;.d’anis , de canelle, de coriandre et de girofle , un gros
de chaque. Concassez les graines et les aromatés , et met-
tez-les infuser dans I'eau~de—vie pendant trois semaines:
apres ce tems , vous passez le mélange & travers un tamis ;
~ous y ajoutez le sucre qne vouns.aves faitfondre dans I'eau
de riviere, ensuite vous filirez le ratafia.

Ratafia de Noyau..

.* Prenez quatre pintes.d’ean-de-vie, deux livres de sucre
concassé , une livre d’eau de riviere, une livre et quartd’a-
mandes d’abricots-on de. péches, un-gros de canelle ou gi-
xrofle. Vous aves soin que vos amandes, svient fraiches ; vous
Jeur enleves la peau’, les coneassez ef.les meitez dans un
yase de grés, avec la capelle, infuser pendant trois ou
quatre mois : alors vous passez au taxnisﬁxhélange y Al
quel vous ajoutez le sucre que vous avez. fait fondre dans
votre eau de rividre , ensuite vous filtrez la liqueur.
. e

Ratgfia de fleur dOrange.

Prenez huit pintes d’eau-de-vie, quatre livres de sucre
et une livie et demie de fleur d’orange , la plus blanche
possible : vous faites fondre le sucre dans la quantité d'eau
nécessaire, et vous y mettez votre fleur d’orange épluchée:
Yorsqu’clle a requ un bouillon, vous retirez le mélange du
feu , vous le laissez refroidir, puis le mettez dans ua vase
de gris , et y versez 'eau-de-vie; tencz le vase hermdi=

-
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quement fermé , et laissez infuser, pendant dix-huit on
wvingt jours : aprés cela, vous filtrez le ratafia.
On peut aussi faire ce ratafia a froid; mais il est bon
d’observer a ceux qui seraient tentés d’en faire 1’essai, qu'il
90 9 o AL A ’
est rare qu'il n’ait pas un goiit acre et assez désagréable.

Ratafia d@illet.

Prenez six pintes d’eau-de-vie , une pinte d’eau de ri-
vidre, trois livres de sucre, deux livres de pétale d’ceillets
rouges , et un grosde girofle. Aprés avoir séparéles onglets
de vos pétales d’ceillets , c’est—a—dire la partie inférieure,
et qui n’est pas de la méme: couleur , vous ne prenez que
la partie rouge que vous faites infuser dans Veau-de-vie
pendant deux mois : vous y avez mis votre girofle en mé-
me tems. Aprés cela vous passez le mélange a travers un
linge blanc que vous pressez ; vous versez dedans le sucre
que vous avez fait fondre dans votre ean de rivitre, ensuite
yous filtrez la liqueur et la mettez en bouteilles.

Ratafia & Angélique.

Prenez six pintes d’eau-de-vie, une pinte d’ean de ri-
vitre , trois livres de sucre,, deux onces de racines d’angé-
lique , autant de graine , du macis et du girofle un gros de
chaque. Vous aurez soin que vos racines soient arrachéesré-
cemment et qu’elles soient bien nowrries; vous les lavez et
Yes essuyez bien , vous les coupez par tranches , que vous
mettez., ainsi que la graine concassée et les aromates , in—
fuser dans de I'eau-de-vie pendant une vingtaine de jours;
apres cela vous passez au tamis le mélange , auquel vous
ajoutez le sucre fondu dans Peau de riviere : ensuite vous

Sltrez le ratafia.
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SERVICE.
Menu de vingt Couverts , un dormant.

Deux Potages.
Au Naturel, AuRiz, purée de Racines.
' Deux Relevés.
Pitce de Boeuf garnie. Brochet i Vindienne.
Dix Entrées.
Riz de Veau sautés. Citelettes de Vean pqnéaﬂt-
Filets de Volaille 3 In St,-Garat. cées, sauce aux tomates.
8auté de filets de Perdreaux rou- Sauté de Cotelettes d'
ges. Poulets ala Cluev#ier.
Queuelles au consommé. Sauté de filets de Merlans,
Petites bouchel. Carpe farcie , sauce italiepne,
Deux Plats de Ré¢.
Upe poularde dit Mans, Cinq Bécassines.
Deux Flans.
Un gros Biscuit. ‘ Un 'Bu.inon de petit Giteanx,
Huit Entremets.
Gelée d'Oranges. Chicorée a la crﬁme'.
Gelée de Marasquin. Cardons A I'espagnole,
Génoise. Choux-fleurs , sauce brune.
Pets de Nones. Oignons glacéc.

Vingt-quatre assicttes de Dessert.

Menu de quarante Couverts , un dormant, -

Quatre Potages.
Au Vermicelle , & 1a purée de ra~ Aux Marrons.
cines. Crotites au pot gratinées,

_ A JaKusel,
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Pitce de Boeuf en surprise,
Saumon 4 la génoise.

SERVICE.

Quatre Relevés.

Jambon a la brache.
Dinde aux trufies,

Vingt-quatre Entrées.

Poularde en petit denil.
Sauté de filets de peydveaus. fumés.
Quenelle de volaille en consommé.
Aspic de poisson.
Petits Pites au Salpicon.
Mauviettes en croustades.
Atelets de.palais de Beeuf,
Sauté de filets de Brochets.
Pieds d’Agneau & la poalette.
Pigeons a la Gautier, sauce hel-
landaige.’ ' o

Blanguette aux traffes.
Pité-cbaud a la Financiére,

i Cailles au gratin,

o

s

Giteau monté,

o Qitati‘e grosses Piéces d’ Entromets.

Riz de Veau piqués glacés , sauce
a la glace. -
Tilets de lapereaux en gibelotte,

" Filets de soles 4 la mayounnaise.

Vol-au-vent de Turbot & la créme.

Perdreaux a 1a Périgueux. .

Filets de perdreaux rouges a ’écar~
late, a la gelée.

-Croguettes.

Filets d’Agnean piqués glacés ,
sauce espaguole,
Ailerons de Dindon au soleil.
‘hartrenie de tendroys de Veau.
Petites bouches.,

"Un Rocher. )
Carpe au bleu. * Un byisson.d'Ecrevissés. -~ ¢
Huit Plais dé Rbti.

Denx: Poulets de Canix. ** -
Longe de Veau de Poutoise.
Levrant, S
Trois Bécasses.

Créme & la Vanille renversée.
Gelée de Marasgnin, -
Petits pains a 1a Duchesse,
Marrons anx pistaches,
.Epinards a Panglaisé. " . -
Aspeiges , sauce a la portugaise,
Petites fives lides. S
Haricots verts aux fines herbes,

" 8ix Pigeons.

Quartier de Pré-salé.
Deux Lapereaux.
Un Faisan.

Seize Entremets.

Petits pots au Café vierge.
Gelée de Citron renversée.
Croyue-cn-houche.,

Petite pitisseric blauche.

Fetits pois.au beurre. _ .
Choux-fleurs , sauce brune,
Coucowmbres & Ja créme.

@ufs pochés aux truffes & Vaspie
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Menu de soixante Couverts.

Huit Potages,

* A laReine.
Au Hameau.
Aux petites Racines.
Au Lait 1ié.

‘

Bisque.
Nouilles,

" Vermicelle i la purée de navets.,

Aux Laitues.

Huit Relevés. D

Longe de Veau de Pontoise.
Carpe & Ja Chambord.

Oie aux racines.

Brochet a l'indienne.

. Quartier de Cochon an four.

Turbot, sance 4 la portugaise.
Piéce d’aloyan, :
Truite a la génoise. .,

Quarante-huit Entrées.

Dalle de Ssumon a la génnise.
Poularde & Ja Saint-Garat.
Vilets de Lapereau en castouches.
Petites noix de Veau glacées.
Cotelettes de Cailles,
Croquettes de palais de Beeuf.
Tendrons d’Agnean auw soleil.
Riz de Veau.  la pointe d’asperges.
Sauté de filets de Carpe aux cham-
pignons. : ‘
Esturgeon, sauce an vin de Maddre.
Petit- Vol-au-Vent gamt.
Aspic d’Amoutette.
Horly de Poulet., sauce aspic.
Langues d’Agneau en’ papillottes.
Pain de volaille garni.
Sauté de filets de Poularde au su-
préme.
Noix de Veau aux concombres.
Petits patés de rognons de volaille
a la Béchamelle.
Fricassée de Poulet froide & la ge-
lée.
Paté chaud de garnitures,
Pigeons Gautier au soleil,
— Avguille a 1a broche,
Purée a la turque,
Filets de sarcelle santés,
Filets de Brochet aux tomates,
Poulet & Yaspic chaud,

Perdreaux rouges a la Mauglas.
Cervelles ¢’ Agneauau vin dé Cliama

pagne. :
Cote%eues de Mauviettes. .

Bopdin de Faisan au fumé de gis
bier. . H

Ailerons de Dindon en haricot
vierge. . .

Quenelle de gibier au fumé réduit.

Croquettes de Morue fraiche. )

Filets de Merlans frits, sauce ita<
lienne. . .

Crofitons & la purée de gibier,

Paté chapd de Lapereau aux chame
pignons. . . o

Bigarrure, sauce & glace. .

Boudin de poularde pané grillé.

Foies gras aux trufles.

Cotclettes de Veaa a la drue,

Sauté de filets de Perdreaux rou=
ges.

-Salinis de Bécassines.

Rouges-Gorges en croustades.

Vol-au-Vent de Macédaine.

Casserolée au riz de cuisses de La-
pereaux.

Cabilland ala créme.

Aiguillettes de cenards & la biga-
rade,

Grives ¢n caisse.
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Huit grosses picces de relevés.

Dinde aux truffes. Jambon.
Galantine décprée. Rot de Bif d’Agneau.
Timbale de Macaroni, Flan au chocolat.
Baba, Pollpliﬂ .
Seize Plats de Réti.
Poularde du Mans. Deux Poulets piqués.
Ortolans, Peux Rouges-Gorges .
Canard de Rouen. Trois Sarcelles. .
Eperlans. "~ Soles,
RBécassines. Grives. o
F u.victteo;a grohmm.
aisans pi < rois Perdreaut yoages piqués.
Cailles.P 1 Merlans. o8e g
Trente-deux Entremets.
€elée dorange renversée. Gelée au Vin muscat renversée.
Gelée de Marasquin renversée. Gelée de Citron renversée.
Créme aux Pistaches renversée. Créme aux Avelines renversées
Créme au Café vierge renversée. Créme grillée renversée.
Croque-en-bouche au Café. Nougas.
Petites pitisseries blanches montées. Petits Choun grillés.
Pucelages garnis. Neeuds &’amour blane.
Cartouches i 1a Frangipane. Petits giteanx turcs.
Chartreuse de fruits. Pommes au riz décorées.
Miroton de Poires. Charlotte,
Cardons au velouté. Truffes au vin de Champagtres
Choux-fleurs, sauce au beurre. -~ Céleri A Vespagnole, :
Petits pois au petit beurre. Haricots verts liés.
Epinards au consommé. Chicorée & 1a créme.
Concombres en quartier. Artichauts i 1a barigoule.
Crotites aux champiguons. Ecrevisees & la créme,

FIN.
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NOTICE
SUR LES VINS.

Notre intention n’est point de donner dans un ouvrage
déja assez volumineux et rempli par son objet spécial, Phiss
. torique des Vins : vous avons pris, dans sa préface, Ven-
gagement de publier sous trés-peu de tems , sur cet ime
portant sujet , vierge encore malgré les traités plus chi-
miques que pratiques de tiuelques savans, un travail com-
plet, et nous y mettrons la dernitre main , aidés par de
+ profonds dégustateurs , d’habiles médecins et de zélés cor-.
.respondans, En attendant , et pour donner au CUISINIER

ROYAL tout le degré d’intérét Tu’il peut obtenir, nous
nous faisons un devoir agréable de jeter ici quelques
notes sur Pemploi des différens Vins dans un repas,
autant sous le rapport de la santé que sous celui du goikt.
Nous réclamons I'indulgence pour une esquisse aussi incom-
plete; mais notre intention a sevlement été' de mettre le
commun des Amphytrions au courant de Part de servir les
Vins a propos, et les convives A portée de les reconnattre;
condition dont la réciprocité fait le charme et de celui qui
offre le vin et de ceux qui le regoivent.

Pour faciliter encore davantage ’étude de ce petit Vo~
.cabalaire Bachique , nons commencerons par donuer la
liste alphabérique de la plupart des Vins frangais et étran—
gers les plus estimés. Nous indiquerons sommairement
ensuite Pordre hiérarchique dans lequel ils doivent éire
servis & table ; et nous aurons , en adoptant I forme de
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Valphabet , concilié toutes les opinions sur la préséance du
pas entre les dons divers du Diew des Vendanges. Les uns
tiennent pour le Bourgogne , d’autrés pour le Bordeanx.
Tel gourmet assure que le Champague de premitre qualité
et non mousseux , réunit au bouquet bourguignon la cha-
leur bordelaise, tandis que I'habitant des rives du Rhone
soutient que le premier des vins est celui de Hermitage :
ils ont tous raison, et le meilleur des vins est tdur-a-tour
chacun de ceux que nous venons de nommer , selon qu’il
a obtenu, par une chalenr appropride au climat.qui le
produit , une perfection de maturité si rare qu'il y a une
plus grande différence entre le vin du méme clos de telle
année et celui de telle autre, gu'entre le vin de tel eru re-
nommé et celui de tel autre inconnu. Ainsi, selon qu’on
aara bu du Sillery, de la Romanée, du Céte-Rétie,, du
Médoc, du Beaugency méme, de telle ou telle anuée mé-
morable , on aura eu raison de se passionner pour tel ou
tel territoire , mais en ayant le bon esprit de ne pas telle-
ment garder un gout exclusif, qu’on ne puisse également
faire fete aux autres, Pestime Corneille, faime Volaire,
j’adore Racine ; mais je lis encoreavec plaisic Parni , Bout-
flers et Bertin ; et le comique sublime de Molitre ne m’a
point dégoié des jolies pidces de Picard. -

Revenons & notre liste alphabétique, mais surement in-
compléte , des vins qu'un galant homme peut, sans pré—
tei:]tion a Pérudition gasironomique, faire servir sur sa
table.

Ai, Champagne. Cacavello, Portugal.
Alicante , Espagne. | ' Cahors , Bordeaux.

Anjou. . Calabre , lualie.

Arbois , Franche-Comté, Calon-Ségur.

Auzxerre, o L Canaries (des) Afrique.
Avallon , Bourgogne. " Cap de bowne Espérance (du)

. Carbonnieux , Bordeaux.
Barsac , Bordeaux. Chablis , Champague. .
Reaugency , Orléannais. Chanbertin, Bourgogne, ;
Beaune, Bourgogne. Chambolle.

Bellay. ' - Champague rouge. o
Beni.Carlos , Espagne. -— Blanc-Tisanne.
Rordeaux. Chassagne, Bourgogne.

Biugy, Champagne. Chéteau-grillé.

Brue. “ Chateau-margot , Bordeaux. -
Bucella , Portugal. Chiteau-neuf du Pape , Avignon,
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Chio , Gréce.

Chypre , id.

Clos-Vougeot , Bourgogne,
Coustance , Afrique.
Corton. ‘
Coteaux de Saumur,

: Nuits , Bonrgogne.

@il de perdrix , Champagae.
@ras, l?:rtugal: o

Cbte.rotie rouge et blanc, Dauphiné. Orléans.

Cbte 8t.-Jacques.
Coulange , Auxerre,

glalema , Talie.

e ourgogne,
Floge’nce 3 lt«ll&le.‘
Frontignan, Langunedoc.

Grave du Lamon , Bordeaux.
Grenache, Roussillon.

Guigne , Bourgogne.

Hautbrion , Boxdeaux.
Hautvilliers ,. Champague,
Hermitage (V) ; Dauphiné. -

Jranci, Bourgb_gne.
g oigny , Auxerre.

ulna. '
Jaranson rouge et blanc, Béam.

Lachainette , Auxerre.
Lachrima-Christi, Italie.
Laciota, prés de Toulon.
Lafitte-Mouton , Bordeaux.

Lafitte-Ségur, ideme
Lagaude.

Lamalgue , Toulon. -

La Neithe,

Langon , Bordeaux
Lunel, Langiedoc.
. ot L]

acon , Bourgogue: ;
ﬂad.ére s Afrique.
Malaga', Esp: g& .
Malvoisie dé
.. == de Ténériffe, idem.
Médoc, Bordeanx.
Mercurey , Bourgognes

.

Meursault, - -idew.e "

Mi“, Provence, I
Monte - Fiascone ; ltalie,
Monte-Pulciano , idems
Montilla , Espagne.
Meontrachet,, Bourgogae.

déve , Afriques

Pacaret. :

Paille , Colmar.

Pﬂ])ll“, Gréce,

Pedro Ximénés , Espagne.

Picoli, lglie.

Pien hampague.

Pom;’n'l , Bourgogne.

gorto , Portugal 2

ouilly-Fuisse , Bourgognes

— y Saneen"e ’ :gcm.

Rancio , Espagne. -
Reuilly, Cll::gpapxe. :
Richebourg , Boargogne.
Rivesalte (de) , Roussillon.
Romancé-Conti , Bourgogne-
ﬁoae'e‘ Eepa i

ota, .
l!.mmi].lon.gne

$t.-Emilion , Bordesus.
St.-Estiphe,
8t.Georges , Bourgogne.
8t.-Georges, Es .
St.-Julien , Bordeaux, )
St.-Julien du Sault ;, Champagne.
8t.-Martin.
g:.-?ﬁn‘lyc

vigny.
S(:I:irnsy s Perse,
Screial.
Seturals . § ,
Sillery , Céte de Rheims,
Syracuse , Sicile.
Saterne.
Stancho , Grece.

Tavel , Languedoc.
orins , Bourgogne,
Tokai , Hongrie.
Tonnére, Champagne.
Tormilla, Espagne.

9

Digitized by GOOg[C




140

480 . NOTICE.

Val de Pegnos , Espague. Vosne, Bourgegne.
Vanvert , Languedot, Vougeot, idem.
Vermouth. . YVouvray blanc, Touraine.
Verzi-Verzenay , Champagne.

Yolnay, Bourgogne. . Xéres , Espagne.

Une discussion digre de la plus haute attention , mais
que nous ne pouvons qu’effleurer ici, est la question de
savoir A quels vins on duit donner la préférence , soit pour
le goiit , soit pour Yinfluence sur la santé. Ce “dernier ar-
ticle est plus facile a déterminer que Pautre , parce qu’on
ne peut asseoir de régles positives pour le goiit, dont
les sensations sont toujours relatives aux individus: ainsi,-
tel gourmet préfere la saveur apre et mordante de l'au-
tére Bordeausx ; tel autre Paromate délicat et parfumé du
Champagne;; celui-ci le bouquet généreux du Bourgogue ;-
celui 'Ea ?’ardeur spiritueuse des vins de’Languedoc, mais
sans qu'on s'en rende compte A soi-meme. Ces goiits
sont plus fondés qu’on ne pense sur des raisons de santé,
et la nature , bonne mere, nous indigue en nous les ins—
pirant, le moyen le plus propre 4 conserver par eux
notre santé. Ainsi, le sanguin sent le besoin d’un vin
léger , humectant , tel que le Champagne ou le vin du
Rhin; le flegmatique , ‘celui*d’un vin spiritueusx , ardent ,
qui s’empare du tlegme doant il surabonde : tels sont les
vins du Languedoc et du Dauphiné. Le mélancolique veut
un vin doux quile restaure promptement, et répande
dans son.sysiéme nérveux ‘une douce hilarité ; ét c’est
pour lui que furent destinés les vins que produisent 'I-
talie , PEspagne , le. Roussillon et la Bourgogne ;enfin ,
il faut au bilieux, ordinairement doué d’un grand appé-
tit et absorbé par la contention d’un travail-habituel ,
un vin généreux , mais dont Vesprit soit edichainé par
une abondante paitie extraciive , un: vin ansidre!, agissant
A la fois comme astringent sur la fibre, et corime dissol-
vant sur la bile:: or, telle’est la propriéié di' Bordeaux.
Par je ne sais quelle injustice malheureusement accréditée
en une préyention difficile & déraciner , on acouse les-vins
de ce terroir d’étre froids ; Cest la calomnie la plus ¢trange
A la fois ¢t 1a moins méritée. Toutes chosgs, égales d’ail-
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leurs , et abstraction faite de la convenance respective des
'vins aux-divers tempéramens et aux goiits, le Bordeaux
.seul a le privilege exclusif d’étre d’une facile digestion et
'de laisser la téte calme , quoique bu i haute dose, et
‘d’&tre transportable aux plus grandes distances , au lieu
- que le Bourgogne, qui n’émigre que difficilement, exalte
?acilement la téte et provoque a la galanterie ; de méme
.que le Champagne , qu'on ne peut transporter , agite
les nerfs , et donne de Vesprit... & ceux qui en ont. En
‘un mot, le Bourgogne est aphrodisiaque ; le Champagne ,
-capiteux 3 le Roussillon , restaurant ; le Bordeaux , sto-
machique.
Je n’ai point compris nominativement, dans cette divi-
sion, les vins de Languedoc, de I’Orléanais , ni méme les
“vins du Rhéne, parce qu’ils rentrent dans la division gé-
nérale que nous venons d’indiquer sommairement , ‘et que
nous exposerons , avec I'étendue qu’elle merite, dans oun-
vrage que nous terminons. Reste maintenant a fixer ’ordre
dans lequel les vins doivent étre servis, et c’est Pobjet pré-
cis de cette instruction rapide et plutét vinographique que
physiologique. I’usage et la mode, ces deux tyrans du
monde , ont plus présidé i cet ordre de service qu'un cal-
-cul fondé sur les convenances du gout et de la santé. Ce~
pendaut il est, en général,, convenu que le vin rouge pré-
cede toujours l'arrivée du vin blanc , 2 moins que le rcpas
ne soit lui-méme précédé d’huitres dont il est d’usage de
-saluer le passage par de triples bordées de Chablis, ou si
Pon veut y mettre plus de solennité , par des libations de
‘Pouilli ou Montrachet , ou micux encore de Sauterne ,
*de Langon ou de ’'Hermitage blanc. Sans ce motif, l¢ vin
‘rouge a seul les honneurs du début du festin. Depuis quel-
- -qque tems cependant, Pusage a prévalu de faire précéder
ou- suivre immédiatement la soupe d’un verre de Madere
se¢, ouméme de teinture d’absynthe: on peut quelquefois
souscrire A cet usage , mais sans tirer  conséquence pour
-sa naturalisation. Le vin le mieux indiqué pour le premier
service est , sans contredit, le vin de Bourgogne des crus les
moins distingués , et que, pour cette raison, on a désignés
-sous le nom de Basse-Bourgogne. Tels sont ceux d’Avallon,
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Coulange , Tonnerre , Yermanton , Irancy, Chassagne et
- Mercurey , et en général les vins connus sousie nom de

Micon et dAuxerre. On_peut les remplacer 4 quelques

égards par les vins de choix de POrléanais, tels que Saint—

Denis, Saint-Y , ou Beaugency. La gradation peut conduire

ensuite anx vins de Beaune et Pomard ; et si 'on veut bor-

ner ses courses A la topographie bourguignone , on choisit
entre le Richebourg généreux , le Saint-Georges odorant,
le léger Volney, le Chambertin pourpré et le délicieux la
Romanée. SiPon préfere rompre cette monotone hiérar-
chie et ranimer son goiit en changeant de saveur et de ter—
roir y la Champagne vous offre son Ai pétillant , son Cu~—
mitres parfumé et son limpide Sillery. C’est aprés ces vins
qu’on peut encore déguster i propos ceux d’un haut goiit,
et que produit le Dauphiné. Ces vins raniment Pappétit
blasé , et relévent lasaveur un peufade des viandes réties.
Parmi ¢nx se recommande Chateau-Grillé , Céte-Rotie
et 'Hermitage. C’est maintenant, c’est lorsque la joie épa-
nouit toutes les figures et fait circuler le rire bruyant parmi
les convives, qu’un seu) vin a le droit encore de se mony
trer et va proguire sur le liquide déja sablé et qui com-
mence 4 s’exhaler en propos hasardés , Peffet que produit
Ja goutte-d’eau sur le r
Voyez la coupe de la sagesse appaiser graduellement ces
vociférations. Clest Peffet du Médoc qu’une main discrete
versa dans ces brillans cristaux qui refletent Péclat de cent
bougies. Un utile armistice a suspendu Pardeur des com~
battans. Les serviteurs empressés desservent, et les patis-
series sucrées , les crémes aromatisées succédent aux légu-
mes. Languedoc, voila ton triomphe que tu partages avec
Je Roussillon, la Provence et PEspagne! Quel estce vin qui
counle en rybis dans ce cristal étincelant ? .Q‘uelle est cette
topaze liquide qui invite P'ceil a Padmirer , la bouche & la
savourer ! Rivesalte , Grenache, Lunel, Malvoisie, Fron-
tignan, Malaga, Xérés, vos noms unis par la gloire comme
" par le plaisir , se"disputent la préséance, et vos gotits se
confondent dans les palais que vous embaumeéz. Une  va-
eur bachique s’éléve de vos flacons couverts d’une mousse
gnorable, et vos bouchons vermoulus attestent votre an=-
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tique origine. Votre alkool dulcifié corrige les dangers des
glaces qu’on s'obstine  servir a la fin des repas, tandis que
le goiit et la santé s’accordent & n’en indiquer P'usage que
uelques heures aprés. Mais déja mon odorat est frappé
ze Podeur balsamiq,ue de la stve de Moka..... Arrétez ,
c’est maintenant qu’il est permis de vider ce flacon qu’a~
gite la folie, et dont la brillanteécume se fait jour & travers
e pouce impoli qui essaie vainement a la retenir captive.
Le bouchon a frappé le plafond; uue mousse argentée
coule sur les jolis doigs des Bacchantes empressées... Bu-
veurs, reconnaissez non ce Chamsagne trop vanté que Part
corrompt pour satisfaire une mode perfide, sacrifiant ainsi
" un vin excellent au travers d’en faire un mauvais , mais le
délicieux Arbois , qui joint la douceur du Condrieux au
pétillement de Pimpétueux Ai.
C’est en ce moment seulement que les gourmets dignes
de ce nom , peuvent savourer, i trds-petits verres , le
Tockai, ¢’il leur fut accordé d’en boire de véritable,

« Sunt pauci quos zquus
» Jupiter amavit. »

Tel est en raccourci I'ordre didactique dans lequel les tri-
- buts de Bacchus doivent étre fétés. Nous n’avons pu les
énumérer tous, mais on peut juger par ceux que nous
avons mentionnés honorablement, de la place que doivent
tenir leurs analogues, et cest cette justice exacte et distri-
butive que nous nous chargeons de rendre impartialement
dans Pouvrage que nous annongons , en invitant ceux qui
croient pouvoir nous donner quelquesrenseignemens utiles
pour eux ou pour nots, 2 les envoyer au plutét au libraire
éditeur du présent ouvrage. A
Terminons par deux réflexions dont la méditation seule
vaudrait peut-étre un long traité sur les vins. La premiére,
‘C’est que, malgré tout lear luxe et leurs profondes con—
paissances en agriculture et méme en chimie , les anciens
n’ont, 4 aucune époque, poussé Vart dela vinification aussi
Join que nous. Aristote 1apporte que les vins d’Arcadie se
séchaient tellement dans les outres, qu’on les enlevait par
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morceaux qu'on délayait dans Peau pour les boire ; et
certes, cela ne valait pas notre Médoc, notre Volaey et -
notre Ai sans eau! Galien raconte des vins d’Asi¢ , qu’on
les suspendait au coin des cheminées dans de grandes bou- -
teilles, jusqu’a ce qu'ils eussent acquis la dureté du sel, et
w’ensuite on les fondait dans Pean pour laboisson ; Pline,
liv. 14, chap. 8 , en faisant Péloge des vins qu’on tirait
d'Iialie, et Athénée, en décrivant les qualités du Falerne,
ne font point venir ean i la bouche, et il parait qu’a cette
époque le meilleur des vins w’était qu’un sirop plus ou
moins doux, plus ou moins consistant, et qu’il fallait tou—
{ours’étendre d’eau. Il n’est point surprenant alors qu’on
it du vin de cent ans, ainsi que Passure Pétrone ( Faler
num opimianum annorum centum ) , et méme de deux
cents ans , ayant la fermeté du miel, selon Pline ( adlue
vina ducentis fere annis jam in speciem redacta mellis
Yiv. 14, chap. 4 ), et quand on lit dans Martial le besoin
ol Pon était de rendre fluide par I’eau chaude , puis de
passer par la chaux ce Cébule si vanté :

« Turbida sollicito transmittere Cxcuba sacco »

onn’envie plus & ces fiers Romains auxquels il semble n’a-
voir manqué que ce genre de luxe et de jouissance , leur
Falerne, leur Sorrento , leur Massique trop bien chantés
par Horace. Remarquons en passant que la culture des vi=
gnes, non moins que la fagon du vin , influent autant que
le ciel sur sa bonté. Le vin de Créte est avjourd’hui déli-
cieux , et Martial Yappelait vindemia Crete , mulsum
pauperis, lib. 1, cap. 103 ; Juvenal pingue passum Cretce,
sat. 14, v. 270. Strabon trouvait détestable le vin de Sta-
mos , qu’on estime avjourd’huilun des meilleurs muscats.
Faut-il en conclure que les golits ou les vignobles ont
changé ? '

Une seconde réflexion , c'est que le vin est d’un tel
secours comme moyen diététique , que les plus sages des
hommes ont loué son usage, et quelquefois méme son abus.
Salomon a chanté le vin et ses bicnfaits , et tous les poetes,
sur ses traces , ont célébré cette liqueur dont ils ont crn

Digitized by GOOS[C




4585
NOTICE: 485
fu’undieu seul avait pufaire présent aux hommes. Hippo-
crate , Dioscoride, Avictne, ont enseigné qu’il était bon de
s'enivrer une fois par mois; et si 'on pouvait ne regarder
. ¢ces déréglemens que d’un ceil philosophique, peut-étre en
effet serait-il permis d’affermir sa constitution par quelques
exces trés-rares dans le boire et le manger. La secte ausiere:
des stoiciens jugeait I'ivresse permise,pour relever la triste
humanité de Pabattement et des chagrins qui sont les ma-
Yadies de ’'ame , et ordonnaient comme on ordonne une
médecine qui n’est aussi qu'une indigestion. Asclépiade
érigeait en panacée le vin, et , dans son délire sublime ,
dans sa contiance aveugle pour cette liqueur, il allait jus—~
qu’a Pordonner aux frénétiques pour les endormir , aux
léthargiques pour les réveiller. Hippocrate a dit : Famern
vini potio solvit. Enfin Hoffmann, & la fin desa Disserta~
tion sur les vertus du vin du Rhin en médecine, soutient
Puiilité duvin dans plusieurs maladies, et va méme jusqu’a
indiquer & varier le choix des vins, selon la nature de Paf-
fection & traiter. Je m’honore de partager complétement
celte opinion , et il y a long - tems que j’ai écrit que le
meilleur livre anjourd’hui & publier en médecine , serait
celui-ci: De P Art de conserver ou recouvrer sa santé
parles alimens. Cette conclusion est un peu sévére et fru=
gale pour la dernitre page d’un ouvrage consacré A publier
les secrets de PArt Culinaire et les mysttres de la gour-
mandise ; mais mon araour pour la vérité et pour Part que
je professe , m’a entrainé, malgré moi , vers ce but que je
ne cherchais pas,

FIN DE LA NOTICE SUR LES VINS.
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